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Atehljpeifen.

Miehlijpeije ald Tafeljtiicte. — Leichter Anuflanf oder Shaum-
foch. — Miavillen- und Himbeevauflauf. — Leidhter Wanbdel-
auflonf. — Bimmtauflanf. —  Leidhter NRofenauflouj. —
Rojenauflanj (3weited BVerfabhren). — Sdymanferlanflanf. —
Sdymanter(fod) (jweited Verfahren). — Leidhter Chocolade-
anflanf. — Yeichter Nuf- und HajemuBauflauf. — Leidhter
Auflauf, gejdlagene Majfe. — Nup-, Diandel- und Hajelnuf-
Soufflée. — Leidhter Kajtanienauflanf. — Kajtanienauflanf
(jweites Verfahren). — RKalte RKajtanien-Soufjlée. — Kalte
RKajtanien-Soufjlée (jweited Verfahren). — Auflanf. — Bis-
quitauflanf. — Bidquitauflanj (jweites Verfahren). —
Dandelauflonf. — Anflauf von Brodbmajje. — Brobauflauf
(3weites und britted Verfahren). — Semmelauflanf. —
Semmelauflouf (3weited und bdritte8 BVerfahren). — Ma-
cavontauflauf. —  Ghocolave-Auflauf. — Chocolabe-Aujlanf
mit Macaveni. — Chocolave-Auflauf (3weited Berfahren).
— Rajtanienauflanf. — Kajtanienauflanf (3weites Verfahren).
— priidtenauflanf von Brodmajfe. — Aepfel- und Birnen-
anflouf. —  Rei®auflanf. — NReidauflaujf mit Friihten. —
Reisauflauf mit Friichten (jweited Lerfahren). — Tutti-Frutti-
Reidauflauf. — Oriedauflanf. — Sago-Auflauf. —  Auf-
lauf von Zapioca. — RKartoffelanflanf. — Mehlauflanf. —
Tutti-Frutti-Branvbauflanf. — Mandel-, DHajelnuf-, Maca-
ronenauflonf. — Chocolabe-Auflanf (erfted und jweited Ber-
fabren). — Bwei- oder breifarbiger Anflanf von Brandmajje. —
Sletjhauflauf von Brandbmajfe. — Manvel-, Nuf= und Hajel-
nufauflanf von Brandmaijje. — DMandelauflanf mit Brandmaije.
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Die Ulehlfpeifen.

Srither fdhon war die HRede bavon, daf ju dem Mijchungs-
verhiltniffe unferer Nahrung eine Quantitit Pflanzennahrung
aehirt. Wir geben in bie Suppen ausd Pilanzenjtoffen bereitete
@peifen, belegen die Gemiife mit Fleijd), geniefen den Braten
mit Salat ober Compot w. . w.; und je reichlicher Fleijch-
Speijen bei einer Tafel genofien werben, dejto mehr Baciverf
wird baju ndthig jein, um die Behaglidfeit nad) genoffenem
Mahle su erzielen. Vei grofen Gajtmdhlern werben vierverlei
Badwerfe jervivt. AB Hauptgericht bder fitgen Speifen
fungirt eine Mehlipeije als ,Tafeljtiid”; ald ,Zwijden-
fpeifen” verichiedene Avten gefiillte VBidevei (Entremets, Pi-
tisserie), auch ungefiillte Bacerei, welde ju Créme, Sulzen,
Compotd und jum Gefrornen jervirt werden; jdlieflicdh ald
» Nacdhtijdh” die Defjert-Baderei nebjt bem Confecte, bann Eis
(®efrornes), verjdhiedene Avten Bonbonsd ausd Juder, Friichten und
Sriidtenmajje. Diefe Siifigleiten dienen bazu, um demnady reid)-
lichem Oenufe von Fleifchjpeifen gefiihlten Vebiirfnifie nady
Auder al8 Yéjungd- und Verdammgmittel Geniige u leijten.
€8 wird auch auf bdiefe Art vag Mijchungsverhdltnif von
ftidjtoff- und fohlenjtoffhaltigen Subjtanzen ald Nahrung richtig
gejtellt.

Derjenige, der etwa ein Stitd Brod mit Specdt ober Wurit
gegefjent und ein Glad Branntwein dagu getrunfen hat, Hat
swar aud) nicht8 Andeved gethan, al8 fehlenjtoff- und ftidjtoff-
baltige Subjtangen bem Ovganidmus jugefiihrt, um die Korper-
fraft aufredht ju erbhalten.

Bei der Bujammenitellung einer wohlgeordneten Tafel aber,
wo e jidh nicht um Grndhrung, fendern um Genufp und Wohl-
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behagen Hanbelt, ijt nebjt der richtigen Behandlung auch eine ent-
jprechenve Bujammenitellung der Speifen eine bebeutungdvolle
Widhtigleit.

(Badwerfe und Mehlipeijen tragen wegen ihres
veidhlichen Gebalted an Bnder viel zur leichteven Verbauung
ber genoffenen Fleijdyfpeifen bei.)

Pan unterjcheivet falte und warme Mehljpeifen. Bu
ben erfteren ierben uweilen aud)y Torten, Kuchen, gefiillte
Biderei 1. | w. verwendet. G8 foll jeboch hier nur von
joldhen Mieplipeijen die Nede fein, welde alé ,Tafelitiicde”
bienen und warm jervivt und genofjen werben; bdiefe werben
in breierlei Avten davgejtellt, al8: Anflauf (Soufflée), Pudding,
gefiillte gevollte Mehlipeife, Roulade, ober Strudel.

Auflauf und Puddbing unterjdeiden jidh nur purd) die
Form wund bdie Avt ver Davjtellmg. CEritever wird flach in
einer Form wie Tovten, Lepterer hod), Breite und Hohe fajt
gleidy, bargejtellt. Ferner wird Auflauf in ber freien Ofen-
drme, der Pudbing hingegen in Wafjer gebacen.

Auflauf zerfillt *) in zwei Avten: In , jcdhweren” und
pleidbten” Auflauf. Der jdhweve Auflauf wird nad) dem
Baden aud ber Form auf die daju geeignete Schiifiel geftiivyt
und o fervivt, wabhvend bder leichte Aufjlauf wegen fjeiner
aufterorbentlidhen Sdhaumigfeit (Povofitit) jum PHevausnehmen
oud ber Fovm micht geeignet ift, mit derjelben, in welcher er
gebaden worben ift, und jwar aud dem Ofen genommen unbd
jofort fervirt wirb.

feichter 2Anflauf oder Schaumtoch.
(Soufflée ober Omelette-Soujflée.)

8 Defa Budermehl werden mit 4 Dottern jhaumig ge-
vithrt, und war werben juerit mur 2 Dotter mit dem Buder

*) Soll aber nidt gerfallen. (Anm. des Sefers.)
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bermengt und jdaumig gevithrt, hierauf ein Dotter jugegeben
und wiever jhaumig gevithrt und dann bder vierte Dotter unbd
ba8 Schaumigriihren bis jur Volljtindigleit fortgefest. Sobann
wird der Schnee von 4 Giern und 2 Defa Haarpubder, Reis

ig. 50. §ig 51

ober Weizenjtirfemehl in bad8 Schaumiggeriihrte eingemengt und
gut verrviihrt. ABWiirjerird Banille, Citronen, Orangenjchale ver-
wenbet. Die Majfe wirb in eine ,Omelettejchale” (Fig. 50,51),
welde fehr leiht mit Butter bejtrichen, mit Strewmehl, b, i
Mehl und Buderitaud zu gleihen Theilen, eingejtvent worben,
ungefdbhr jwei Drvitttheile eingefitllt und bei leihter Wirme
gebadfen.

(Damit bdie fjehr jhaumige Wajfe nidht fo leidht aus-
fithlen fann, wird ber fertiy gebadene Auflauf ober Soufflée
fammt ber ©chale auf einen Bhierzu conjtrmivten , Warmer"
ober ,Réchaud” geftellt und fo fervirt.)

Marillen: und Himbeerauflauf.

