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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gebacken. Man gibt gediinstetes Obst dazu. Zwei Messer-
spitzen voll Backpulver, Marke , Treff’, macht den Teig
leichter.

43. Feiner Apfelauflauf.

2 EBloffel Butter, 5 Eidotter, eine Handvoll geriebene
Mandeln, 6 EBloffel Mehl, etwas abgeriebene Zitronenschale
und 3 Loffel Zucker wird gut abgerithrt. Dann werden 6
bis 7 gute Kochipfel geschilt und fein geschnitten darunter-
gemengt. 3 EiweiB werden zu Schnee geschlagen und
daruntergehoben. In einer mit Butter gestrichenen Form
gebacken,

44. Einfacher Apfelauflauf.

1/ Kilo Mehl gibt man in eine tiefe Schiissel oder einen
Hafen und rithrt es mit 1 1 Milch, 3 ganzen Eiern, etwas
Salz und 3 EBl6ffeln Zucker tiichtig ab. Eine lingliche Back-
pfanne streicht man mit Butter oder Schmalz aus, gieBt den
Teig hinein, gibt 10—12 geschilte, feingeschnittene Koch-
dpfel darauf, tiberstreut diese mit etwas Zucker und bickt
den Auflauf 1/, Stunde im Rohr.

45. Fruchtauflauf.

/5 1 gute Milch wird mit 130 g Butter gekocht; dann
kommen 140 g Mehl hinein und wird der Teig glatt ab-
gerithrt. Ist er kalt, werden 6 Eigelb nach und nach dazu-
gegeben nebst 70 g Zucker, etwas abgeriebener Zitrone und
dem Schnee von 5 EiweiB. In die Form fiillt man eine Lage
Teig, dann Aprikosenmarmelade, wieder eine Lage Teig und
so fort. Auch andere Fruchtmarmeladen kann man zu diesem
Auflauf verwenden.

46. Brotauflauf.

5 EBloffel Zucker rithrt man mit 3 Eidottern schaumig.
4—5 EBlo6ffel Broseln von Schwarzbrot werden vorher mit
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5 Loffeln weiBem Wein angefeuchtet und 15 Minuten stehen
gelassen. Dann rithrt man alles zusammen noch etwas ab,
gibt 2 Messerspitzen Zimt, wenig Nelken, etwas Backpulver
» Lreff, etwas abgeriebene Zitrone nebst dem Schnee der
3 Eiwei dazu. Man bickt den Auflauf 1/, Stunde sehr
langsam.

47. Schwarzbrotauflauf mit Kirschen oder Weichseln.

100 g Zucker werden mit 6 Eigelb schaumig geriihrt,
Dann kommen 40 g geriebene Mandeln, etwas abgeriebene
Zitrone, je ein Stiickchen Zitronat und Orangeat, 100 g
geriebenes Schwarzbrot, zwei Messerspitzen Backpulver
wIreff* und der Schnee der 6 EiweiB dazu. Die Masse
wird in die Form gefiillt und Weichsel oder Kirschen darauf-
gelegt. Man bickt den Auflauf in einer Form 30—35 Minuten.
Gestiirzt, gibt man Weichselsauce Nr. 346 dariiber.

48. Sagoaufiauf.

In 1/ 1 Milch mit einem Stiickchen Butter kocht man
100 g gewaschenen Sago zu einem Mus und liBt dieses
erkalten. Dann rithrt man 30 g Butter oder Kunerol mit
3 Eidottern und 50 g Zucker schaumig ab, gibt 15 geriebene
Mandeln, etwas Zitronat und Orangeat dazu, riihrt das
Sagomus darunter nebst dem Schnee der 3 EiweiB und bickt
den Auflauf in einer mit Butter bestrichenen Form.

49. Schokoladeauflauf.

2 Semmeln, von denen man die Rinde entfernt hat,
weicht man in kalter Milch, driickt sie spiter aus und treibt
sie mit 60 g geriebener Schokolade gut ab. Diese Masse
kocht man in 14 | Milch und liBt sie auskiihlen. Dann riihrt
man 35 g Butter, 4 Eidotter, 50 g Zucker mit etwas Vanille
schaumig, gibt den Schnee der 4 EiweiB darunter und bickt
den Auflauf 1/, Stunde bei miBiger Hitze.

Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 2
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50. Piannkuchenauflauf.

Von 1/, Kilo Mehl, 3 Eiern, etwas Salz, 2 EBloffeln
Zucker und der nétigen Milch macht man einen Pfannkuchen-
teig, bickt diesen und schneidet davon feine Nudeln. 40 g
Butter oder Kunerol treibt man ab und rithrt damit 50 g
Zucker und 3 Eidotter schaumig, gibt 40 g abgeschilte,
linglich geschnittene Mandeln, eine Handvoll Sultaninen, ein
Stiickchen feingeschnittenes Zitronat, 1 Loffel Rum und den
Schnee der 3 EiweiB dazu und rithrt alles samt den Nudeln zu
einem Teig. Man bickt den Auflauf 1/, Stunde. Man kann
ihn auch in einer Dunstform kochen und Weinsauce Nr. 342
dazu geben.

51. Semmelauflauf.

5 altgebackene Semmeln schneidet man feinblattrig,
iiberschiittet sie mit 1/, 1 kalter Milch und 1Bt sie weich
werden. Dann kommt etwas Butter in eine Pfanne; man
gibt die ausgedriickten Semmeln hinein und liBt sie unter
ofterem Umrithren etwas abtrocknen, bis es ein dickes Mus
ist. 40 g Butter werden damit abgeriihrt, ebenso 100 g
Zucker, 5 Eidotter und 50 g gestoBene Mandeln, darunter
einige bittere, dazu gegeben. Zuletzt kommt der Schnee der
5 EiweiB darunter und wird die Masse in einer Auflaufform
3/, Stunde gebacken.

52. Topfenauflauf.

Man riihrt 100 g Butter gut ab, gibt 100 g Zucker und
5 Eidotter dazu und riihrt alles schaumig. 80 g Mandeln,
gewiegt oder gestofen, etwas Zitronenschale, eine Prise
Salz nebst 130 g frischem, fein zerdriicktem Topfen (Quarck)
und zuletzt der Schnee von 4 EiweiB werden dazu gegeben.
Das Ganze in der Auflaufform gebacken.
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53. Einfacher Auflauf.

1/s Kilo Mehl schlagt man mit 1 1 Vollmilch, 4 ganzen
Eiern, 3 EBIoffel Zucker und etwas Salz tiichtig ab, streicht
eine Auflaufform mit Butter oder Kunerol aus und bickt den
Auflauf in gut ausgehitztem Rohr. Letzteres ist bei allen
Auflaufen zu beachten, da diese sonst nicht steigen. Ge-
trocknete Zwetschgen mit etwas Zitronenschale gekocht, sind
sehr gut dazu.

54. Auflauf mit saurem Rahm.

Man riihrt 1/, | sauren Rahm mit 100 g Zucker, 7 Eigelb
und etwas abgeriebener Zitronenschale gut ab, mengt 2 Loffel
Mehl und den Schnee von 5 EiweiB darunter. Fine Form
wird mit Butter gestrichen, mit Mehl bestreut, die Masse ein-
gefiillt und 1 Stunde gebacken. Der Auflauf wird in der Form
zu Tisch gebracht.

55. Auflauf mit Schwarzbeeren (Heidelbeeren).

Man rithrt 14 Kilo Mehl mit 1/, | Milch, 2—3 ganzen
Eiern, 1 Léffel Zucker, eine Prise Salz gut ab und gieBt
den Teig in eine mit Butter oder Kunerol ausgestrichene
Backpfanne. 1/, 1 Schwarzbeeren werden gewaschen und
auf dem Teig gleichmiBig verteilt; hierauf wird Zucker dar-
iibergestreut und 1/, Stunde gebacken. Nach dem Backen
streut man nochmals Zucker darauf. Dieser Auflauf ist bei
Kindern sehr beliebt,

56. Reisauflauf mit Aprikosen.

Y Kilo Reis kocht man mit 84 1 Milch und wenig Salz
dick und weich. Ist derselbe ausgekiihlt, rithrt man 2 Loffel
Butter oder Kunerol, 4 Loffel Zucker, 3 Eidotter und etwas
Zitrone schaumig, gibt dieses zu dem ausgekiihlten Reis
und rithrt alles gut durcheinander. Der festgeschlagene
Schnee der 3 Eiwei wird leicht daruntergeriihrt, eine ling-
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liche Form mit Butter gestrichen und der Boden derselben
mit Reisteig belegt. Dann kommt eine Lage von eingesottenem
Aprikosenmark und der iibrige Reisteig darauf. Backzeit
3/, Stunden. Im Sommer kann man reife Aprikosen nehmen,
die man in Stiicke zerschnitten und mit Zucker weich ge-
diinstet hat.

