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und mengt schließlich den festen Schnee von 3 Klar dazu ; diese Masse gießt man
langsam über die Kirschen nnd wenn sie gleichmäßig verteiltist , gibtman die Schüssel
ins Rohr und läßt diese Masse 1 ^ Stunde backen . Vor dem Aufträgen über¬
zuckert man die Speise.

Heidelbeer -Nocken (Moos - oder Schwarzbeeren) . ^ 1 Beeren gibt man
in einen Weidling , stäubt etwas weniger (vielleicht nur ^ I) Mehl daran , salzt
ein wenig und macht mit Milch einen nicht zu weichen Teig an . Wenn alles mit
einem Schmarrenschäuferl gut verrührt ist, legt man mit demselben ziemlich große,
breite Nocken in heißes Rindschmalz und bäckt sie auf beiden Seiten . Beim An¬
richten werden sie reichlich angezuckert. Diese Art Nocken machen die Bauern bei
Kufstein auch aus rohem Sauerkraut.

Spanisches Äpfelmandel . Einsehrseines Äpfelmandel (siehe Seite 288),
welchem man einige Lössel voll Aprikosensalse beifügte , läßt man auskühlen , richtet
es auf einer mit Butter bestrichenen Schüssel an , überzieht es mit spanischem Wind-
teig , d . i . festgeschlagener Schnee mit Zucker und läßt es im Rohre kurze Zeit
backen, bis der Windteig nicht mehr roh ist . Man serviert Biskotten dazu.

Königin -Äpfel . 8 Tastet oder Maschanzker-Äpfel schält man , sticht das
Kernhaus aus und dünstet sie mit Zuckerwasser nicht zu weich. In die Höhlung
gibt man dann beliebige Salse und stellt die Äpfel auf eine mit Butter be¬
strichene, feuerfeste Porzellanschüssel . Indessen treibt man 4 Dotter mit 7 äKZ
Zucker gut ab , gibt 7 sein geriebener , geschälter Mandeln dazu,und schließlich
den festen Schnee von 4 Klar und streicht diese Masse über die Äpfel und stellt
die Schüssel ins nicht zu heiße Rohr und läßt die Masse gelblich backen.

Liebes -Äpsel . (? omme8 ä'amour .) Man schält gute Äpfel , höhlt sie
aus , legt sie aus einen Teller und unter jeden Apfel eine ebenso große Scheibe
einer Oblate , füllt die Höhlung und Zwischenräume mit gezuckertem, festen
Schnee , bestreut diesen mit fein geriebenen , geschälten Mandeln und bäckt die
Speise im Rohre.

Russische Äpfel . Feine Äpfel werden geschält, in schöne Vierteln ge¬
schnitten und das Kernhaus gut entfernt . Man kocht Zucker mit Wasser , etwas
Wein , Citronensaft und Vanille und . wenn der Zucker anfängt zu spinnen,
dünstet man darin die vorgerichteten Äpfel recht vorsichtig . Sie müssen ganz
bleiben , aber durchsichtig werden , dann legt man die Äpfel in Kranzsorm in
einen Tortenreif und stellt sie kalt bis zum Anrichten . Dann werden sie ge¬
stürzt und in die leere Mitte gibt man mit Vanillezucker vermischten Obersschaum.

Aufläufe » Dunstköcheund Puddings
Milch -Auslauf . 9 Butter, 9 Zucker und 4äk§ Mehl versprudelt

man gut mit 2 äl Milch und läßt alles zusammen am Feuer gut verkochen, bis
es ein dickes Kindskoch wird . Ausgekühlt rührt man 4 Dotter dazu und zuletzt
den festen Schnee von 4 Klar . In eine mit Butter bestrichene, tiefe Schüssel
gefüllt , bäckt man den Auflauf langsam etwas über ^ Stunde im Rohre.

Gries -Auslauf . Man kocht10 Gries mit 5 Butter in Vr 1
Milch ein, gibt auch 4— 5 Stück Würfelzucker und ein Stückchen Citronen-
schale hinein und läßt diese Masse dicklich werden . Wenn sie ausgekühlt ist,
nimmt man das Stück Citronenschale heraus , rührt 3 Dotter unter die Masse,
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zuckert noch nach Geschmack und gibt zuletzt den Schnee von 3 Klar hinein.
Eine kleine, runde , tiefe Porzellanschüssel bestreicht man mit Butter , belegt den
Boden derselben mit beliebigem Eingesottenen , gibt obenauf obige Masse und
bäckt sie 3/4 Stunden im mäßig heißen Rohre.

Reis -Auflauf . 12 Reis kocht inan mit ^ 1 Milch , 10 Zucker
und etwas Vanillegeruch weich und rührt gegen Ende 7 Butter darunter,
läßt die Masse gut verkühlen , rührt dann 4 Dotter dazu und gibt noch Citronen-
geruch hinein . Nachdem die Dotter gut abgetrieben sind , mischt man noch leichj
den festen Schnee von 4 Klar darunter . Hieraus bestreicht man eine tiefe Por¬
zellanschüssel mit Butter , füllt die Masse in dieselbe ein und bäckt sie ^ Stunden
im Rohre . — Oder : Man belegt den Boden der Schüssel mit beliebigem Ein¬
gesottenen, gibt die Masse darüber und bäckt sie.

Sago -Auflauf . V10 l Sago kocht man mit ^ 1 kaltem Obers unter
fleißigem Rühren langsam , bis der Sago ganz durchsichtig wird . Man leert
ihn in einen Weidling um , rührt 5 Butter hinein und wenn die Masse
erkaltet ist, nach und nach 5 Dotter und 10 Zucker mit Citronengeruch.
Zuletzt rührt man leicht den festen Schnee von 5 Klar dazu , füllt die Masse
in eine tiefe, mit Butter bestrichene Schüssel und bäckt sie im Rohre.

Schneller Auflauf . Man sprudelt in 2/^ I Milch , 2 Dotter, 2 kleine
Kochlöffel oder 3 ^ älcZ Mehl , etwas Salz und Zucker nach Geschmack, sowie
Geruch nach Belieben , gibt die Mischung unter fleißigem Sprudeln aufs Feuer
und läßt sie dick werden , dann auskühlen , verrührt leicht den festen Schnee
von 2 Klar hinein , Mt die Masse in eine mit Butter bestrichene, kleine Kasse¬
rolle und bäckt sie schnell im mäßig heißen Rohre.

B6chamel-Auflauf . 7 Butter läßt man in einerKasserolle zerschleichen,
gibt 8 äK^ Mehl dazu , verrührt es gut , gießt langsam 4 61 mit 7 Zucker ver¬
süßter Milch hinzu und läßt es so lange verkochen, bis ein schöner, glatter Brei
wird . Denselben läßt man gut auskühlen , rührt nach und nach 4 Dotter hinein
und fügt zum Schlüsse den festen Schnee von 4 Klar und etwas Vanillegeruch dazu.
Wirdwie „ Caramel -Auflauf " in einermitButterbestrichenen,tiesenSchüsselgebacken.