4 Defa Marillen- ober Himbeer-Diarmelabe werben mit 4?,;,’:::;:‘:“’
6 Defa Buder forgfiltis vermengt und fdaumig geviihrt. ¢ peta 3ud:;:,
Dievgu werben 3 Dotter nad)y und nady jugefelt und baszz:’{:;::'
Sdyaumigriihren jortgejest. Bum Sdhlufie wird der Sdhnee 2 peta Puver.
von 3 Ciweif, 2 Defa Haarpuber ober NReisdjtdvfemehl ein-
geviihrt. (Bei fejter Pavmelabe geniigt 1 Defa Starfemehl.
it aber bie Marmelade teid), ober find bie Eier grof, o ijt
ed rvathjam, 2 Defa juzujeten. Aud) faun ber Haarpuber

{dhaumig mitgeriihrt werden.)
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teichter NTandelauflauf.
(Manbel-Omelette-Soufflée.)

4 Deta Manbeln, 4 Defa gejdhilte Viandeln werden mit 1 &i fein gevieben.
6 ute guter, Die feingericbenen Vianbeln werben mit 8 Defa Juder ver-

4 Dotter,  mengt und fhaumig gerithrt, mit 4 Dottern, die nach und nach
3 Dela Buder ugegeben werben, ferner werden 2 Defa Haarpuder over Reis-
mehl und ber Schnee von 4 Ciweifi eingeviihrt. Citronenjdhale

al® Wiirze.

Bimmtauflauf. (Soufflée.)

4Defalanbeln, 4 Defa mit 1 GCi fein geviebene gejchilte Mandeln werben
;g‘;‘;&‘j’ mit 6 Dottern und 3 Defa Buder [haumig geriihrt. Jimmt
8 Deta 3ucter, und Citronenjdhale ald Wiivze zugegeben. Bum Scdlufe wird
S wisauiDer Sdhnee von vier Giweiff und 4 Defa fein gejiebte Bisquit:

wrojern,  brisfeln eingerithrt.
Rimmt,
Gitronenjdale.

geichter Rofenauflauf. (Rojen-Soufflée.)

A 4 Defa fejte Hedenbeer-*) Marmelade wird mit 8 Defa
8 Deta Bucter, JUEermehl vermengt unbd mit 4 Dottern jhaumig geviihrt, eine
4 Dotter, Mejjeripite Rofengucder ald Liivze, einige Tropfen vothe Favbe,
2 Defa Pubder, e

s eanee, 4 Ciweif-Sdinee jugegeben.

Gitronengucer. (Rofengucer tird beveitet, indem man auf 1 Defa Buder-
mehl 1—2 Tropfen Rofensl giebt und bdiefe mit vem SBuder jorg-
fiiltig vermengt unbd in einem Glaje mit Glasjtipjel anfbewalrt.)

Nadhbem bie Marmelabe mit der Wiirge und ven Dottern
unb 2 Defa Haarpuber dhaumig geviihrt ijt, wird von 4 Gi-
weiff ber Sdhnee eingeviihrt, bie Waffe in die Form gefiillt
und gebadern.

*) Pedenbeer, Hagebutten oder Hetjder! genannt, find die Friidte
ber rwilden Rofen.
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Rofenauflauf (Buweites Berfahren)

wird bereitet, indbem anftatt 2 Defa Haarpuder ober Reisftivle: s perageticert:
mebhl bei dem angegebenen WMijdhungdverhiltniffe von 4 Defa :’::t‘:';‘l‘;ﬂ
Hedenbeer-Diarmelade, 8 Defa Buder, 4—5 Dotter, die gleidhe 4 5 Dotter,
Wiirze, 4 Ciweif-Sdmee, 2—3 Defa fein geftofene und ab- :Bg’;:u
gefiebte Bisquitbrijeln gugefetst, refp. eingeriihrt werben, jodann 3 eta Prsjern.
in bie Form gefiillt und gebacten.

(Beim Serviven wird die Oberflidye mit jhwach gewiirztem

ojengucter eingejtaudbt, die veridhievenen leichten Auflanf ober
7 <\l

Fig. 52. Fig. 53. Fig. 54.
@ouiflée fommen aud) in eigens hierzu geformten und in Falten
gelegten Papierfapieln, wie Fig. 52 bis 54, gefitllt und gebacten
werben. Bor dem Serviven werden fie mit einer fleinen Frucht,
einer Rirvjhe ober Weichjel belegt, und mit Jucfer beftaubt.)

3n Fillen, wo feine Bisquitbrijeln vorhanbden find, fnnen
Semmelbrifeln vermenbet werden, die aber, ba jie viel Feuchtig-
feit aufjougen wivben, juvor mit Wein angefeuchtet werden.

Ulacaronen=Soufflée, Schmanterlauflauf.

6 Defa Budermehl werden mit 2 Dottern vermengt und 6 Defa Juder,
jhaumig gevithrt, fobann noch 2 Dotter, einen nady dem anbern, j i;::;"mm,
sugefest und die Maffe volljtindig jdaumig geviihrt, 4 Defa ronen, &
Macavonen (aus WManbeln ober Hafelnuf) werden in fleine la:?;;fafg,m.;[‘f
Stiidden gejchnitten und einige Minuten in den Ofen gegeben, 8-+ Sdnee.
bamit fie ,vejch” werben, jdhlieflich von 3 bis 4 Ciweif der
Sdmee umd 1 Defa NReidmehl ober Haavpuder eingemengt.

Diefe gebihten Wacavonenbrijeln, dieaber vorbereitet werben,
bevor mit per Beveitung der Majje begonnen wird, werben ab-
gefiiblt, in bie fertige Mafje eingemengt, diefe aber fofort in
bie Form gefitllt und gebacten.



8 Defa Suder,

4 Dotter,

1Tdfeldien Eho-
colabe,

4 Sdinee,

2—8 Defa Bis-
quitbrijeln,

Banille.

4 Defa Hafel:
nug,

1 Ganges,

8 Defa Juder,

4 Dotter,

2 Defa Puber

4 Sdnee,

Banille.
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Schmanterlfoch) (jweites Berfahren).

Jn bie foeben befprodhene Majfe werben anijtatt fein ge-
jdhnittener DMacavonen jerbridelte Hohlhippen gegeben und mit
bem Schmee eingeviihrt. Sie werben aber juvor jo iwie die
Macaronen auf einige Beit an einen wavmen Ort ober in den
Ofen gegeben, damit bdiejelben ,rejdh)” werben, und in biefem
Bujtanbe jedoch juvor wiever abgefiifit, eingemengt.

feidhter Chocolade=Auflaunf.
(Omelette-Soufflée mit Chocolade.)

8 Defa Buder werben mit 4 Dottern, tie nad) und nadh
jugegeben, jdaumig geviihrt. I Tdfeldhen Chocolade wird anf
einem Teller erodvmt und dadburch weidhy gemadht.*) 3n diefem
Bujtandbe wird diefe Ehocolave mit Buderldjung over mit Ei
verrithrt und ju einem bidfliiffigen Brei gemadyt. Diefe Choco-
labe wird mit ber jchaumigen Mafje vermengt und verviihrt;
ber Sdmee von 4 Giweif und 2 Defa Bisquitbrijeln jorg-
filtig eingemengt und jofort in bie Form eingefiillt und in ben
Ofen gegeben. (Anijtatt Bidquitbrijeln fonnen aud) 2 Defa Reis-
ftivfemehl ugefetst werben.)

feichter Muf= oder Hafelnufanflauf.

4 Defa Hajelmufi- ober Nufifern werden im Steinmibrier
mit @i fein geriebem, Bierzu werben 8 Defa Budermehl ge-
mengt und mit 4 Dottern jhaumig geriihrt. Nadhdem die Majje
jhaumig geworden ift, werben entweder 2 Defa Haavpuber
ober Heidftarfemehl, ober 2—3 Defa Bigquitbrisjeln einge-
vithrt und  jchlieflich von 4 Giweif der Sdhnee in die Wiajje
forgfiltig eingemengt.