Es ist dies eine ausgiebige Mehlspeise fiir groBere Fa-
milien.

57. Polentaauflauf.

200 g Polenta (Maismehl) wird in 1/, 1 kochender Milch
eingeriihrt und einige Minuten kochen gelassen. Nachdem die
Masse erkaltet ist, kommt dazu: 2 Eier, 1 Prise Salz,
3 Loffel Zucker, 2 Loffel Mehl, etwas Zitrone, 2 Messerspitzen
Backpulver und nach Bedarf noch etwas Milch. In gut aus-
gestrichener Form wird der Auflauf 1/, Stunde gebacken.

58. Polentakuchen.

160 g Zucker rithrt man mit 3 Eidottern, dem Sait einer
halben Zitrone und 2 Loffeln Rum schaumig. Dann kommt
120 g Polentamehl (MaisgrieB), 1 Péckchen Vanillezucker,
1/, Teeloffel Backpulver, Marke ,,Treff, und zuletzt der
Schnee der 3 EiweiB darunter. Eine Springform streicht man
gut mit Butter und béickt den Kuchen schon gelb. Nach dem
Backen wird er mit beliebiger Marmelade bestrichen oder
Kompott dazu gegeben.

59. Aufliufe in der Porzellan- oder Emailleform gebacken.

Nachstehende Auflidufe, die nur kurze Zeit zum Backen
brauchen, miissen in der Form zu Tisch gebracht werden.
Deshalb bickt man sie in hitbschen Porzellan- oder Email-
formen, deren es heutzutage in reicher Auswahl gibt. Diese
Formen konnen teller- oder schiisselférmig sein, je nach der
Art des Auilaufs. Die Form stellt man zum Backen nicht
in das heiBe Rohr, sondern auf ein Backblech, das man mit
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etwas Salz oder Sand bestreut hat, was das Springen der
Form verhindert. Salz oder Sand kann man oOfters ver-
wenden. Selbstverstindlich muB die Form stets mit Butter
ausgestrichen und mit Semmelbrdseln bestreut sein. Viel
Abwechslung kann man erzielen, wenn man diese Art von
Aufliufen mit eingesottenen Friichten fiillt. Man gibt vom
vorbereiteten Teig nur die Hilfte in die Form, dann schneidet
man eine Backoblate genau so groB wie die Form und legt
sie auf die Teighilfte. Die Oblate kann auch zusammen-
gesetzt sein, das schadet nichts. Auf diese Oblate gibt man
eingekochte, aber nicht diinnfliissige Friichte, Marmelade
oder frischgediinstetes Obst, legt wieder eine Oblate darauf
und gibt die zweite Teighilfte dariiber. Die Oblate wird
weich und vereinigt sich ganz mit dem Teig, so daB nach
dem Backen nichts mehr bemerkbar ist. Solch ein gefiillter
Auflauf ist schén und gut. Man muB sich beim Fiillen sehr
beeilen und schon alles vorgerichtet haben, weil die Oblaten
schnell weich werden. Jeder nachstehende Form-Auflauf
kann in dieser Weise gefiillt werden.

60. Feiner Zitronenauflauf.

5 Eidotter rithrt man mit 4 Loffel Zucker schaumig,
gibt den Saft einer halben Zitrone und etwas abgeriebene
Schale und 4 Loffel Mehl dazu. Man rithrt alles durch-
einander und hebt den Schnee der 5 Eiweif darunter. Der
Teig wird in die mit Butter bestrichene Form gefiilllt und
1/, Stunde gebacken.

61. Orangenauflauf.
Derselbe wird ebenso bereitet wie in voriger Nummer;
nur nimmt man statt Zitrone Orange mit Saft.
62. HaselnuBauflauf.