Banille -Auflauf . 6 ^ <Hr§ Mehl werden mit ^ 1 nach und nach dazu ge¬
gossener Milch in einer mittelgroßen Kasserolle mit der Schneerute gut verrührt.
Dann fügt man noch 2 Dotter , 5 fein gestoßenen Zuckers mit viel Vanillegeruch
und 6 ^/2 äkZ Butter hinzu , gibt dieKasserolle auf gelindes Feuer , rührt die Masse
zu einem schönen glatten Breie und läßt ihn verkochen. Ist dies geschehen, so nimmt
man ihn von: Feuer weg , läßt ihn unter öfterem Umrühren völlig auskühlen
und vermischt ihn dann mit noch 3 Dottern und dem sehr festen Schnee von 5 Klar.
Man schmiert eine tiefe Porzellanschüssel mit Butter , füllt die Masse ein und bäckt
sie in einem gelindheißen Rohre , auf den Rost gesetzt , etwa ^ Stunden.

Karlsbader -Auflauf . 6 Dotter werden mit Vz 1 Milch und1 Eßlöffel
voll Mehl gut versprudelt , dann am Feuer zu Cröme gekocht . Ausgekühlt gibt man
seinen Zucker nach Geschmack, sowie den festen Schnee von 6 Klar dazu und
füllt die Masse in eine gut mit Butter bestrichene, größere Auflaufschüssel,
bestreut sie dicht mit sein gestoßenem Zucker und brennt in diesen mit einem
heißgemachten, eisernen Bratspieß ein Gitter und bäckt den Auflaus in ge-
lind heißem Rohre ^ Stunde.

Kleine Masse.  Für einen Kranken : 3 Dotter , Vä 1 Milch , 1 Kaffee¬
löffel Mehl , 3 Schnee.

Caramel -Auflauf . 7 älc § grob gestoßenen Zuckers brennt man in einer
kleinen Rein zu Caramel , gießt etwas laues Wasser daran und läßt alles auflochen.
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Ausgekühlt gießt man so viel Milch dazu , daß es 4 61 ausmacht und gibt noch
10 äkA Zucker hinein . In einer Kasserolle läßt man 7 Butter -erschleiche^
gießt schnell 8 ckirZ Mehl hinein , rührt solange bis ein glatter , seiner Brei wird,
gießt nach und nach die süße Caramelmilch dazu und läßt es verkochen und aus¬
kühlen . Ist die Masse gehörig ausgekühlt , so rührt man nach und nach 4 Dotter
und zuletzt den seften Schnee von 4 Klar dazu . Man füllt nun die Masse in eine,
mit Butter bestrichenene, tiefe Porzellanschüssel , bäckt den Auflauf auf einem Roste
im gelinde heißen Rohre etwa V2 —Vr Stunden und serviert ihn etwas
überzuckert samt der Schüssel.

Citrouen -Auflauf . 14 äk§ fein gestoßenenZuckers werden mit6 Dottern
und der auf Zucker abgegebenen Schale von 1 Citrone V2 Stunde abgetrieben.
Man mischtden Saft einer Citrone und den festen Schnee von 6 Klar darunter , füllt
die Masse in eine tiefe, mit Butter bestrichene Porzellanschüsfel , bestreut sie mit
feinem Zucker und bäckt sie 30 Minuten in sehr mäßiger Ofenhitze.

Citroneu -Auflauf anderer Art . Man drückt den Saft einer halben
Citrone aus , stellt ihn einstweilen bei Seite , wirft die Kerne weg und kocht die
ausgepreßte Citrone sehr lange in Wasser , indem man 3 mal das Wasser wechselt,
damit die Citrone den bitteren Geschmack verliert . Sobald sie weich ist, hackt man
sie sehr fein zusammen und gibt sie nebst 4 Dottern und 7 Zucker in einen
Weidling , treibt alles sehr sein ab , träufelt den Saft einer halben Citrone hinein
und verrührt leicht den festen Schnee der 4 Klar mit der Masse . Man füllt sie in
eine tiefe mit Butter bestrichene Porzellanschüssel und bäckt sie 25 Minuten im
Rohre . — Will man eine größere Portion machen , so genügen 7 Dotter , der Schnee
von 7 Klar und 12 Zucker , zum Safte und dem Fleische einer ganzen Citrone.

Punsch-Auflauf 1. Von 81/2 Mehl und ^ 1 süßen Obers oder
Milch rührt man am Feuer mit 8 V2 Zucker , 5 Butter und 2 Dottern
einen glatten Brei ab , läßt ihn ganz erkalten und mischt ihn hierauf mit weiteren
3 Dottern , Vie I Rum , dem Safte einer Citrone , der fein geschnittenen Schale von
Vs Citrone und zuletzt mit dem festen Schnee der 5 Klar . Man füllt die Masse in
eine mit Butter bestrichene, tiefe Porzellanschüssel , bestreut sie mit Zucker und bäckt
sie beiläufig 1 Stunde im Rohre.

2 . Zu dem Auflauf von Kartoffelmehl mit Tee nimmt man noch den Saft
von Vz Citrone , 2 Löffel Rum und etwas mehr Zucker . j

Kaffee-Auflauf . Man macht von 3V2 geriebenen Kaffees einen starken l
Aufguß , welcher höchstens Vs Kaffeetasse ausmachen darf . Man mengt ihn zu V10 1
kochendem Obers , mischt 1V2 Eßlöffel Mehl , 10 Zucker und 10 Butter !
dazu , läßt alles verkochen und auskühlen . Dann rührt man 5 Dotter glatt hinein
und gibt zuletzt festen Schnee von 5 Klar dazu . Man bestreicht eine tiefe Porzellan-
schüfsel mit Butter , füllt die Masse ein und bäckt sie in nicht zu herßem Rohre.

Auflauf von Pistazien . 12 Stück geschälte Pistazien werden mit
3 bitteren , geschälten Mandeln und 14/s Citronat sehr fein gestoßen und mit
V10 1 kochendem Obers verrührt und zugedeckt V2 Stunde am Herde seitlich, zum
Ziehen , stehen gelassen. Hierauf preßt man das Ganze , wie Mandelmilch , durch
ein Tuch , mischt 1 ^/z Eßlöffel Mehles , 10 Zuckers und 10 ätc§ Butter dazu,
läßt alles verkochen und auskühlen , dann mengt man 5 Dotter gut dazu und wenn
diese sehr glatt verrührt sind , noch festen Schnee von 5 Klar.

Mandel -Auflauf . 7 Butter werden mit 7 6KZ feinem Zucker , mit
Citronen - oder Orangengeruch , gut abgetrieben und 5 Dotter nach und nach dazu
verrührt . Hierauf mengt man noch 2 äk § in Milch erweichter und gut ausgedrückter
und passierter Semmeln nebst 7 abgezogener , fein geriebener Mandeln dazu, ^
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und schließlich noch den festen Schnee von 5 Klar . In eine mit Butter bestrichene,
tiefe Porzellanschüsfel gefüllt , bäckt man den Auflauf ^ Stunden im Rohre . Die
Speise kann auch als Pudding gegeben werden ; dann wird die Masse aber in einen
Dunstmodel gefüllt und im Dunste 1 Stunde gekocht und nach dem Stürzen mit
beliebigem Fruchtsaste serviert.

Mandel -Auflauf anderer Art . 6 1/2 äKZ fein geriebene, weiße Mandeln,
6Vs äkx Mehl , 5 Eier , 31/2  Zucker , 5 äkA Butter und 1/ 2 1 süßes Obers
benötigt man dazu . Das Mehl rührt man mit dem Obers glatt ab , fügt die
Butter , den Zucker, 2 Eidotter und die fein geriebenen Mattdeln dazu , rührt dies
am Feuer zu einem Breie ab , vermischt denselben , wenn er ganz erkaltet ist, mit
noch 3 Dottern und etwas Citronenzucker , rührt dann festen Schnee von 5 Klar
leicht darunter und bäckt den Auflauf in einer mit Butter beschmierten , tiefen
Schüssel 3/4  Stunden im mäßig heißen Rohre.