Wn die Chocolade ju extirmen und mit Juder ju vermengen,

fann diefelbe auf bem ,Reibeifen” gervieben und jum Sdlupe eingemengt
werben. @8 wird aber etwas CHocolade mehr gegebem.
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&8 war {dhon bie Rebe bavon, baf bdiefe ,leiditen Auf-
lauf ober Soufflée mit der Form ober Schale ausd Weetall
ober Porgellan, in welcdher biejelben gebacfen worben find, auf

Fig 55. ig 56.

ben Tijch gegeben werden, und zwar jofort nachvem fie fertig
gebaden aud bem Ofen gencmmen worben find, bamit durch
AbKIHlung ein Bujammenziehen cber Cinfallen ber Majje nidpt
ftattfinben fann.

Dieje Soufflée werden aber aud) in fleimen Forvmen, wie
Tig. 55, oder audh in gevippten, gefalteten Kapfeln wie Fig. 56,
aué Papier hergejtellt. Sie werben bei magiger Wirme gebaden und
bei diejemn Borgange ein ober 3wei Blitter Papier untergelegt, um
ein langfames Aufgehen ju bewivfen. Audh ijt e8 gut, dbas Bad-
Blech zu evivdvmen, dbas Papier dbavanfgelegt unb auf dbiejed bie
gefiillten Formen zum Baden in bem Ofen zu geben.

Leichter Anflauf (Sonfjlée). (Warm gejchlagene Mafje.)

Bisgquit-Soufilée. 16 Defa Buder werben mittelit der 16 Deta Fuder,
Sdmeevuthe in einem bdagu geeigneten Schneefefjel (ver Menge * g’:;;:::
entfprechenven Grisfe) mit 4 gangen Giern und 8 Dottern ver- 6 Deta Ment,
vithrt und iiber gelindbem Kofhlenfener jo lange ,gejdhlagen”, g’::;’m'“
bid die Majfe bas Ausjehen einer Bisquitmaijfe erlangt Hat. Gitron.

Die lamvarm gewordene Mafje wivd durd) fortgejetsted Schlagen,
nachdem diefelbe vom Feuer abgemommen worben ijt, in einem
fithlen Raume abgefiihlt. Die Schneeruthe wird aud ver Majje
fobann herausdgenommen und mitteljt eine8 Spateld ober Hol3-
[bffel8 werben 6 Defa Haarpuver jorgfiltig eingerithrt, wovauf
bie Mafje in bie bereitd vorbereiteten, jehr jhwach mit Butter
geftrichenen und mit Strenmefh( (o. i. Mehl und Buderjtaud zu
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gleidhen Theilen vermengt) eingeftaubten Blechformen bis zu
3, bed inneren Naumed gefiillt und bei mdifiger Ofemodirme
gebaden. Gin anberes Mijdyungdverhiltnif fiiv Bidquit-Sounfflée

ijt folgendes (mit ganjen Giern): .
16 Deta Juder, 16 Defa Buder mit 8 ganzen Eiern warm gejcdhlagen und
S e, s, M) ber ABKiHmg 4—5 Defa Paarpuder ober Reisftivtemenh
fartement,  forgfiltig eingemengt. — Die frither genannten Nuf-, Mandel- und
i Dafjelnuf-Soufflée, Mavillen-, Himbeer- und Rofen- ober Het-
jherfouflonf fonnen ebenfalld mit ,warm gejdlagener Wafje”
bereitet werben, indem man bdie mit Gt geriebemen Niijfe ober
Manveln, oder bdie Viarmelabe mit ber Dbereitd fertigen unbd
abgefiithlten Bisquitmafie, bie in fleinen Partien jugejetit wird,
jorgfiltig verrithrt und jum Schlufe die entjprechenve Luantitit

Haarpudber einmengt.

(Diefe Art Bereitung hat ven Vortheil, daf bei einiger
Praxis mehrere Gattungen gleichzeitiq gemacht werben fonmen
und o die einen in Blechformen, in grofien ober Fleinen, bie
andeven in Porzellan ober Papierfapjeln gefiillt werden fonmen.)

LTz, AMandel= und Hajelnug=Soufflée. (Warme Mafje.)

8 Defa Nuf, 8 Defa Nui- ober Hajelnmffern, fermer gejdhilte ober
;“ﬁ:;f;“""' gebranmte Mandeln ober gebrannte Hajelnuf mit 1 Dotter und
8 Dotter, 1 gamgen Gi fein gerieben. 16 Defa Buder werden mit 4 gangen
e Giern, 8 Dottern auf gelinbem Kohlenfeuer mitteljt einer Schnee-
ruthe ju einer jteifen Bidquitmafje gejchlagen und banm abge-
tihlt. Die mit Gi geriebenen Nufferne cver Vianbdeln werden
jhaumig gevithrt und bdie Bisquitmajje in Fleinen Partien
((8ffelweife) mit benjelben jorgfiltiy vermengt und jum Schlufe
2—3 Defa Reisjtiarfemehl ober Haarpuver aud Weizenjtirfe
eingeriifrt. €8 fann ber Haarpuder uerjt mit ben Manbeln

verrithrt werben.
(TWill man mehreve der genannten Sorten auf einmal
herftellen, jo ioerden bie geriebenen Wiambeln und PHafjel-
niiffe in je eine Sdiiffel gegeben und jebed fchaumig
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geriihrt.  Im Lerbiltnifje zu ben vorbereiteten Sorten wird
eine entjprechenbe Nienge Bidquitmajje warm angejchlagen und
abgefiihlt, Hievauf getheilt und jeber Theil mit ben baju ge-
hisvigen geviebenen Niiffen over Wandeln verriihrt. Nebjt Nitfjen
und Mandeln fonnen aud) in einen Theil Bidquitbrifeln oder auf
pem Neibeifen geviebene Chocoladbe mit Brijeln gemengt, ober
aud) getrodete und jerbriscelte Hohlhippen eingemengt werben.
Auf bieje Avt famn mit warm gejdhlagener Deiaffe eine Anzahl
Sorten biefer , Omelette-Soufflée” auf einmal Hergejtellt werben,
wad in vielen Fdllen vovtheilhafjt werden fann.®)

feichter Haftanienauflauf.
(Omelette soufflée aux marons.)

Kajtanien werden weidh gefodht, von den Schalen befreit 12 Defa Kaftas
und paffict, oder bie Kaftamien werden gebraten UMD DAMM 5 gyger gugers
pajjict. 12 Defa pafjivte Kajtanien werben mit 2 Dottern und Siung,

2 GRloffel voll aufgeldftem Buder ju einem Brei angerithrt. fsﬁs:::;réum.
LBon 16 Defa Buder, 4 Gangen und 4 Dottern wird eine Bis- : g:'t“a:;
quitmajje angejdblagen, nach dem AGLIHlen in fleinen Partien, ?

b. i [bffelweije, ben angeviihrten Kaftanien jugejet und damit

jorgfiltiy vermengt, Vanille ald Wiirze eingeviifhrt.

Kaftanienauflauf, (3weites Berfahren.)

Die pajjivten Kajtanien werben mit fein gejtofenem Bucer
und Vanillewiire angefnetet und fo viel Staubjuder zugegeben,
big die Majfe entjprechend {iif geworden ift und babei eine
teigartige Wiajje bilvet. Diefe wird durd) einen , Seiher” durd)-
gedriit, welder Loder von dbem Umfange eines jtarfen Stroh-
balmes hat. &8 Dilbet fidh auf bdieje Art unter bem Seiber
bag Durdhgebriicfte ju einem veid- ober nubelfrmigen

) Der Behandlung der BVorginge, um mehrere Avten Badwerte
unter einem ju bereiten, ijft in diejem Budje ein eigenes Capitel gervidmet.
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Producte, welched audy ,Kajtanienreis” genannt wivd. Der
Rajanienveid wird eine Jeit lang an ber Cuft gelaffen, um
benfjelben einigermafien ju trodnen, wovauf berfelbe mit bder be-
fprochenen warm gefdylagenen Bisquitmafje vermengt wird und
auf je ein Gi ein Gflsfiel voll Kajtanienveid jugejest wird.