70 g Zucker werden mit 5 Eidottern schaumig geriihrt,
dann kommen 70 g gestoBene oder geriebene Haselniisse,
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2 Loffel voll mit Likér oder Wein angefeuchtete Biskuit-
broseln oder solche von miirbem Brot dazu nebst dem Schnee
der 5 EiweiB. Backzeit 1/, Stunde.

63. Mandelauflauf.

140 g Zucker kocht man mit 3 Loffeln Wasser, bis er
dick ist und eine briunliche Farbe bekommen hat. 140 g
ungeschilte Mandeln schneidet man in Stifteln (kann sie
auch durch die Mandelmithle treiben), mischt sie mit dem
gekochten Zucker, sowie etwas Zimt und dem Saft einer
halben Zitrone und 148t das Ganze auskithlen. Dann rithrt
man 6 Eidotter und den Schnee von nur 2 EiweiB dazu und
backt den Auflauf nach Angabe Nr. 50 in einer Schiissel.

64. Auflauf mit Aprikosenmarmelade und Apfeln.

5—6 gute Apfel werden gediinstet oder gebraten und
durch einen Seiher getrieben. Von diesem Mark nimmt
man 5 Loffel voll und rithrt 50 g Butter, 70 g Zucker, 30 g
feingeschnittene Mandeln, 1 Loffel Aprikosenmarmelade,
1 Loffel voll mit Obers angefeuchtete Bréseln darunter und
gibt noch den Schnee von 4 EiweiB und 4 Eidotter dazu.
Die Halite dieses Teiges fiillt man in die Form, legt eine
Oblate nach Beschreibung in Nr. 59 darauf, gibt einige Loffel
Aprikosenmarmelade darauf, deckt diese mit einer Oblate zu
und fiillt die zweite Hilfte des Teiges darauf. Man bickt
den Auflauf 1/, Stunde.

65. Quittenauflauf.

Es werden 100 g Zucker mit 5 Eidottern gerithrt. Dann
kommen 5 Loffel voll gebratene passierte Quitten, 2 Loffel
Semmel- oder Biskuitbréseln und der Schnee der 5 EiweiB
dazu. Diesen Auflauf kann man in einem Suppenteller backen.

66. Sehr guter Schaumaufiauf.
5 Loffel Reis kocht man in Milch mit etwas Zucker
weich und 148t ihn auskiihlen. Die Form wird mit Butter
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bestrichen und von dem Reis, welchem man noch etwas
Zucker und Vanillin beigemengt hat, in der Mitte der Form
eine Art Berg gebildet. 3—4 Eiwei werden zu Schnee ge-
schlagen, mit Zucker und Aprikosenmarmelade vermengt,
iiber dem Reis und auBen herum angehduft und das Ganze
eine gute Viertelstunde gebacken.

67. Saurer Rahmauflauf.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern geriihrt, etwas
Zitrone dazu gegeben, dann kommen 11/, Loffel Mehl, 1 1
dicker saurer Rahm und zuletzt der Schnee der 6 Eiweil3
dazu. Backzeit 14 Stunde.

68. Mandelauflauf mit Marmeladeschaum.

100 g Zucker rithrt man mit 3 Eidottern, einem
ganzen Ei und 100 g geschilten, gestoBenen Mandeln
1/, Stunde lang. Dann kommen 30 g Bréseln und der Schnee
der 3 EiweiB dazu. 8—10 kleine Maschanzker Apfel werden
geschilt, das Kernhaus ‘ausgestochen und in wenig Zucker-
wasser nur einigemal aufgekocht, auf einen Teller gelegt
und mit beliebiger Marmelade von Hagebutten, Quitten,
Himbeeren usw. gefiillt. Diese Apfel stellt man in die mit
Butter ausgestrichene Backform und gibt obige Masse dar-
itber. Dann bereitet man Schaum von 3—4 EiweiB mit
Zucker und Himbeermarmelade, hduft diesen bergartig dar-
auf und backt den Auflauf 14 Stunde. Man kann auch noch
feingewiegte Mandeln auf den Schnee streuen.