Brennender Rum -Auflauf . Man drücke 7 6K§ Butter unter 7 6kZ
Mehl und lasse dies in 3Vs 61 Milch dick kochen und auskühlen . Dann schlage
man nach und nach 8 Dotter hinein , gebe 7 6 K§ Zucker und die auf Zucker abgeriebene
Schale von V2 Citrone dazu und rühre schließlich den festen Schnee von 4 Klar
hinein, fülle die Masse in eine tiefe , mit Butter bestrichene Porzellanschüsfel und
backe sie im Rohre . Vor dem Aufträgen gießt man einige Löffel Rums darüber
und zündet diesen unmittelbar vor der Speisezimmertüre an.

Auf der Schliffe! gebackene Creme . Man läßt 10 6L§ Butter in
Vs 1 lauem, süßen Obers zerschleichen, sprudelt6 Dotter, 2 Löffel Mehl und so
viel Vanillezucker, daß es angenehm süß schmeckt , dazu und kocht das Gemisch im
Schneebecken auf dem Feuer , unter fortwährendem Schlagen mit der Schneerute,
zu einer dicken Cröme . Man läßt diese , unter fleißigem Rühren , erkalten und mengt
dann den festen Schnee von 6 Klar darunter , sowie einen kleinen Dessertteller voll in
Würfel geschnittenes Biskuit . Man verrührt alles leicht und bäckt es in einer mit
Butter bestrichenen Schüssel , mit welcher die Speise auch zu Tische gebracht wird.

Flanken-Auflauf auf französischeArt1 . 7Reinette -Äpfelwerden aufvier
Teile geschnitten, geschält, und mit 7 6K§ Butter , 7 6^ Zucker und 146K § Marillen-
salse vorsichtig gedämpft . 14 6KZ Reis werden mit V2 10bers , 7 61r§ Butter und
31/2 äkx Zucker langsam gedünstet ; sowie der Reis ganz weich ist, gibt man den
an einer Citrone abgeriebenen Zucker dazu und bindet die Masse mit 2 großen oder
3 kleinen Dottern . Man stellt die Masse kalt und mengt dann den festen Schnee
der 2 oder 3 Klar dazu . Wenn beides , der Reis und die Äpfel , kalt sind , streicht
man den 3 . Teil des Reises über den Boden „einer mit Butter bestrichenen
Schüssel , auf diese Reislage kommt der 3 . Teil der Äpfel , dann wieder Reis u . s . f .,
bis alles verbraucht ist . Zuletzt kommen die schönsten Spalten der , Äpfel oben¬
auf sehr zierlich gereiht ; man begießt sie mit dem Safte der Äpfel , staubt
Zucker darauf und bäckt die Masse langsam im Rohre.

2 . Mit Marillen . Wird ebenso wie der vorhergehende gemacht, nur mit
dem Unterschiede, daß man statt 7 Äpfel 15 Marillen nimmt . Man kocht sie in einem
leichten Syrup von 7 6tt ^ Zucker und V^ 1 Wasser . Die Marillen werden nur ge¬
spalten , entkernt und samt den Schalen gekocht , dann erst werden die Schalen
abgezogen . Der Zucker wird , wenn die Marillen gekocht sind , was nicht lange
währen darf , noch allein bis zum Spinnen gekocht . Ebenso macht man den Auflauf
mitPfirsichen und Reine - Claudes . Zu letzteren nimmt man etwas mehr Zucker.

Auflauf von Kartoffelmehl mit Tee . Vs l kochendes Obers gießt
man auf 21/2 6K§ feinen , russischen Tee und läßt es so lange zugedeckt stehen,
beiläufig 1/4 Stunde , bis das Obers vom Gerüche und Geschmacke des Tees
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gesättigt ist . Dann vermengt man es mit 1 Eßlöffel voll Kartoffelmehl , mit
10 6KZ Butter und 10 61<§ Zucker , läßt die Mischung aus dem Feuer unter
fortwährendem Sprudeln gut verkochen, was sehr rasch geschehen ist, läßt den ,
Brei auskühlen , treibt ihn mit 5 Dottern ab und rührt noch leicht den festen
Schnee von 5 Klar hinein . Man füllt die Masse in eine mit Butter bestrichene
Schüssel und bäckt sie bei 50 " II . im Rohre.

Auflauf von gerösteten Orangenblüten. ' In 3V., 61 kochendes
Obers wirft man 1 ^ 61<§ geröstete Orangenblüten zum Ausziehen . Alles
übrige wie beim vorhergehenden „ Auflaus mit Tee " .

Auflauf von Reismehl mit Vanille . 1 starker Eßlöffel voll Reis wird
fein gestoßen und gesiebt und dann mit 3 ^ 61 Obers verrührt . Man gibt noch
ein Stückchen Vanille hinein , läßt alles zusammen aus schwachem Feuer zu einem
dicklichen Brei verkochen und diesen dann auskühlen ; hierauf gibt man 10 6KZ
Butter und 10 61^ Zucker und 1 Stäubchen Salz dazu , verrührt alles gut , schlägt
noch 5 Dotter hinein , entfernt das Vanillestückchen und rührt schließlich noch den
festen Schnee von 5 Klar dazu . Man füllt die Masse in eine tiefe , mit Butter
bestrichene Schüssel und bäckt sie beiläufig 20 Minuten bei 50 o H . im Rohre.

Mandelmilch -Auflauf . Aus 21 6K§ Mandeln macht man Vio i
Mandelmilch und braucht diese statt des Obers zum Auflaufe von Reismeyl,
jedoch ohne  Vanille.

Auflauf von Himmeltau . In Vio i heißes Obers wird 1 6KZ frisch
gepflückte Orangenblüte geworfen und zugedeckt stehen gelassen . Dann seiht man
das Obers durch und kocht 1 ^ Eßlöffel voll Himmeltau ein, rührt 10 6KZ
Butter , 10 6K§ Zucker und ein Stäubchen Salz dazu und wenn der Brei gut
ausgekühlt ist noch 5 Dotter und von 5 Klar den festen Schnee . Weiters wird
der Auslaus gebacken , wie der „ Auflauf von Reismehl mit Vanille " .

Auflauf von Choeolade . 1 Löffel Mehl wird mit 7 6ir^ Butter, 8 6KZ
Zucker, 7 61r§ geriebener Choeolade , etwas Vanille und ^ 1 Obers verrührt,
verkocht, und ausgekühlt mit 5 Dottern und festem Schnee von 5 Klar ver¬
mengt . Der Auflaus wird in einer Schüssel gebacken wie alle vorhergehenden.

Makronen -Auflauf . 10 6kg Makronen von Mandeln oder Haselnüssen
werden fein gestoßen , mit 1 Eßlöffel feinem Mehle , 7 6K§ Zucker, 10 6KZ
Butter und 3 ^ 61 Obers verrührt und gekocht ; weiters werden 5 Dotter und
5 Klar zu festem Schnee geschlagen, beigefügt , wie bei „ Auflaus von Reis¬
mehl " und der Auslaus wie dieser gebacken.

Auflauf von Marasquino . Man bereitet ein Koch wie die vorherigen,
nur nimmt man stakt ^ 1 Obers blos 1, damit das Koch fester wird . Nach¬
dem die Dotter beigemengt wurden , gibt man 1 Marasquino dazu und zuletzt
den Schnee . Um 2 6lr^ Zucker nimmt man weniger , weil der Liqueur sehr süß ist.