Kalte Kaftanien=Soufflée

wird ferner noch auf folgenve Avt beveitet:

Auf je einen Ciweif-Ednee werben 3 Defa feiner Juder-
ftaub und 1 GRlbffel voll RKafjtanienveid gevechnef, und wav:

5 Giweif fefter Schnee wird mit 15 Defa Buderjtand
purdy Ginjdhlagen mit ber Schueeruthe eingemengt, Vanille ju-
gejetst und hierauf nach Gutrviinfen ein vorbeveiteter iibertrodneter
RKajtanienveid fo viel eingemengt, bdaf die RKajtanien vorberr-
fhend werden. Dieje Mafje wird auf eine Schitjjel in Form
eimer Torte ober Kuppel aufgetragen, mit Jucer bejtandbt und
big jur Krujtenbilbung in den Ofen gegeben. Von Aufen mit
berfelben Maffe, fo aud) mit Kajtanien, die mit Cavamel iiber-
sogen find (getunfte) Belegt und mit Friichten ober Warmelade
verjiert.

Kalte Kaftanien=Soufflée. (Bweites Berfahren.)

Anjtatt eined Tellerd wird ein ,tellevartiger” Boben von
miivber Brijelmaffe in einer faconnivten Blechform audgelegt
und gebacen. Auj diefen wird der RKajtanienveid-Créme aufge-
tragen, eine Krujte gebilbet und verjiert.

Auflauf

wird al8 eigentliche Wehliveije, d. 1. ald Tafeljtiicf vevivenbdet,
wiifrend die frither bejchriebenen ,, leichten Anuflauf ober Soufflée”
melr ober ieniger ifrer aufevorbentlidhen Schaumigleit wegen
fiiv Perjonen mit jhwacher Verdbammg dienen.
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Der ,Auflauf” foll ebenfallé eine geniigendbe Schaumig-
feit aufweijen, dbaher wird ju jeber Wajje aud vem Eiweif der
bagu verwendeten Eier ein Sdynee beveitet, wihrend die Dotter
mit bem Buder und ben anbeven Veftandtheilen jhaumig ge-
riihrt werben.

Jebe per bidher bejchriebemen Wafjen fann jur Bereitung
von Auflauj verwendet werben. So gibt e8 Bisdquit:, Wanbel-,
Brob-, Nuf-, Hajelnuf-Auflauf wu. §. w. Sie werben im warmen
Bujtande meijt in Begleitung mit gebiinjtetem Obfte fervirt,
wdfrend Pudbing, von weldem jpiter die Rebe fein foll, mit
einer Sauce aud Frudptmaffe over Mavmelade genoffen wird.

Auflanf von Bisquit. (Warme Maije.)

16 Defa Budermehl, 4 gange Cier und 8 Dotter werden
mit ber Schneeruthe verviiprt und auf gelinbem Kohlenfeuer
fo lange iwie ein Schnee lamwarm ,aufgejdhlagen”, bid bie
Mafje fo fjteif wie eime mit Scmee beveitete Bidquitmajje
geworden ift. Jjt bied evveicht, fo wird bdurd) fortyejetsted
Sdlagen mit der Scneeruthe in einem fiihlen Raume bdie
Maffe volljtdndig abgefithlt und dann werdben 8 Defa Mehl
und 8 Defa Haarpuder ober Weizenjtivfemehl mit einander
vermengt, abgefiebt und mittelit Holzfpatel in die Bidquitmafje
eingevithrt, A8 Wiivze wird auf Buder, abgeriebene Citvonen-
jhale, audy BVanille ugegeben.

Die Maffe wird in eine mit Butter ausgeftrichene, mit
Strenmehl audgejtaubte faconnirvte flade Form aus Bled)
brei Viertheile eingefiillt und gebaden. Nadhydem bdie WMafje
ousgebaden ift, wird bder fertige Auflauj ausd der Fovm auf
eine fladhe Schiifjel gejtitrzt*) und, wie jhon evwibhnt, warm
fervivt.

*) Das Hevausjtiivien gejdyieht, invem man bie Sdiifjel auf das
fertige Stitd legt, dann BVeide8 umwendet, jo daf bdie Blechform nady
oben uubd die Siiffel nad) unten ju ftehen fommt, worauf Critere abs
genommen wird.

16 Defa Juder,

4 Gange,

8 Dotter,

8 Deta Diebl,

8 Defa Puber,

Gitron, warm
gejcblagen.
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Bisquitauflauf, (Bweites BVerfahren.)
(®erithrte Maffe.)

16 Deta Juder, 16 Defa Rudermehl werben mit 12 Dottern [dhaumig

e mdne, Seviibrt. (€8 wird, wie befannt, anfangs nuv ber britte Theil

::::: ggi; per Dotter jugefest und wenn bdie Diajje jhaumig ge-

Giron.  worben, bie anberen bagu gehivigen Dotter nocdh mwnd mach
eingeritfrt.) Sind alfe Dotter in der Majfe uwnd ijt bdiefe
jhaumig genug, wird der fefte Schnee von 6 Ciweif, 6 Defa
Mehl umd 6 Defa Haavpuder (Weizenjtirfemehl) eingemengt
und jorgfdltiy verriifrt. AB Witrze wird Citvonenjchale und
Lanille gegeben.

(Sebe Bisquitmajje, weldhe zu Tovten verwenbet wird,
fo wie fie im gweiten Capitel bes erjten Banded angefithrt find,
fann ju Auflauf verwenbdet werden; die hier eben bejdhricbenen
Majfen find aber bei vidtiger Behanblung fitr Auflanf ald
die geeignetjten ju betrachten.)

Uandelanflauf.
5-6 ?'fﬂ‘ﬂ*“m 5 Defa gejchilte Mandeln werben mit 1 Ci im Stein-
,EJ" mivjer fein gerieben und Bievauf mit 10 Defa Buctevmehl und

Z:fgﬂsﬂ‘f“r 6 Dottern fhaumig gevithrt. it die Maffe jhaumig gemug,
o5 Samee, 10 Werben von 5 Giweify ber fejtaejchlagene Sdhnee und 4 Defa
fc r?::: mest, Mehl ober Haarpuder, ober beided ju gleichen Theilen mit dem
! Schnee in bie Maffe eingemengt. (Pan vedhnet auf jebes Gi-
weifi 1Y, Defa Mehl oder Haavpuder.) Citvonenjdhale wird

als Wiirge ugegeben.

Auflanf von Brodmafjfe.

Sn bie bereits fertige Mandelmaffe, wie bdiefelbe fjocben
bejprochen, werden anftatt Wiehl ober Haavpuber gejtofene
und abgefiebte Bisquitbrifeln in berjelben Gewichtdmenge ein-
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geriirt, Sinb bie Brifeln fehr troden, jo wird 1 Dotter
mebr ober 1 GRLBffel voll anfgeldjter Suder, 1 ERlsffel voll Wein
ober Mum mit in die Majfe eingerithrt, jobann der Schnee und
die Drofeln. Als Witrze werden Citronenjhale, Jimmt, wenig
Nelfen und fein gejdhnittene eingejottene Ovangenjchalen mit=
verrithrt.

Brodauflanf, (3weites BVerfabren.)

Sdhwarzbrod wird in bditnme Scheiben gejdnitten und 10 Deta Man-
broun gebdht, und ywar fo flange bei méBiger Wivme imgga:’u'
Ofen gelafjen, bi8 bdasjelbe duvd) und burc) braun gewerden 16 Tefa Juder,
iit. Dieranf wird diejes Brod geftofen 1md abgefiebt. Bon §°;f;";§;m,
biejem abgejiebten Brobe werden 10 Defa mit Wein devart Brodbrofel,
angefenchtet, bdaf Ddiejelben feine Fliifjigleit mebr auffaugen. 2‘:‘;::;‘“,“,,,,
G werben audh nod) immt- und etwas Nelfen-Carbamemen= Sitrer,
Pulver eingemengt. Ferner werben 10 Defa Mandeln mit g‘,';;‘;ﬁ'”““”‘“"
2 gamgen Giern (over 1 Ganzes, 2 Dotter) fein gevieben uup 7-8 Sdnee.
bieu 16 Defa Buder gegeben, mit 8—10 Dottern jhaumig
geritprt. Schlieflich werden 5 Defa Wiehl und bie mit Wein
gut angefeuchteten Brodbridfeln  barunter gemengt.  (Aud
fonmen Nofinen und fein gejchnittene Orangenjdalen ober
gemifdhte eingejottene Friichte, owie 1—2 Eliffel voll FRum
ober Gognac bavunter gemengt werben; nebjt den Gewitrzen
fami man aucdh abgeviecbene Citronenjchale in bie Wiajje
sugeben. Schlieflich von 7—8 Giweifp bev feft gejdhlagene
Sdynee eingemengt.