69. Kirschauflauf.

5 Eidotter werden mit 4 Loffeln Zucker, etwas abge-
riebener Zitrone und dem Saft einer halben Zitrone schaumig
gerithrt. Dann gibt man 4 Loffel Mehl, 2 Messerspitzen
Backpulver, Marke , Treff’, und den Schnee der 5 EiweiB
dazu, fiillt die Masse in die Form, legt reihenweise schone
reife Kirschen darauf und backt den Auflauf 30—35 Minuten,
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70. Schokoladeauflauf.
6 Eidotter rithrt man mit 4 Loffeln Zucker gut ab, gibt
300 g geriebene Vanilleschokolade, 5 Loffel Mehl nebst dem
Schnee der 6 EiweiB dazu und bickt den Auflauf 1/, Stunde
in einer mit Butter ausgestrichenen Porzellan- oder Email-
form.

71. Schokoladeauflauf mit Brdseln.

Man riihrt 5 ganze Eier mit 4 EBloffeln Zucker schau-
mig; dann kommen 5 EBI6ffel Broseln von WeiBbrot und
250 g geriebene Schokolade darunter. Alles wird gut durch-
einandergemischt, in die Form gefiillt und 30 Minuten ge-
backen.

72. Vanilleauflauf.

In 14 I Rahm kocht man eine halbe Stange Vanille,
klein geschnitten, einige Minuten und 146t dies kalt werden.
Dann kommen 70 g Mehl, 70 g Zucker dazu, und wird das
Ganze tiichtig abgeschlagen. 5 Eidotter rithrt man mit 25 g
Butter und einer Prise Salz ab, gibt den Schnee der 5 EiweiB
darunter, mengt das Ganze und bickt es in einer Form
1/, Stunde. Statt einer halben Stange Vanille kann man auch
1/o Péckchen Vanillinzucker Marke , Treff verwenden.

73. GrieBauflauf.

4 EBloffel GrieB kocht man mit 14 | Milch einigemal
auf, gibt ihn in eine Schiissel und [4B8t ihn auskiihlen. Dann
rithrt man 2 Eidotter mit 1 L6ffel Butter und 3 Loffeln Zucker
schaumig, gibt etwas abgeriebene Zitronenschale dazu und
zuletzt den Schnee der 2 EiweiB. Alles wird gut vermengt
in die Form gefiillt und !/, Stunde gebacken.

74. Marmeladenauflauf.

Man rithrt 70 g Aprikosen-, Himbeer- oder Quitten-
marmelade mit 70 g Zucker und 60 g Butter schaumig,




gibt nach und nach 4 Eidotter und zuletzt den Schnee der
4 EiweiB dazu, fiillt alles in die Form und béckt es 1/, Stunde.

75. Feiner Auflauf.

Es werden 90 g Zucker mit 5 Eidottern, etwas ab-
geriebener Orangenschale und dem Saft einer halben Orange
1/, Stunde geriihrt., Dann gibt man 1 Loffel Rum, 1 Loifel
Starkemehl' und den Schnee der 5 EiweiB dazu und backt
den Auflauf in einer mit Butter ausgestrichenen Schiissel.

Oder: Man riihrt 5 Eidotter, 90 g Zucker und 30 g
geschilte, geriebene Mandeln, mischt den Saft einer halben
Orange und den Schnee der 5 Eiwei dazu und backt den
Auflauf in einer Schiissel.

Omeletten.

76. Einfache Omelette.

3 Eidotter rithrt man mit 3 Loffel Zucker und etwas
abgeriebener Zitrone oder etwas Vanillin Marke ,,Treff‘
/4 Stunde, dann gibt man 11/, EBIl6ffel Mehl, den Schnee
der-3 EiweiB und eine Messerspitze Backpulver dazu und
backt sie in einer Omelettenpfanne in der Roéhre. Jede
Omelette wird schoner, wenn sie in der Rohre gebacken
wird, da sie durch die Oberhitze bedeutend héher steigt. Jede
Omelette muB nach dem Backen sofort zu Tische kommen,
da sie sonst leicht zusammensinkt.

77. Marienbader Omelette.
2 Eidotter werden geriihrt; dazu kommt ein gestrichener
EBloffel Zucker, ein gehidufter EBl&ffel Mehl, eine Prise Salz,
5 EBloffel Milch, 1 Messerspitze Backpulver und der Schnee
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