Hafelnuß -Auflauf . 7 6st ^ Mehl werden mit 3^ 61 Obers gut versprudelt
und aus dem Feuer zu einem dicken Brei verkocht, dann rührt man 5 6K§ Butter
und 5 6KZ seinen Zuckers dazu und läßt dies gut verkochen und auskühlen . Sobald
die Masse gänzlich erkaltet ist, treibt man sie mit 5 Dottern ab , mischt 14 6kA fein
gestoßener Haselnüsse hinein und den festen Schnee von 4 Klar . Man füllt die
Masse m eine mu Butter bestrichene Porzellanschüssel und bäcktffie im Rohre.

Süßer Nudel -Auflauf . Feine Suppen-Nudeln aus 2 Dottern gemacht,
kocht man m Obers mit Zucker und Vanille dick und saftig ein . Sobald sie
ausgekühlt sind , gibt man sie zu einem Abtriebe von 5 a 'kg Butter und 5 Dottem,
rührt noch leichr den festen Schnee von 5 Klar dazu , füllt die Masse in eine
trefe, mrt Butter bestrichene Porzellanschüssel und bäckt sie im Rohre . Nach
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Belieben kann man auch nur die Hälfte des Teiges einfüllen , eine Oblate auf
diese leben, etwas Weichselfleisch aufstreichen , dieses mit Oblaten bedecken und
dann dre zweite Hälfte des Teiges einfüllen.

Kaffee-Nudelkoch . Man macht seine Nudeln von 1 Dotter und kochtsie
in Obers ein . Ausgekühlt und gut abgetropft , mischt man sie zu Kaffee -Cröme,
von Zi/z äl Milch , V2 schwachen Kaffee, Zucker nach Geschmack, 3 Dottern , 1 Eß¬
löffel voll Mehl und 2 Butter bereitet und mengt schließlich den festen Schnee
von 3 Klar dazu , füllt die Masse in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel,
kocht sie Stunden im Dunste und serviert sie , gestürzt , mit Canarienmilch.

Creme -Nudel -Auflauf . Man macht von 1 Ei oder 2 Dottern Nudeln,
schneidet sie dick und breit wie zu „ abgeschmalzene Nudeln " und dünstet sie mit
b/z 1 Milch dicklich ein . Wenn sie überkühlt sind , rührt man ein Stück Butter da¬
runter . Indessen kocht man eine Crsme aus sehr  schwach gemessenen 2 äl
Milch oder leichtem Obers mit Vanillezucker nach Geschmack und 3 Dottern.
Diese Cröme mischt man unter die Nudeln und gibt die Masse in eine mit
Butter bestrichene Auflaufschüssel . Man macht spanischen Windteig aus festem
Schnee von 2 Klar und 7 feinen Zuckers , streicht diesen über die Nudeln
und bäckt sie langsam im Rohre.

Gerstel -Auflauf . 7 Butter treibt man mit 7 Zucker und nach
und nach dazugegebenen 3 Dottern flaumig ab , gibt noch Vanillegeruch und
4 geriebener Chocolade dazu , sowie ein von 2 Eiern bereitetes in Milch ge¬
kochtes Reibgerstel und schließlich den festen Schnee von 3 Klar . Die Masse wird
in einer mit Butter bestrichenen Schüssel im Rohre gebacken und schnell serviert.

Auflauf von geriebenem Teige . Man macht geriebenen oder ge¬
schnittenen Teig aus 1 Ei oder  2 Dottern und kocht ihn in Obers mit Vanille¬
zucker weich . Ausgekühlt wird er wie obiger „ Süßer Nudel -Auflauf " behandelt.

Auflauf von Polentamehl . V10 1 Polentamehl wird in ^0 1 Milch
dick eingekocht und nach Geschmack gezuckert. Sobald der Brei ganz erkaltet
ist , wird er mit 4 Dottern und 4 äkZ Butter gut abgetrieben und dann wird
der feste Schnee von 4 Klar beigemengt . Man bäckt die ' Masse in einer mit
Butter bestrichenen, tfffen Porzellanschüssel.

Auflauf von Äpfeln ohne Dotter . 6 große Reinette -Äpfel werden
geschält, geviertelt , entkernt und in seine Blätter ausgeschnitten . Diese dünstet
man mit 7 Zucker , 2 Löffeln Wasser und 3 Butter , verrührt sie gut,
bis sie ziemlich trocken sind , worauf man sie umleert und mit 10 älrZ Zucker
und festem Schnee von 4 Klar verrührt . Man richtet die Masse auf einer mit
Butter bestrichenen, flachen Schüssel an und bäckt sie im Rohre.

Äpfel -Auflauf mit Dottern . 8 mittelgroße Maschanzker-Äpfel dünstet
man mit etwas Zucker und passiert sie . 4 Dotter treibt man mit 9 Zucker und
etwas Citronenschale gut ab , mischt das Äpselmark , 8 Semmelbrösel , 4 äkx
geschälte, sein gewiegte Mandeln , 3 Sultaninen und zuletzt den festen Schnee
von 4 Klar darunter . Eine tiefe Porzellanschüssel wird mit Butter bestrichen, die
Masse eingefüllt und im Rohre ^ Stunden gebacken und samt der Schüssel serviert.

Bon Pfirsichen wird der Auflauf ebenso bereitet.
Bon Müllen bereitet man den Auflauf wie ., von Äpfeln.
Bon Reine -Clandes . Diese werden wie die Äpfel , aberohne  Wasser

gedünstet , da sie ohnedies sehr saftig sind . Im Übrigen ist die Bereitung jedoch
me gleiche.

Auflauf von frischen Erdbeeren . ^ 1 schöner, reifer Erdbeeren streicht
man durch ein feines Sieb , gibt einige Tropfen Citronensaft dazu und vermischt
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das Erdbeerenmark mit 20 sehr fein gestoßenem Zucker. Dann schlägt man
von 6 Klar einen sehr festen Schnee , zieht die passierten , gezuckerten Erdbeeren
leicht darunter , häuft die Masse auf einer mit Butter bestrichenen, flachen Schüssel
bergarüg auf , macht mit dem Messer Verzierungen hinein und bäckt sie in gelind
heißem Rohre , aus einen Rost gesetzt , etwa V2 Stunde.

Erdbeeren -Auflauf mit Mandeln . 7 frischer Erdbeeren passiert
man durch ein Haarsieb und treibt das Mark mit 7 Zucker und 5 Dottern
1/2 Stunde ab , Ährt dann die sein geriebenen , geschälten Mandeln (7 und
zuletzt den festen Schnee von 8 Klar hinein . Man bäckt die Masse in einer mit
Butter bestrichenen, tiefen Schüssel.

Erdbeeren - Auflauf mit Dottern und Butter . 1^/2 i Erdbeeren
werden durchpassiert , 14 Zucker läßt man mit 2— 3 Löffeln Wasser spinnen,
gibt das Erdbeerenmark hinein und läßt alles zusammen kochen , bis die Masse
dick wird , worauf man sie auskühlen läßt . 14 Butter treibt man mit
5 Dottern flaumig ab , rührt die Erdbeerenmasse dazu und treibt noch ist Stunde
dieselbe ab , mischt 4 6KZ Brösel , etwas Citronenschale und den festen Schnee
von 5 Klar darunter . Man füllt die Masse in eine tiefe mit Butter bestrichene
Schüssel und bäckt sie langsam im Rohre.