Brodanflauf (& la financiére). (Drittes Berfahren.)

6 Defa Weif- ober Schiwarzbrod werben auf dem Reib- 6 Deta Brot,
6 Defa Butter,

eifen” gevieben und in 6 Defa Butter gerditet, bis dad Fett gqeramanvern,

polfjtinbig von ben Brobbrifeln aufgefaugt und biefelben 1 Games.
9 Defa Juder,

jbwad) gebrdunt wurben. 6—8 Dotter,
6 Defa Dianveln werden mit 1 Ei fein gevieben, mit 235714 Sdmee,
. g . ron,
9 Deta Buder und 6—8 Dottern jdhaumig geriibrt, itronents g’ wum,
jcbale, immt, Rum, Rothwein ald Wiivze beigegeben, basd be- Rotowein.

Der Wiener Conbitor. IL 10
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veit8 gerdjtete und vollftindig abgefiihlte Schwarzbrod wird in
bie jhaumig geriihrte Maffe mit bem Scmee vom 3 ober
4 Giweif eingemengt.

Semmelauflauf.

5 Gemuteln, Bon 5 Semmeln oder WMildybroven *) wird bie Krujte

i ter WG qpgeichilt, pas weiche Jnnere in fleine Schnigel gejchuitten und

10 Defa Sudter,mit der WMijchung vou ungefidhr 1, Liter Mildy, 1 Ci, 1 ERlbffel
3 Dotter,  yolf geftofencm Buder devart angefeudhtet, daf diefe Semmel-

g::::;}, fticfchen o viel Feuchtigheit haben, ald eine ungebactene Mafije.
‘;f:’;::t’:f" 10 Defa Buder werden mit 5 Dottern jhaumig geriifrt,
geftifterte Man-Citronenjchale und DMuscatnufy over Bliithe al8 Wiivge, fowie
2 Rofinen und RKovinthen beigegeben; ferner werden 5 Defa
Butter gejhmolzen und eingerithrt und endlich die erweichten

Semmeln mit dem wvon 4 Giwei gejchlagenen Sdhnee ein=

gemengt.

Semmelauflauf, (Bweites Verfahren.)

1‘11’(;’5;:“‘!?;::'::i 10 Defa in Wiivfel gejdhnittene gejchilte Semmeln werben
io g):ga Suder it 10 Defa Butter gerdjtet und hievauf erfalten gelajjen. 10 Defa

': g:;‘:f; Buder werden mit 6 Dottern und 1 gangen Ci jchaumiy gevithrt,
siteon,  Citvonenfchale, Muscatnuf, Jimmt ald Wiivie gegeben. Die
g;;'::; erfalteten gevijteten Wiirfel unbd einige Defa gejtiftelte Pdanbeln
aeftifterte manNe6ft 2—3 Loffel Nabm werden in die jhaumige Maife ein-

bel, geviirt und jdhlieplich der Schnee von 4 Giweif bavunter

-4 & X
o=4 Sduce. o emengt.

Semmelauflanf. (Drittes Bevfahren.)

5 Defa Mandeln werden mit Ei fein gevieben undb mit
8 Defa Buder, 6 Dottern und 1 gangen Ei, over 8 Dottern,

*) Altgebactene vom Tage uvor find hieju gut geeiguet.
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jdhaumig geriihrt, Citronenjchale, Vanille, Zimmt, Carbamomen 5 DetaMandern,
als Wiive sugegeben. 5—6 Defa Semmelbrofeln werden juerit § ;’:’:{‘j""“
entweber in einer Pfanme ober im Ofen ervdrmt und wieder 1 Gamyes,
erfalten gelaffen; Bievauf entweder mit Wein ober mit der g;‘;‘;;;
frither ermdhnten Mijdhung von Mild), Ei und Fuder ange- gimmt,
feuchtet, bie angefeuchteten Brifeln mit der jchaumiy geviifuten i obee Eiers

ild.
Majje und 4—5 Ciweif-Schnee forgfiltiy vermengt. .

Macaroni=Auflauf.

10 Defa Macavoni (aud) die Eiuflichen jogenannten Weh(- 10 Deta Maca-
jpeijen, wie Sterme, Ringe w. f. w.) werben mit Mildh) und 1;;,‘1; Butter,
Waffer, etwas Saly, worin man aud) ein Stitddhen 3ucfer 10 Defa Juder,
gegeben Dat, weidy gefocht, bdie Flitffigeit abgegoffen und bie , 3:::::,
Macaroni nod) eine Beit lang in dem wavmen (&)efd;u're Gitron,
jtehen gelajjen, damit die an demjelben anbaftende Feuchtigkeit , Tc,;";,u,,,‘
verbunjte. Hievanf auf ein Sieb gegeben, um fjie ablithlen 3u
laffen, und in fingerlange Stiide gefchnitten.

10 Defa weiche Butter werben mit 10 Defa Sucfer,

6 Dottern jdhaumig geviihrt, Citvonenjchale al8 Wiirie ge-
geben, bie beveitd vovbeveiteten gefochten Macaveni eingemengt
und jhlieflich der Schuee von 5 Giweif und 2 Defa Haar-

puder ober NReidjtirfemehl eingeviihrt.

Chocolade=2Auflauf.

3 Defa Manveln werben mit Ei fein gevieben und mitmeumum-.
gum Reiben,

16 Defa Buder, 8 Dottern, 1 gangen Ei jchaumig gevithrt; & 1 i
6 Defa Cacaomafje cver 12 Defa Chocolabe werden bdurd) ¢ duta Gacas
Grivdrmen auf einem Teller weid) gemacht, die Checolade mit E’J’.’fu'f:;"‘
Waiffer, die Cacaomajfe mit aufgeldjtem Bucer verviihrt und ¢ Sdme,
s einev bidfliiffigen Maffe beveitet. Diefe wird mit ber PriTuiorets
jdhaumigen Majfe vermengt, hievauf ver Schnee von 6 Eiweif
wd 2 Gflbffeln voll Bisquitbrdjeln odber 2 Defa Neisjtivke-
meh( eingeviibrt. Bamilfe wird ald Wiivze ugegeben.

10*
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Chocolade=Anflauf mit Nlacaroni.

UAnjtatt der Bisquitbrijeln werden in die fertige Choco=
{apemajje bie weid) gefochten und bereits abgetiiflten Wac-
caront eingemengt.

{hocoiabe;lluflauf, (Bweites Vexfahren.)

6 Deta Mandelu, 6 Defa gejchiilte Dandeln werden mit Ci fein gerieben,

e i 8 Defa Butter und 14 Defa Juder mit 8—10 Dottern

f—ﬁlu Dotter, jchaumig geviihrt. Mittlevieile werden 6 Defa Cacaomajie

R ooct® purd) Guwdrmen auf eimem Teller erweicht wnd mit auf-

84 Deta Ment gelftem Buder (Y, Kilo Buder, ', Yiter Whajfer) verfocht,

ober Wubet. inoeviihrt, ju einev didflitfjigen Maffe gemacht und mit bev
Deveits jdhaumig geviifrten Miafje vermengt. Hierauj ber
Sdmee von 8 Giweif und 4 Defa Miehl odber Haarpubder
parunter gemengt.

Kaftanienauflanf.

