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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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Zitrone, eine Handvoll Semmelbréseln und den Schnee der
5 EiweiB dazu. Die Masse wird in die Form gefiillt und
1/ Stunde in Dunst gekocht.

32. Briselkaoch.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern geriihrt. Dann
mischt man 70 g Broseln von Schwarzbrot, 2 Messerspitzen
Zimt, 1 Messerspitze Nelken, fiir 20 Heller kandierte Pome-
ranzenschale, ein Stiickchen Zitronat, letztere beide fein ge-
schnitten, 70 g pgeschalte, gewiegte Mandeln nebst dem
Schnee der 4 EiweiB dazu und kocht die Masse in einer gut
mit Butter ausgestrichenen Form 1/, Stunde in Dunst. Ein
Stitck Zucker 4Bt man spinnen, kocht den Saft einer Pome-
ranze mit 4 Efloifel WeiBwein damit auf und gieft dies iiber
den gestiirzten Koch. =

33. Mohnkoch.

50 g Butter werden mit 4 Eidottern abgeriihrt. Dann
kommen 70 g Zucker, 50 g gestofiene, geschilte Mandeln,
70 g feine in Milch geweichte Semmelbréseln, fiir 20—30
Heller gestoBener Mohn und der Schnee der 2 Eiweill dazu.
Dies alles wird in einer Dunstform eine Stunde gekocht.

34. Vanillekoch.

5 Eidotter riithrt man mit 100 g Zucker und 1/, Packchen
Vanillinzucker, Marke , Treff‘. 50 g fein gestoBene Mandeln,
50 g Biskuitbrdseln, 50 g zerlassene Butter und der Schnee
von 4 Eiweif kommt dazu. Der Koch wird in Dunst ge-
kocht und mit Fruchtsaft, dem man etwas Rum beimengt,
serviert. Unter Vanillin ist gemeint Vanillinzucker, Marke
» Ireffé’, von Dr, Crato.

35. Koch mit geristeten Haselniissen.
20 g Niisse schilt man und rostet sie mit Zucker. Sind
sie ausgekiihlt, werden sie gestoBen, mit 6 Eidottern und
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70 g Zucker abgerithrt. Dann mischt man den Schnee von
4 EiweiB dazu, siedet den Koch in Dunst, stiirzt ihn und gibt
Vanillesauce Nr. 347 dazu.

36. Schokoladekoch.

2 Semmeln 146t man in Milch gut weich werden und
driickt sie gut aus. 70 g Butter rithrt man mit 5 Eidottern,
100 g Zucker und 150 g geriebener Schokolade ab, gibt etwas
abgeriebene Zitrone, 140 g gestofiene Haselniisse, 40 g fein-
geschnittenes Zitronat, 30 g Orangeat, den Schnee von 4 Ei-
weiB dazu und kocht die Masse in Dunst.

37. Friichtekoch.

4 Eidotter werden mit 70 g Zucker und 70 g DButter
abgeriithrt. Dann kommen 70 g geschalte, gestoBene Man-
deln, 70 g Mehl oder Biskuitbréseln, 2 Messerspitzen Back-
pulver , Treff“ und der Schnee von 2 EiweiB dazu. Nun
wird die eine Hailfte des Teiges in die Form gefiillt und
frische oder auch eingesottene Weichseln oder Marillen dar-
auf gelegt, der iibrige Teig darauf gefiillt und im Rohr sehr
langsam gebacken. Ist er fertig, streut man Zucker und
Zimt darauf.

38. Reiskoch.

100 g schonen Reis kocht man in Milch weich und
dick, rithrt 70 g Butter oder Kunerol mit 4 Eidottern, 70 g
Zucker und etwas geriebener Zitronenschale ab, gibt den
ausgekithlten Reis dazu, mischt den Schnee der 4 Eiweil
darunter und béckt ihn in einer mit Butter ausgestrichenen
Form 3%} Stunden im Rohr. Dazu gibt min Erdbeerkompott
Nr. 362.

39. Wienerkoch.

In einer Kasserolle wird Yy 1 gute Milch warm gemacht;
dann gibt man 90 g Zucker mit Vanille, 70 g Butter, 6




abgeschlagene Eidotter, 2 EBloifel Mehl dazu und kocht
alles bei bestindigem Riihren, bis es dick ist, rithrt fort, bis
die Masse kalt ist, mengt hierauf den Schnee der 6 EiweiB
dazu und bickt die Masse in einer Schiissel nach Nr. 50.

Aufldufe.

40. GrieBauflauf.

250 g GrieB wird mit 100 g Butter oder Kunerol, 3 Léffel
Zucker und etwas Salz in 1t/ | guter Milch 10 Minuten lang
gekocht. Ist die Masse kalt geworden, kommen 4 Eidotter
und der Schnee der 4 EiweiB dazu. Man fiillt alles in eine
mit Butter oder Schmalz ausgestrichene Backform und bickt
den Auflauf 84 Stunden im Rohr.

Will man eingesottene Friichte dazu verwenden, nimmt
man eine ldngliche Porzellanform oder Schiissel, streicht
sie gut mit Butter aus, gibt die Friichte hinein, fiillt den
Teig darauf und bickt ihn im Rohr, indem man die Form
nach Nr. 50 auf ein Backblech stellt.

41. Zitronenauflauf.
Es werden 6 Eidotter mit 6 EBI6ffel Zucker geriihrt, der
Saft einer halben Zitrone und die abgeriebene Schale der-
selben dazugegeben, sowie 6 Lo6ffel Mehl und der Schnee
der 6 Eiwei daruntergemengt. Der Teig wird ebenso in

einer Porzellan- oder Emailform gebacken, wie in voriger
Nummer beschrieben.

42. Bréselauflauf.

4 ganze Eier werden mit 5 Loffel Zucker schaumig ge-
rihrt, dann gibt man 3 Messerspitzen Zimt, 1 Messerspitze
Nelkengewiirz und 5 EBI6ffel voll Semmelbréseln dazu, Die-
ser Auflauf ist sehr schnell fertig; er wird nur 25 Minuten
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