Auflauf von frischen Himbeeren . Derselbe wird ebenso wie „ Erd¬
beeren-Auflauf " bereitet , doch ist es nicht nöüg , Citronensast dazu zu geben.

Auflauf von frischen Marillen anderer Art . 25 geschälter und
durchpassierter , frischer Marillen vermengt man mit 20 sehr sein gestoßenen
Zuckers . 4 Klar schlägt man zu sehr festem Schnee und rührt leicht das süße
Marillenmark darunter , richtet die Masse, ' wie bei „ Erdbeeren -Auflauf " ange¬
geben , aus eine mit Butter bestrichene flache Schüssel an und bäckt sie ebenso.

Gerührtes Ribifel -Koch. 2 Löffel voll Ribiselsalse zuckert man , gibt
3 Dotter dazu , treibt alles gut ab und mischt zuletzt den fest geschlagenen Schnee
der 3 Klar leicht darunter, ' gibt die Masse auf eine flache, mit Butter be¬
strichene Schüssel und bäckt sie im Rohre.

Geschäumtes Erdbeeren -Koch. 14 frischer , passierter Erdbeeren
werden mit 14 äkx sein gestoßenen Zuckers verrührt und mit festem Schnee
von 6 Klar vermischt . Man häuft die Masse aus einer mit Butter bestrichenen,
flachen Schüssel bergartig auf und bäckt sie im mäßig heißen Rohre.

Geschäumtes Orangen -Koch. Von einer Orange reibt man mit Zucker
die Schale ab . Den Säst der Orange rührt man mit 5 Dottern aus dem Herde,
bis die Masse dick wird und läßt sie erkalten . Dann rührt man den sein ge¬
stoßenen , abgeriebenen Zucker und noch anderen Zuckern ach Geschmack hinein,
vermischt den festen Schnee von 5 Klar mit der Masse und bäckt sie auf einer,
mit Butter bestrichenen, flachen Schüssel.

Geschäumtes Chocolade -Koch . 6 Klar werden zu festem Schnee
geschlagen und 10 sein gestoßenen Zuckers , sowie 3 Täfelchen geriebener
Chocolade beigemengt , dann aus einer mit Butter bestrichenen, stachen Schüssel
aufgetürmt , mit einem Löffel zierliche Zacken geformt und im Rohre gebacken.

Salfen -Koch mit Mandeln . 7 beliebiger Salse (am besten Apri¬
kosen - oder Himbeeren -Salse ) werden mit 6 Dottern gut abgetrieben und nach
und nach mit 7 Zucker, 7 weißen , fein geriebenen Mandeln und etwas
Citronenschale vermengt . Nachdem die Masse 1 Stunde abgetrieben wurde,
rührt man noch den festen Schnee von 4 Klar hinein , häuft die Masse auf
eine mit Butter bestrichene Schüssel und bäckt sie im Rohre . Vor dem Aust
tragen übergießt man das Koch mit warmer , aufgelöster Salse.
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Salsen -Schaumkoch . Man rechnet auf1 Klar einen halben Löffel Salse
Marillen -, Himbeeren- oder Hagebutten-Salse ) und i/z Löffel feinen Zucker . Die
Salse läßt man auf dem Herde recht heiß werden, verrührt den Zucker sehr gut
damit und mischt dies dann , recht heiß , unter den festgeschlagenen Schnee. Eine
große, flache Schüssel bestreicht man mit Butter , häuft die Masse bergartig
darauf und macht mit einem Löffel gleichmäßige Eindrücke oder Zacken in die¬
selbe. Man bäckt das Koch im mäßig heißem Rohre ungefähr ^ Stunde lang.
— Oder:  Man treibt 21 Marillensalse mit 14 feinem Zucker gut
ab und mengt dies zu festem Schnee von 12 Klar.

8or »1Aev v» 1. (Gebackenes Eis , Gefrorenes.) Eine feuerfeste,
runde Schüssel wird mit Butter bestrichen und mit Biskuitschnitten oder Biskotten
dicht belegt, oder mit einem im Tortenmodel gebackenen Biskuitblatt ausgefüttert.
Auf diese Unterlage, welche keineLücken haben darf , richtet man zweierlei Eis (Ge¬
frorenes) , z . B . Erdbeer und Vanille oderHimbeer und Caramel u. dgl. bergartig
an , bedeckt dieses von allen Seiten dicht und rasch mit fingerdicken Biskuitschnitten
oder Biskotten und streicht über diese, fingerdick, eine Schichte von Salsenschaum-
masse . Am besten eignet sich Marillensalse mit festem Schnee und Zucker vermischt.
In diese Masse macht man rasch mit einem Messer stufenartige Eindrücke und stellt
sofort die Schüssel aus 5 Minuten in ein sehr heißes Rohr , nur so lange, daß
die Schaummasse gelblich wird und nicht mehr roh ist. Dann wird die Schüssel
sofort ausgetragen. Die ganze Prozedur muß von sehr flinken , geschickten
Händen gemacht werden, damit das Eis (Gefrorene) nicht Zeit zum Schmelzen
hat, daher auch die Biskuithülle gut dasselbe bedecken muß, um die Hitze von
allen Seiten abzuhalten.

2 . Man bäckt eine Biskuit -Torte einen Tag vor dem Gebrauche , dann
schneidet man einen Deckel ab , höhlt die Torte stark aus , füllt rasch Gefrorenes
ein, es sehr fest eindrückend, bedeckt es mit einem Teile des Ausgehöhlten und
dem Deckel , überzieht das Ganze auch seitlich mit festgeschlagenem, gezuckertem
Schnee von 3 Klar , stellt das Ganze ins Rohr und läßt es 5 Minuten backen.
Die Torte soll auf dem Tortenbleche bleiben und überdies auf einer feuerfesten
Porzellanschüssel gestellt, gebacken und ausgetragen werden. Das Blech verhindert,
daß die Hitze durchdringt. Das Gefrorene blerbt ganz fest und nur der Schnee
wird heiß und lichtgelb gebacken.

Reis-S chaumkoch . 14 äir§ Reis werden in Obers sehr weich gekocht,
durch ein Sieb gestrichen und mit 14 Zucker und Vanillegeruch vermengt.
Wennder Reis genügend erkaltet ist, rührt man 4 Butter dazu und mischt
von 6 Klar festen Schnee darunter , häuft die Masse auf eine mit Butter ge¬
schmierte, flache Mehlspeis-Schüffel und bäckt sie im Rohre.

Weißes Reiskoch. 1l) i/z äkZ Reis läßt man mit Vanillezucker und gut
Vs l Milch ziemlich dick verkochen und kalt werden, dann rührt man nach und
nach den festen Schnee von 5 Klar dazu, zuckert noch nach Geschmack und siedet
me in einen gut mit Butter bestrichenen Model gefüllte Masse eine gute halbe
Stunde im Dunste. Gestürzt, serviert man das Koch mit Himbeeren-, Erdbeeren-
oder Marillen-Beguß . Man kann dasselbe auch als kalte Speise geben.