®ebratene Rajtanien werben im Steinmérfer jerftofien
nd bann pafiivt. Gefochte KRaftanien werden jo mwie bie ge-

bratenen von ben Schalen befreit und pafjict.
15 Defa Raftanis 15 Defa pafjicte Kafjtanien werben mit 15 Defa Auder
1 Seta guacsangefnetet, mit 8 Dottern, die nacy und nad) sugegeben werben,
s otier, 1 ober 2 gangen Giern jchaumig geriihrt, 10 Defa gefchmolzene
i;;ﬁ:'&,’;’mr,ﬂiutte‘r pavimter gemengt und dad Schaumigrithren fortgejest.
ofinen, JNebjtoem werden nod) Rofinen, Qovinthen und Vanille 3u-
Sorintben,  goqeben wnd jum Schlufe, wen bie Maje jdhaumig genug
6-8 Eanee.  goworben ijt, werben von 6—8 Giweif der Sdhmee ugefeist

und mit 4 Defa Diehl eingemengt.
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Kaftanienanflauf. (Sweites Berfahren.)

Gebratene Raftanten werden zerjteffen und pajjivt. 8 Defa s»etnmanl:m.
aeichilte fiife DManbeln werben mit Giweif fein gevieben, mit }; e
15 Defa Sudermehl, 15 Defavon den pajfivten Kajtanien vevmengt nien,
und mit Giweif ju einer. weichen Maffe angemacht, Dbie ;;i?:;:"m""
jhoumig geviihrt wird. Nun werden 15 Defa gejchmolzene Kovinthen.
Butter eingemengt und bad Schaumigrithren fovtgefest. Ba-
nille wird al@ Wiirze nebjt Nofinen und RKovinthen jugegeben.

Sdlieflich, wenn bdie Maffe genug jhaumig ift, wird ber
Sdhnee von 6—8 Ciweiff, 3—4 Defa Wehl eingemengt®).

Sriichtenauflauf von Brodmaije.

Rividen, Weidhjeln, Marillen, Mivabellen, Agras,
Trauben, Pfivjide und Pflaumen ald Fiillung.

15 Defa Buder werben mit 6 Dottern und 3 gangen Eiern 15 Veta Juder,
jhaumig gevithrt, Gitronenjdhale, Bimmt jugejest. Von den ge- §§§§,‘;§
piinjteten Friichten, welche in die Waffe eingemengt werben Sitronen,
jollen, wird ber fibrigbleibende Saft ungefdhr auj die Hiljte ?i::;a’gtgq“h,
eingefocht und nach vem Grfalten in die bereitd jhaumige Daffe roie,

: r il . = Y i 6—7 Dela Sem=
eingeviifprt. €8 werden ndmlich die Friichte auf einen Seiher  merpesfer.
auggejchiittet, welcher iiber ein Gefif gelegt worden ift, der

jitfe Sait, in welchem die Friidhte geviinjtet worben find, ldnft in

pag untere Gefif ab und wird eingedampft. Kivichen und
Reichjeln fommen auch guv Jahreszeit im vohen Bujtande in

bie Mafje eingemengt werden und man giebt 3—4 CRIB{el
Rivjchen- ober Weichjel-Styrup anjtatt eines eingedampiten Sajted

in bie Mafje. — 3jt diefMaffe geniigend jhaumig geviihrt, jo

werben bie abgetvopiten Compotfriidyte in die Wajfe gemengt

unb gleichzeitig 8 Defa Bisquitbrijeln, 7 Defa Semmelbrijeln

*) Da die Kaftanien an und fiir fid) genitgend Mefl-, vefp. ftdivte-
biltig find, fo ift nuv ein Fleiner Bufat von legievem ndthig.



15 Deta Neis,
3o Biter Mild
3 Defa Butter,
Binimt, Eitron,
15 Tefa Buder,
16 Dceta Buiter,
8 Dotter,

8 ©dmee,

8 Deta Buder.
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ud 5 Giweif-Schnee eingerithrt. Die Wajje wird in eine
flache, fagonmirte Form gefiillt, die mit Butter beftrichen und mit
Streumehl eingejtanbt worden ift, bei mdifiger Wirme gebaden
und mit Buder bejtaubt und fervirt.

Soll auf dieje Art ein

Aepfel: und Birnenauflauf

Dergejtellt werben, fjo werben bdie Biersu bejtimmten Aepfel
(man wible harte Wintevipfel, die beim Kochen gany bleiben,
und nidht zevfallen) gejchilt, in Wiirfel gejdmitten, mit Wafjer,
Wein, Buder und ecin Stivdden Bimmt gediinjtet, mit dem
Saite erfalten gelafjen, bann abtropfen gelaffen und in die Wafje
gemengt. Gbenfo verfifrt man mit Bivnen, bdie ju Auflauf ver-
wenbet werben folfen. Bu dem ,Aepfel- cdver Birnenauflaunf”
fann audy eine bder frither bejchriebenen Mafien zu Semmel-
auflauf vermwenbdet werben.

Reisauflauf.

15 Defa jorgfiltig geveinigter Reid wird in 3/, Liter
fochende Milch gejchiitiet, in weldhe aud) 3 Defa Butter, ein
Stiidden Fimmt, ein Stitcdyen Citronenjdhale mitgefodht haben.
Mean [dRt den Neis ,auffochen” und jtellt bad Gefdf mit dem-
jelben, nachdem & vom Feuer abgenommen worden ijt, an einen
Ort auf dem RKochherde, wo die Siebehifte jwar evhalten ift,
per Neis aber nicdht focht. Dev Reid quillt an, wird von Beit
3 Reit aufgevithrt und bei jteter gleichmdfiger Hige exbalten,
big er volljtinbig evweidht ift, wobei aud) bie Milch volljtindig
aufgefogen worden ift. Der Reid wird dbann jum Auskihlen
auj eine Sdhiifjel gegeben.

15 Defa weiche Butter werden mit 15 Defa Juder
jhaumig geviihrt und bei jtetem Rithren 8 Dotter nad) und
nady jugegeben. Der mittleviveile erfaltete NReis wird mit 1 Ci
forafiltiy vermengt unb bann wird bie geriihrte Wafje in Heinen
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Partien bem Reid zugefelst und genaw vermengt, worauf bann
ber Schnee von 8 Eiweiff, bei weldyer 2—3 Defa Buder ein-
gefdlagen worben find, in bie Reidmajje gegeben und jorg:
fdltig vermengt werben.

Reisauflanf mit Sriichten.

Bu biefem wird die Majje einigermafen compacter ge-

madht und war dadurd), daf bei jonjtigem gleichen Mijdhungs-
verhdltnifje und gleicher Vehandlung 2 —3 Ciweif-Sdhnee
weniger gegeben wird. Im lebrigen wird bdbie Reidmajje wie
eben bejprochen Deveitet,
' Die fertige NReidmaffe wird in eine flache Form, ungefibhr
einen Dawmen hoch eingefiillt, davauf eine diinme Oblatte ge-
legt. (@8 gibt biimme und doppelt jtarfe Oblatten.) Auj die
Oblatten wird eine Lage gediinjteted Objt aufgelegt, von weldem
man deit Saft abtvopfen [lief; auf bdie Objtjdichte wird
wiedexum Neidmafje in ver gleichen Hihe, wie die untere Lage,
auf bas gebiinjtete Objt aufgetragen und o gebaden. (Aepfel,
die 3u diefem Bwede gediinjtet werden, fdnnen in Halbe, Biertel,
ober Achtel, Schnizel ober Wiirfel gejchnitten fein, werben mit
Buder, Wein, Wafjer und Jimmt gebiinjtet. Die Fitllung wivd
mit Kovinthen wund Rofinen beftrent und bavauf bie weite
Sdidpte Neismajfe aufgetvagen.)

Sritchten=Reisauflanf. (Jweites Bevfahren.)

Anjtatt einer Luge werben bie Friichte in bie Reidmaije
gemengt und werben hiersu die fefteren Friichte gewdhlt. Da-
ju eignen fich bie in Wiirfel gejhnittenen, gebiinjteten Aepfel.
Auch bie andeven Friichte, wie Marillen, Pfivfiche, Reineclaude
foumen in Wiirfel gejchnitten fein; Nofinen und Kovinthen fonnen
mit eingemengt werbern.



