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Verschiedene Gerichte von Reis.

Den Reis zu briihen, halte ich nicht fiir unbedingt not-
wendig. Ich wasche denselben vor dem Verbrauch mit
lauwarmem Wasser einigemal und spiile ihn nochmals mit
kaltem Wasser nach. Dann lasse ich die Milch in einer
Kasserolle kochen mit den angegebenen Zutaten, gebe den
Reis hinein, lasse ihn einigemal aufkochen und stelle ihn
zuriick auf den Herd, oder was noch besser ist, in die heifie
Rohre, decke ihn zu und lasse ihn 3; Stunde dampfen, in-
dem ich ihn hier und da einmal umwende und, wenn nétig;
einige Loffel heiBe Milch nachgieBe. Es ist nicht nétig,
daB der Reis stark kocht; im Gegenteil: wenn derselbe
langsam diinstet, so bleiben die Korner viel schoner und
groBer und der Reis wird ebensobald weich. Ich werde in
den Rezepten nicht mehr ausfithrlich auf die Behandlung
des Reises zuriickkommen.

24. Reispudding.

Man kocht 14 Kilo schénen Reis mit 1 1 Milch weich
und 148t ihn kalt werden. 2 EBloifel Butter oder Kunerol
werden mit 4 Eidottern und 5 Loffel Zucker schaumig ge-
rithrt, dann kommt etwas abgeriebene Zitronenschale, eine
Handvoll Sultaninen, ebensoviel Weinbeeren (Korinthen) da-
zu, Man mischt alles durcheinander und hebt den Schnee
von 2 Eiweil darunter. Eine Dunstform streicht man mit
Butter aus und iiberstreut sie mit Semmelbroseln, fiillt die
Masse ein und kocht sie 114 Stunden in Dunst. Hagebutten-
sauce Nr, 341 wird vor dem Servieren heiB iiber den Pud-
ding gegossen.

25. Reispudding mit Apfeln.
Der Reisteig wird ebenso gemacht wie in voriger Num-
mer. Eine Puddingform streicht man gut mit Butter oder
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Kunerol, broselt sie aus und gibt die Hilfte des Teiges hinein.
Dann schneidet man 6 miirbe Apfel in kleine Schnitzchen,
legt sie iiber den Reis, bestreut sie mit Zucker und gibt
die zweite Hailfte des Reises darauf. Kochzeit 114 Stunden.
Der Reisteig zu Puddings muB etwas fester sein als zu
einem gebackenen Reisauflauf.

26. Gebackener Reis mit Wein.

1, Kilo Reis 148t man mit 1/, 1 Milch und einigen
Loffeln Wein weich dampfen. Dann gibt man 1 Loffel
Butter, 4 Loffel Zucker, eine Handvoll Weinbeeren und
Sultaninen, 3 Eigelb und einen Kaffeeléffel Backpulver
o Treff dazu, mischt alles durcheinander und hebt den
Schnee der 3 EiweiB darunter. In einer ausgestrichenen
Form bickt man den Reis 3/ Stunden. Nach dem Backen
stiirzt man ihn heraus und iibergieBt ihn mit heiem, ge-
zuckertem Wein.

27. Reis mit gefiillten Apfeln.

1/, Kilo Reis kocht man mit 11/, 1 Milch und etwas
Salz weich und laBt ihn auskithlen. 5 Loffel Zucker rithrt
man mit 3 Loffel Kunerol und 4 Eidottern ab, reibt die
Schale einer halben Zitrone dazu, gibt dies zu dem Reis und
hebt den Schnee der 4 EiweiB darunter. Eine ldngliche
Form oder Backpfanne wird gut mit Butter oder Schmalz
ausgestrichen und der Reis eingefiillt. 10—12 gute Koch-
apfel schilt man, schneidet oben eine Scheibe ab, sticht
das Kernhaus heraus und setzt sie reihenweise in den Reis.
Die Hohlung der Apfel wird mit eingekochten Friichten ge-
filllt; am besten dazu ist Hagebuttenmark, die vorher ab-
geschnittenen Deckelchen kommen wieder darauf. Die Apfel-
chen werden nochmals mit Zucker iiberstreut und das Ganze
14, Stunden gebacken. Dieser Reisauflauf ist sehr gut und
eine ausgiebige Fastenspeise.
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28. Reis in Fett gediinstet.

1, Kilo schoner Reis wird gewaschen. Dann macht
man 1 EBloffel Fett heiB, gibt den Reis hinein und wendet
ihn einigemal um. Dann gieBt man 1/, | kaltes Wasser nebst
etwas Salz dazu und laBt den Reis langsam weich ddmpfen.

29. Kirschenauflauf von Reis.

Man bereitet einen Reisteig wie in Nr. 26, gibt ihn
in eine lidngliche Backform und driickt schone, schwarze
Herzkirschen reihenweise hinein, streut Zucker darauf und
backt den Auflauf eine Stunde. Statt Kirschen kann man
auch reife, siiBe Weichseln nehmen.

30. Reis mit Schwimmen oder Kalbslunge.

14 Kilo Reis wird weich gedampft und kalt gestellt. Ein
kleiner Teller gehdufter Schwimme werden geschnitten und
in Butter mit etwas Petersilie gedampft. Ein Tiegel wird
gut mit Fett ausgestrichen und mit Broseln bestreut, die
Hailfte des Reisteigs hineingegeben, die Schwimme darauf
und dann die zweite Hilfte des Reis. Der Tiegel wird in
heiBes Wasser gestellt, zugedeckt und 3/ Stunden gekocht.
Anstatt Schwimme kann man auch vorher gekochte und
dann fein gewiegte Kalbslunge nehmen, welche man aber
nicht in die Mitte geben, sondern mit dem Reis vermengen
soll. Einige Loffel der Brithe, in der die Lunge gekocht
wurde, machen das Ganze saftiger.

Verschiedene Koche.

31. Zitronenkoch.

100 g Butter treibt man mit 5 Eidottern und 100 g
Zucker ab, gibt 70 g geschilte geriebene Mandeln,
darunter einige bittere, den Saft und die Schale einer halben
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