Steirisches Rahmkoch . In ^ i sauren Rahm sprudelt man 4 Dotter,
gwt 6 Löffel Zucker dazu, eine Prise Salz und rührt dies zu dem festen Schnee
von 4 Klar. Zuletzt staubt man leicht einen halben Eßlöffel voll Mehl da¬
runter, füllt die Masse in eine gut mit Butter bestrichene Schüssel , mit welcher
tze serviert wird und bäckt sie langsam ^ Stunde . Vor dem Aufträgen streut
nmn feinen Zucker darauf.
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Kindskoch -Creme , 1 Milch oder Obers rührt man mit 6—6 Dottern
nach und nach zu 1 Kaffeelöffel voll Mehl, läßt alles auf dem Feuer so lange
kochen , bis eine dicke Creme daraus wird , wobei man fleißig sprudeln muß,
gießt dann schnell die Creme in eine Schüssel , in welche man schon früher
mit Eingesottenem bestrichene Biskotten gelegt hat , besät das Ganze dicht mit grob
gestoßenem Zucker und brennt diesen mit einer glühenden Schaufel.

Bamnwoll -Koch. 14 61^ Butter werden mit 8 Dottern und 10^ äkg
Zucker gut abgetrieben , dann gibt man 7 geschälter , geriebener Mandeln
dazu und zuletzt den festen Schnee von 3 Klar . Man füllt die Masse in einen
mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie ^ Stunden im Dunste. Ge¬
stürzt, wird beliebiger Obstsaft darüber .-gegossen.

Frittaten - Koch . Man bäckt3 dünne Frittaten (siehe Seite 47) und
schneidet sie sehr sein und kurz nudelig. 7 äkA Butter treibt man mit 3 Dottern
und 7 ästA Zucker sehr gut ab , mengt 7 weißer, geriebener Mandeln , den
festen Schnee von 3 Klar und schließlich die Frittaten -Nudeln dazu . Die Masse
wird in einem mit Butter bestrichenen Dunstmodel im Dunste gekocht . Gestürzt,
serviert man Chaudeau dazu.

Crßme-Koch mit Mandeln (Große Portion.) Man kocht von 8 Dottern,
1 Löffel Mehl, 14 Zucker, den Schalen einer Citrone und ^ 10bers eine
Cröme und rührt , sobald diese erkaltet ist, noch 3 Dotter und den Schnee von 11 Klar
dazu . Indessen werden 14 Mandeln mit 14 Zucker braun geröstet . Die
Hälfte der Mandeln wird stiftlich, die andere Hälfte klein geschnitten . Einen Dunst¬
model bestreicht man gut mit Butter , füllt etwas von der Crememasse ein , legt auf
diese ein dünnes Blatt Oblate , streut auf dieses etwas von den gerösteten Mandeln,
auf diese kommt wieder Crsmemaffe, Oblate, Mandeln u . s. s ., bis alles verbraucht
ist . Der Model darf aber höchstens ^ Teil angefüllt sein, weil die Masse sehr
aufläust. Man kocht sie im Dunste ^ Stunden lang . Sie wird gestürzt mit
beliebigem Überguß serviert.

Mohr im Hemde. 10^ Butter werden flaumig mit 6 Dottern ab¬
getrieben , nach und nach 10 ^ <L § Zucker, 10^ samt den Schalen geriebener
Mandeln und 10 ^ geriebener Chocolade beigemengt , wenn alles gut ver¬
rührt ist, mischt man noch den festen Schnee der 6 Klar zur Masse und füllt sie in
einen mit Butter bestrichenen Model , dann bäckt man sie im Rohre . Man stürzt
das Koch auf eine runde Schüssel und überzieht es ganz mit gezuckertem Obers¬
schaum . Diese Masse genügt für 6 Personen . Für 8 Personen nehme man
8 Dotter , 8 Klar und 14 Butter , Zucker, Mandeln und Chocolade.

Caramel -Koch. Man gibt 7 grob gestoßenen Zuckers in eine kleine
Kasserolle mit Griff , rührt den Zucker aus der Glut , bis er braun wird und zu
schäumen beginnt, hierauf gießt man einige Löffel heißes Wasser hinzu, läßt es
etwas verkochen, gibt dann noch so viel heiße Milch hinzu , als nötig ist, damit alles
zusammen knapp 2 äl ausmacht, worauf man es auskühlen läßt . In eine andere
Kasserolle gibt man 3 ^ cL§ Butter , läßt sie nur wenig zerschleichen, rührt gleich
51/2 äkZ Mehl hinzu, läßt es nur wenig schwitzen und vergießt es gleich mit der
kalten Zuckermilch, rührt alles zusammen am Herde bis die Masse so dick wie ein
Kindskoch wird, gibt dann noch 3 Butter dazu, die man gut verrührt , und
hieraus läßt man alles auskühlen. Dann treibt man die Masse ab , schlägt nachund
nach 5 Dotter hinein, und rührt zum Schluß 7 ck!<^ Zucker und den festen Schnee
von 5 Klar dazu . Einen Dunstmodel schmiert man gut mit Butter aus , füllt die
Masse ein und kocht dieselbe 1 Stunde im Dunste. Gestürzt, übergießt man das
Koch etwas mit Caramel-CrSme und serviert die übrige Creme in einer Sauciöre
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dazu. Cröme hiezu bereitet man auf folgende Art : 7 6ll ^ Zucker werden , sehr
dunkel gebrannt , mit 161 heißem Wasser ausgekocht, dann gibt man noch 3 61 Milch
dazu und läßt dies überkühlen . Nun rührt man ein ganzes Ei , 2 Kaffeelöffel voll
Stärkmehl und Zucker nach Geschmack hinzu und läßt alles am Feuer unter fort¬
währendem Sprudeln kochen , bis die Creme dicklich geworden ist.

Holländer -Koch. 9 6K§ Mehl werden in einer kleinen Kasserolle leicht
geröstet - (gelindet ) bis es gelblich und ganz trocken ist , woraus man es mit ^ 1
siedender Milch nach und nach verrührt bis es ein glattes Bächamel wird ; man
rührt noch fort bis es ganz erkaltet . Inzwischen treibt man 76ll § Butter mit 7Dottern
flaumig ab , gibt nach und nach das Bächamel und Zucker mit Vanillegeruch
nach Geschmack hinzu , sowie zuletzt den festen Schnee von 7 Klar . Die Masse
wird in einen mit Butter bestrichenen „Dunstmodel gefüllt , 1 Stunde im Dunste
gekocht, gestürzt und mit beliebigem Übergusse zu Tische gebracht.

Kastanien-Koch. 14 61<§ roher Kastanien werden geschält , mit Milch über¬
gossen, etwas Vanillezucker dazugegeben und weich gekocht , hieraus die zweite seine
Schale entfernt und durchpassiert . Dann treibt man 4 6K§ Butter mit 5 Dottern
sehr flaumig ab , gibt nach und nach 9 61c § Zucker , 2 Löffel Rum oder Marasquino
dazu , hieraus von 5 Klar den festen Schnee und das Kastanien -Püräe . Man füllt
die Masse in eine tiefe, mit Butter beschmierte Schüssel und bäckt sie im Rohre.

Kaffee-Pudding 1. (Größere Portion.) 4—5 Kaisersemmeln werden ab¬
gerieben , dann würfelig geschnitten und mit 3 ^ 61 gezuckerten schwarzen Kaffees
befeuchtet und etwa 1 Hand voll geschälter, gestoßener Mandeln darunter gerührt,
aber sehr vorsichtig , um die Würfel nicht zu zerdrücken. Indessen treibt man 146KZ
Butter mit 5 Dottern und 5 Eßlöffeln voll gestoßenen Zuckers ab , gibt die
Semmeln hinein und zuletzt den festen Schnee von 5 Klar , füllt die Masse in einen
mit Butter bestrichenen Model und kocht sie 1 Stunde im Dunste . Gestürzt , ser¬
viert man Vanille -Creme dazu.