1/, Riter Mild,
4 Deta Butter,
15 Defa Gried,
10 Defa Butter,
15 Defa Juder,
8 Dotter,
Banille,
Gitron,

8 ©dnee.
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Tuttiz§rutti-Reisanflanf

ift ein ,Friidhten-Neidauflauf” mit verjchiedenen Objtgattungen
gefiilit. Man wihlt felbitverftindlich Fritdhte mit audgefprodhe-
nen Farben, fo 3. B. fhime gelbe Mavillen, vothe Birnen,
jdhime griine Reinecloudes, in Judev eingefottene Weichjeln
1. j. w., bie man abtvopfen [EFt und nachdem piefelben in
fleine Stiidchen gejdhnitten worben find, in die Majje gemengt
werben. Die Form Biezu wird forgfiltiy und geniigend mit
Butter bejtvichent und beftaubt bamit von dben Friichten nichtd
an der Form Ffleben Bleiben faum, und beim Derausdftiivzern
abreifit.

GBriesauflanf.

1/, iter Mildh wivd mit 4—5 Defa Butter jum Kodyen ge-
bracht. 3n bie fochende Mildy (ft man 15 Defa Gried [ang-
fam unter bejtindigem Umvithren einjchiitten und wird jo lange auf
pem Fewer ober auf ber heifen Herdplatte bas Rithren fort-
gejest, bi8 bie Maffe glatt geworden ift. Bum Grfalten wird
jobann bie Maffe auf eine Schiiffel gegeben und dfters umge-
wenbet, um eine Krujtenbilbung ju verhindern.

10 Defa Butter werden evweicht, mit 15 Defa Juder
und & Dottern fdhaumig gevithrt, Citronenjhale und BVanille
als Wiivge zugegeben. Der mittlevieile erfalteten Griegmaife
wird 1 Gi jugefett, jorgfdltig bamit vermengt und glatt ge-
avbeitet, worauf bie beveitd jhaumig geriihrte Mafje in fleinen
Partien ber Griesmafie jugefest wivd, vevvithrt und glatt ge-
avbeitet. Schlieflidh wird der fefte Schnee von 8 Ciweif ein-
gemengt.

Sago:-Auflanf.
1, Citer Mildh mit 3 Defa Butter wivd focdhend gemadt,
15 Defa Sago unter fortwdhrendem Umvithren l(angjam ein=
faufen gelaffen, wieder ing Rochen gebracht und bei bev Siebe-
bite erbalten, b. i. an einen Ort auf der Hevvplatte gebracht,
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wo die Majje bei ver Siedehige erhalten ift aber nidyt Fodht. s iter Mild,
Des Anbrermens wegen muf die Maffe diters umgerithrt werden, ::}5::0”;;':::
b wenn der Sago die Mildy volljtindig aufgejaugt Hat umb 12 Defa Butter,
fo weid) gewerben ift, daf ev fih swijden ven Fingerit gev: ész:ff,,s“d"‘
priiden [dft, wird bie Maffe auf eine Sdyitfjel gegeben, um 8 Sdnee,

jie erfalten 3u lafjen. Mittlerweile werden 12 Defa Butter : :,',,!,agg‘;:::j
mit 8 Detteen und 12 Defa  Buder jdhaumig  gevithut, Banile, Gitron.
Gitronenjchale und BVanille ald Wiivze sugegeben. Die exfaltete

Sagomaife wird mit 1 Ci jorgfiltig vermengt und die jhaumig

geviihrte Butter in Fleinen Partien der Sagomafje jugegeben,

jorgfiltig vermengt und endlich) ber Sdimee von 8 Ciweif ein-

gevithrt, in weldpem 3 Defa uder mit eingejchlagen wordben

finb.

Auflauf von Tapioca (oftindifchem Sago).

Die Tapioca ift gewdhulich fnollig, wird bafer vor bem
@ebraudhe zerdriicft ober jerftofjen und abgefiebt, bann fo wie
Sago behandelt und dad gleiche Mijchungs: und Gewidhts-
Perhiltnif angenommen wie bei gewdhnlihem Sago unbd aud)
basjelbe Verfahren angervendet.

Kartoffelauflauf (Exddpfel)-

Kartoffel werden gewajchen, dann gebaden, hievan Das3nnere g gory uster,
purd) ein Sieb pafjirt und erfalten gelaffen. 8 Defa Butter 8 Defa Juder,
ud 8 Defa SBuder werben mit 4 Dottern und 1 gangen :‘5:3,;:;“

Gi, bie nach und mnach bet bejtindigem Rithren sugefetst wey Bantle, Gitron,
ben, fchaumig gevithrt. Vanille und Gitvonenjchale al8 Wiirze- f“;ﬁ;{{:{

10 Defa per pafjivten ginslich exfalteten Kavtoffeln werben mit bey Rofinen,
jchaumig gevithrten Mafie jorgfiltiy vermengt. G8 wird nimlid 7

pie fchaumige Buttermaffe in Fleinen Partien ((bffelweife) den

pafivten Kavtoffeln ugegeben und mit benjelben vermengt und

glatt gearbeitet, hierauf ber Schnee von 3—4 Giweif eingemengt.

Auch fonmen Nofinen odev Kovinthen geaebent werbert.



1, Qiter Mildy,
8 Delfa Butter,
15 Defa Mebl,
12 Deta Butter,
8 Dotter,

12 Defa Buder,
Banille, Citron,
8 Edynee,

8 Tefa Juder,
Sorinthen,
Rofinen.
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Ulehlauflauf (Brandmafje®).

1; Qiter Mild) wird mit 3 Defa Butter jum Kodyen
gebracht und bei fortwdbhrendvem Vervithren 15 Defa gefiebted
Mehl in die fochenve Mildh) eingemengt und o lange auf dem
Teuer verriihrt und abgetvieben, bi8 bdie WMaffe volljtindig glatt
geworben ift, einen {nollen bilvet und dabei fidh) beim Riihren
vont bem Gejdhirre, in weldhem e8 gearbeitet wird, lo8ldfet.
Die fo beveitete Brandmafje wird in einem fiihlen Raum ur
Abkiihlung auf einen Teller gegeben, babei dfters umgerwenbet,
um Krujtenbilbung ju verhindern. Mittlerweile werden 12 Defa
Butter mit 8 Dottern (oder 6 Dotter 1 ganged Ei) und
10—12 Defa Buder jchaumig geriithrt. Banille, Citvonenjchale
al8 Wiirze. Die vollftindig erfaltete Brandmaijje wird mit ber
fchaumigen Majfe vermengt. €8 wird ndmlich die geriihrte Maffe
in Partien fleinen ber VBranbmajje jugejest, mit diefer in einem
Steinmirfer anfangd gejtoffen und wenn fie von ber Butter-
maffe toeicher geworben ift, auch glatter geavbeitet, big Ales
genan und forgfiltig vermengt ijt. Schlieflidh) wird der Schnee
bon 8 Ciweiff bavunter geviihrt, in weldhem 3 Defa Buder
mit eingefchlagen ywerden.

Cutti=z§rutti=Brandauflauf

wird bereitet, indem in bie fertige Wajfe Rojinen, Kovinthen,
geftiftelte Manbdeln, in fleine Stitdchen gejdhnittene eingejottene
Friichte verjchiebener Favbe eingemengt werven. Die Form, in
weldper eine joldhe mit Friichten vermengte Majje gebaden wird,
muf bejonberd fovgjiltig mit Fett beftridhen und mit Streu-
mebl eingeftaubt werben, damit die Friihtentheile beim Baden
nidyt an ber Form fleben bleiben fdnnen.

#) Befannt unter der BVegridjuung ,Bedjamel”.
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Mandel=, Hajelnufj= und ATacaronenauflauf.

3n bie bejchriebene fertige Piehl- ober Brandmafje werben
bie in Feine Wiirfel gejhnittenen Macavonen *), jo aud) Ro-
finen und Kovinthen eingemengt.