2 . (Kleinere Masse .) 3 Stück Kaisersemmeln werden sein würfelig ge¬
schnitten , und mit 2 ^/z 61 schwarzen gezuckerten Kaffees befeuchtet. Dann werden
14 6kA Butter mit 4 Dottern und 7 6K§ Zucker gut abgetrieben , mit den
Semmeln vermischt und zuletzt der feste Schnee von 4 Klar beigemengt . Wird
wie der vorige im Dunste gekocht und gestürzt , mit Kaffee-Creme übergossen
und in der Saucidre noch welcher beigegeben.

Chocolade -Koch mit fparrifchem Wind . 3^ 6K§ Butter treibt man
mit 6 Dottern und 10 ^ 6ll ^ Zucker gut ab , rührt 10 ^ 6K ^ erweichter Chocolade
und den festen Schnee der 6 Klar darunter , füllt die Masse in einen mit Butter
bestrichenen Dunstmodel , kocht sie ^ Stunden im Dunste , stürzt sie auf eine runde
Schüssel und überzieht sie mit spanischer Windmasse . Man gibt nun das über¬
zogene Koch nochmals ins heiße Rohr und überbäckt die spanische Windmasse bis
sie gelblich wird . Man kann die Speise , warm oder kalt , aus Eis gestellt, servieren.

, Orangen -Koch im Dunste gekocht. 6 Dotter rührt man mit 14 6K§
fern gestoßenen Zuckers , welchen man an einer Orange abrieb , gibt den Saft einer
halben Orange und den festen Schnee der 6 Klar dazu und staubt schließlich noch
eureMesserspitze voll Stärkmehles hinein . Man füllt die Masse in einen mit etwas
Putter bestrichenen und mit Mehl ausgefehlten Dunstmodel und kocht sie ^
Stunden im Dunste . Gestürzt , gibt man beliebige Salse darüber.

Choeolade -Schaumkoch . Man rührt 12 6K ^ Zucker und 1261<^ geriebener
Chocolade mit 7 Dottern sehr schaumig ab und mengt schließlichfesten Schnee von
^ Klar bei . Diese Masse füllt man in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel und
kocht sie b/z Stunden im Dunste . Gestürzt , gibt man beliebigen Schaum als Überauß.
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Nuß -Pudding . 8 dkg Butter läßt man zerschleichen , rührt, ehe sie heiß
wird , 3 dkg Mehl hinein, vergießt dies mit 4 dl lauem, guten Obers und läßt es
unter beständigem Rühren kochen , bis der Teig schön sein und glatt geworden ist.
Nun gibt man die Masse in einen Weidling, läßt sie auskühlen, treibt nach und
nach 9 Dotter mit derselben sehr flaumig ab , mengt 7 dkg sein geschnittene
Nüsse und Zucker mit Vanillegeruch nach Geschmack, bis es angenehm süß
wird , ferner 2 kleinwürselig geschnittene Taffet -Äpfel und zuletzt den festen
Schnee von 6 Klar darunter . Man füllt die Masse in einen mit Butter be¬
strichenen Dunstmodel und läßt sie im Dunste eine gute halbe Stunde kochen.
Gestürzt, gibt man beliebigen Überguß, Himbeer- oder Ribiselsaft oder
Nuß -Crßme, dazu.

Nuß -Koch. 14 dkg fein gestoßenen Zuckers werden mit 5 Dottern gut ab¬
getrieben , dann mischt man festen Schnee von 4 Klar und 14 dkg sein geschnittene
Nüsse und schließlich noch (schwach gewogen ) 3 dkg mit Rum befeuchtete Semmel¬
bröseln darunter . Man füllt die Masse in einen mit Butter bestrichenen Model
und bäckt sie 1/2 Stunde im Rohre . Gestürzt, übergießt man das Koch mit heißem
Weine, welcher mit Zucker und Citronenschalen oder mit Himbeersaft gemischt,
gekocht wurde.

Nuß -Koch im Dunste. Man schlägt von6 Klar sehr festen Schnee , mischt
6 Eßlöffel voll Zucker, 6 Eßlöffel voll gestoßener Nüsse und 11/2 Eßlöffel voll
Semmelbrösel dazu, verrührt alles leicht, füllt damit eine mit Butter geschmierte
Dunst-Form und kocht die Masse 1/2 Stunde im Dunste. Man serviert dazu eine
Vanille -Cräme von 4 dl Milch, 4 Dottern , 2 Löffeln Stärkmehl und 3 Löffeln
Zucker mit Vanillegeruch oder Himbeersaft.

Haselnuß - oder Nußroch 1. 10^ dkg Butter werden mit 8 Dottern
sehr gut abgetrieben , nach und nach 14 dkg sein gestoßenen Zuckers dazu gerührt
und dann 14 dkg fein geschnittener Nüsse oder Haselnüsse beigemengt . Man schlägt
von 8 Klar sehr festen Schnee, rührt ihn vorsichtig unter die Masse und gibt noch
1 Löffel Rum dazu, füllt dann alles in einen mit Butter bestrichenen Model und
bäckt das Koch im Rohre . Gestürzt, serviertman eine Crömevon gebranntemZucker,
oder Obersschaum, Chaudeau, oder Himbeersaftdazu.

2 . 14 dkg Haselnüsse werden m einer Kasserolle auf dem Herde mit Zucker
gebräunt und sodann gestoßen . Hierauf treibt man 5 Dotter mit 7 dkg Zucker ab,
mengt die Haselnüsse und den festen Schnee von 5 Klar dazu. Man bäckt das Koch
in einem nnt Butler bestrichenen Model im Rohre oder kocht es im Dunste. Nach
dem Stürzen wird es mit Salsenschaum übergossen.

Kokosnuß-Pudding . Man treibt 18 dkg Butter flaumig mit 5 Dottern
ab, gibt 121/z dkg Zucker , 1 Kaffeeschalevoll in i/g 1 Milch erweichte Kipfel¬
brösel , 1 Eßlöffel voll in wenig kaltes Wasser eingerührte Maisstärke, 2 Eßlöffel
voll Rosenwasser , den festen Schnee von 5 Klar und zuletzt den geriebenen Kern
einer Kokosnuß dazu, rührt den Teig noch 1/4  Stunde tüchtig durcheinander, füllt
ihnin eine mit Butter bestrichenePudding -Form und bäckt ihn ^ Stunden im nicht
zu heißen Rohre. Erst wenn er ausgekühlt ist, wird er gestürzt , mit Zucker bestreut
und mit gezuckertem Obersschaumgarniert.

Dattel -Pudding . 12 dkg abgerindete, blätterig geschnittene Semmeln
werden mit 1/4 1 Milch erweicht und auf dem Feuer gerührt, bis sie dick verkocht
sind . Indessen treibt man 12 dkg Butter mit 8 Dottern und 14 dkg Zucker sehr
flaumig ( i/z Stunde lang) ab , gibt die verkochten Semmeln , 8 dkg sein gewiegte
weiße Mandeln , 18 dkg fein nudelig geschnittene Datteln , einige Nußkerne und
znletzt den festen Schnee von 8 Klar dazu . Einen mit Butter bestrichenen Dunst-
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model füllt man mit dieser Masse halb voll und kocht sie ^ ^ Stunden im
Dunste. Gestürzt , gibt man beliebigen ^ berguß , Vanille -CrSme oder Obstsaft , dazu.