Ehocolade-2Auflauf von Brandmafije. (Crjtes Bevjabhren.)

Bu vem oben angenommenen Mijdmgsverhiltnifie (von
15 Defa) werben 10—12 Defa Fiufliche Chocolade auf dem
Reibeifen gevieben und in die fertige Majje eingemengt.

Chocolade-AuflanufoonBrandmafje.(BweitesBerfahren.)

@8 werben auf das angenommene Mijdhungsverhiltnif
(oon 15 Defa) 7—8 Defa Cacaomaffe evwdrmt, mit auf:
geléftem Bucfer (Buderldjung von Y/, Liter Waifer, 1/, RKilo
Ruder verfodit) zu einem didflitfjigen Brei angerithrt und in
pie fertige Mafje eingemengt, und jwar entweder gleichzeitig
mit ber gerilhrten Buiter in die Brandmaffe, ober audy, nach-
pem bie Brandmaffe mit der jhaumiggeriihreen Butter jdhon
vermengt ijt, worauj ber Sdhnee eingevithrt wird.

BZwei: oder dreifdrbiger Anflanf von Brandmafje.

Bon ber bejprochenen Anflaufmafie wird eine Schichte
ungefifr dauwmenhodh in die ju Aujlanj beftimmte Jorm ge-
fiillt; ein Theil ber Majfe wird voth gefdrbt und ber anbeve
Theil mit dev anfgeldjten Cacaomajfe gemengt uud fo eine
Sdidte iiber die andere gefiillt. Will man einen mavmor:
artigen Auflauf darjtellen, o wird ein griferer Theil ber
Majfe ungefirbt gelafjen, ein Theil Blafreth und bev anbere
Theil mit anfgeldfter Cacaomaffe braun gefivbt. Die unge:

*) RNidht 3u verwedyfeln mit Deacavoni.
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firbte Paffe wird mit einem ¢iifel an verjdicdenen Stellen
in bie Form gegeben, bie rothe, fo aud) bie braune WMiaffe
jwijchen ber ungefivbten angebracht, und wenn bie Mafje
pollends untergebracht ift, wird mit einem in piefelbe einge-
tauchten Meffer ober einer Navel die Majje nady verjdhiebenen
Seiten gefchoben und jo dburd Berjdhiebung bas marmorartige
Ausfehen hervorgebracht.

Sleijchauflauf von Brandmajje.

15 Deta Fleiid, 15 Defa ber mageren gebratenen Theile von Gefliigel,

4 “2";“%‘“- TWilbpret ober andeven jungen Thieven werben mit 5—6 Defa
2‘.;2;‘,;,‘[3“‘.,, Fett fein gehact und im Steinmirier geftoffen, hievauf buvch

2‘“5‘1‘““"”' ein Sieb pafjivt. Beim Stofjen wird das Griine von Peterfilie,
mb:f.',‘,,z::: Qorbeerbldtter, Muscatbliithe, ThHymian, Majoran und Salj

g“:"“‘;?”“"- sugegeben. — 1/, Citer Fleijehbrithe wivd mit 8 Defa Fett in's
!T' C ' e .

s;)a,'m é':u"’ Kochen gebradhyt, 15 Defa Mehl eingeviihrt und glatt gearbeitet.

1, Str. Fleijd-
brithe,

15 Deta Mehl,

8 Totter,

8 Sdnee.

&ig. o7 $ig. 58.

Die pafjivte Fleijhmajfe wird mit der Vrandbmajfe vevimengt,
jorgfdltiy vervithrt und 8 Dotter baruntergeavbeitet ; jum
Sdhlufie wird der Schnee von 6 Ciweif eingemengt.

©8 war frither fchon bie Reve daven, daf Auflauf jumeift
in flache, brei big vier Finger hohe, mit Fett bejtrichene Formen
(Fig. 57 und 58), welchpe auch mit Strenmehl bejtaubt worben
find, gefitllt und gebadten werden. Sie werden, jobald bie Maffe
fertig gebacen ijt, welcher Umjtand darvan 3u erfermen ijt, daf
bet einem [eichten Aufoviien in bdev Mitte des Stitcfes eine
gewtffe Glajticitit fidy seigt, wdihrendbbem, wenn pie Majje
nody micht ausgebacfen ijt, bei einem leifen Auforiien in bev



Mehljpeifer. 157

Mitte eine Nadygiebigleit ver WMafie mit einem jdhwachen Se-
vdujche jtattfinbet. Ausgebacen wird bad Stiid, auf eine Schiiffel
geftiirst und warm fervirt, juvov aber mit Buder eingejtaubt,
bie mit einer Wiivze gemengt ijt.

Ulandel:, Lufy:, Hafelnufauflauf von Brandmafje.

Bei diejen Arten Auflauf bilbet die Brandmaijje bdie
eigentliche Grunbmaije, in welde bie jhaumig geviihrte ein-

Fig. 59. Fig. 60.
gemengt wivd, mur bdaf bie genannten Friihte ald Bufaks
bienen, und in grofen, jo audy in fleinen Fovmen gefiillt und
gebaden, hievauf jammt der Fovm ober hevausgejtiivyt, jervirt.

AMandelauflauf mit Brandmafie.

10 Defa gejchilte Dandeln werben mit 1 Gi im Stein- 0D Wandeln,
" ' A i ) K 1 Ganged zum
mirjer fein gevieben und biefe mit 15 Defa Buder und weiven,
8 Dottern jdhaumig gevithrt. 10 Defa Butter werden er- ;5;3::;3“""-
wirmt und fliffig in bdie geviihrte Majje gegoffen, Worauf 10 Deta Butter,
a8 Scdhaumigrithren fortgefefst wird. ‘m i‘:t-fg::z’;r
1/, Citer Milch (1 Seivel) wird mit 5 Defa Butter gitron, :
gum Kodhen gebradht und 15 Defa gejiebted Mehl unter forts 8 Shree.
wdfrentem Umriihren in die fochende Wiilch eingebeutelt. Das
Umrithren auf bem Feuer wird fo lange fovtgejetst, bid bie
bavaud gebilvete Majje ein Kuollen geworden ift, der vom
Gefchivre jih [(od[d8t, ofme daf an demjelben etwad haften
bleibt, und beim Anfiihlen nicht flebrig evicheint.
Nadypem  diefe Majje erfaltet, wird fie im Steinmirfer
mit ber mittlerweile jhaumig geviihrten Maffe, die (Hifelweije
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jugefetst wird, durd) Stoffen vermengt, jovgfiltig verviihrt und
glatt geavbeitet. Fum Schlufe werden von 8 Eiweif bdev
Sdynee varunter geriifhrt.

Bei ,Nuf- oder HafelnuBauflanf’ wird bdadjelbe
Mijchunasdverhdltnif angenommen ; mrr wird von Niifjen- ober
Dajelniiffen die Hilfte, d. i. ju gleichen Theilen auch gejdyilte
Manveln, wie bei gewdhnlicher Nuf- over Hajelnufmaije, ge-
geben, fo baf Dei ber oben angenommenen Gewidtdmenge
5—6 Defa Nuf= ober Hajelnuffern und 5—6 Defa gejdhilte
Mandeln mit Gi fein gerieben zum Mijchungdverhiltnifie ju-
gegeben werben.

Aufter den bisher angefiihrten Avten von Anuflanf Eonnen
aus ben in fritheren Capiteln bejprodhenen leichten Majfen,
wie Manvel-, Lmger, Nuf= und  HajelnuBauflonf beveitet
werden, inbem bdie hiezu gehorige Fovm angewenbet wird. In
jolchem Falle werben Kovinthen ober Rofinen ber Wiaffe ju-
gefetst. Auch werden Auflauf mit gebiinjteten Friichten belegt
unb u verjchiedenen Jabresjeiten bdie vorhandemen Obftjorten
mit ber Mafje ald Fiilumg entweber mitgebacten und ent-
weder im rohen Ruftande ober gebiinjtet ald Bwijdhenlage
beim Ginfitllen in die Form eingelegt.

By 00, ol
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