Almaviva-Eries -Puddirrg. 6 gehäufte Eßlöffelvoll Gries kocht man in
Milch mit Zucker und etwas Citronenschale dick ein. Wenn der Brei gut ausgekühlt
ist, rührt man 5 äKZ Butter , 4 Dotter , noch etwas Zucker und den festen Schnee
von 4 Klar darunter und teilt die abgetriebene Masse in 4 Teile . Einen Teil färbt
man mit geriebener Chocolade braun , einen Teil mit Spinattopsen grün , einen
Teil mit Krebsbutter rot , und den vierten Teil läßt man gelb . Die Masse legt man
dann schichtenweisein eine mit Butter bestrichene Pudding -Form und bäckt sie im
Rohre oder siedet sie im Dunste . Man serviert beliebige CrSme , Canarienmilch
oder bloß Obers dazu.

EnglischerPlum-Pudding. Zu dieserSpeise nimmtman 21 äLZRosinen,
21 äkA Weinbeeren , 21 <1Ir§ Mehl , 21 Rinds -Nierenfett , 2 Löffel Zucker,
2 Löffel Himbeersaft , 2 Löffel Wein , 2 Löffel Rum , 2 Eier , etwas Milch und Salz.
Das Mehl wird mit dem sein geschnittenen Nierenfett gut verrieben , alles Übrige
in einen Weidling mit dem Mehl und Fett verrührt , dann die Eier mit etwas
Milch gut versprudelt und dazu gemengt . Einen Dunstmodel schmiert man mit
Butter , füllt die Masse ein und kocht sie 3 Stunden im Dunste . Gestürzt , serviert
man Chaudeau dazu.

Englischer Pudding. 42 Kernfettes enthäutet man , schneidet es sehr
ein zusammen , mischt dann 21 Mehles dazu und zerreibt es fein . Hierauf
prudelt man 4— 5 ganze Eier mit 21 Zucker und 2/ ^ 10bers ab und mengt

es zum gebröselten Mehle , verarbeitet dann alles sehr gut zu einem Teige und mischt
noch 2— 3 Löffel Rum , eine halbe fein geriebene Muskatnuß , Salz , 7 nudelig ge¬
schnittenes Citronat , 21 Rosinen , 2 l äkx Weinbeeren , 21 Marillensalse
und 3— 4 sein blätterig geschnittene Reinette -Äpfel dazu . In eine Kuppelform legt
man ein seines Stück Linnen , welches man vorher stark mit Butter bestrichen und
mit Mehl bestaubt hat und füllt die Masse ein . Die Form schließt man gut , bindet
sie in eineServiette ein und hängt  sie nun an einem Stücke Holz in einen großen
Topf oder Kessel , worinsich 121 kochendes Wasser befinden , darin man den Pudding
ungefähr4Stunden ko chen läßt . Wenn keineForm vorhanden , kann man den Pudding
bloß in eine stark mit Butter bestrichene Serviette binden , doch sehr sorgsam , damit er
die runde Form bekomme. Wenn der Pudding , ob in Form oder Serviette , im Topfe
hängt, muß man daraus achten , daß er unten nicht anliege und anbrenne . Er muß
langsam kochen und hiebei jede Stunde kochendesWasser nachgegeben werden . Beim
Stürzen darf man die Leinwand nur behutsam abnehmen . Der Pudding muß
kernig und doch zart sein. Dazu gibt man entweder Chaudeau oder eine Sauce aus
1 LöffelMehles mit21 <L § Butter , 14Zucker,  Salz und ^ FlascheMadeira.
Man läßt dies alles zusammen kochend heiß werden , doch darf es nicht kochen.

Marillen-Koch im Dunstei . Man rührt 10 äk§ Marillensalse mit 10
Zucker und mengt den festen Schnee von 6 Klar leicht darunter . Dann füllt man
die Masse in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie i/z— ^ Stunden,
m Rohre im Dunste . Zu diesem Zweck stellt man eine Rein mit heißem Wasser
ms Rohr und stellt den Model hinein.

2. Man treibt 14 Marillensalse mit 21 Zucker ab, rührt dann nach
und nach 4 Dotter dazu , und wenn man 1/2 Stunde gerührt hat , vermengt man
Acht den festen Schnee der 4 Klar mit der Masse . Dann füllt man sie in einen mit
Butter bestrichenen Dunstmodel , kocht sie i/z Stunde im Dunste und übergießt sie,
gestürzt , mit Marillen -Überguß.

Eis -Koch. 2 Klarrübrtmanmit 13 äkx Zucker und dem Safte einer Citrone
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zu Eis . Kurz vor dem Anrichten kommt der feste Schnee von 4 Klar dazu . Die
Masse wird in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel gefüllt und 16 Minuten
im Dunste gekocht . Gestürzt , serviert man beliebigen uberguß , Himbeeren -, Erd¬
beeren - oder Ribiselsaft , dazu.

Schnee -Koch im Dunste . 10 Buttertreibt man mit 12 Zucker mit
Vanillegeruch gut ab , rührt schwach gewogene 1061^ Mehles und zuletzt den festen
Schnee von 4 Klar dazu , füllt die Masse dann in einen mit Butter bestrichenen
Dunstmodel und kocht sie im Dunste . Gestürzt , gibt man Erdbeersalse dazu.

Erdäpfel -Pudding . Man treibt 14 6^ Butter flaumig ab , rührt nach¬
einander 8 Dotter , 28 gesottene, geriebene Erdäpfel , 10äk § Zuckerund etwas
fein gewiegte Citronenschale hinein und mengt dann den festen Schnee von 8 Klar
und 7 sein geriebener Mandeln dazu . Einen Dunstmodel bestreicht man mit
Butter , besät ihn mit seinen Bröseln und bäckt die Masse im Rohre oder kocht sie
im Dunste . Gestürzt , gibt man den Pudding mit Cr4me zu Tische.

Rahm -Koch mit Bröseln . Man sprudelt in3i/ » ä1 guten, sauren Rahmes
nach und nach 6 Dotter hinein , dann Zucker mit Citronengeruch nach Geschmackund
so viel feine Semmelbrösel , bis die Masse so dick wird wie ein Schmarrenteig ; zum
Schlüsse rührt man noch leicht den festen Schnee von 6 Klar darunter , füllt die
Masse in einen mit Butter bestrichenen Model und bäckt sie im Rohre . ^

Rahm -Koch, im Dunste gekocht. 3 Lösfelsauren odersüßen Rahmestreibt
man mit 3 Dottern und 3 Löffeln Zucker flaumig ab , mengt den festenSchneevon -
3 Klar darunter und gibt zuletzt 5 in Butter geröstete Mandeln und 1 ^ 6KZ
feine Semmelbrösel hinzu , füllt die Masse in einen mit Butter bestrichenen Dunst¬
model und kocht sie im Dunste . Gestürzt wird sie mit einem Salsen -Überguß serviert.

Reis -Koch im Dunste . Man kocht 14 Reis mit 7 ctt<A Butter in ^2 1
Milch sehr weich und passiert ihn hierauf noch ganz heiß durch ein Sieb , dann
rührt man 6 Dotter mit 7 cttr§ Zucker sehr flaumig ab , gibt 4 geschälter,
fein gestoßener Mandeln dazu , rührt löffelweise das Koch hinein und gibt zuletzt
den festen Schnee von 3 Klar dazu . Einen Dunstmodel schmiert man gut mit
Butter aus , füllt die Masse ein und kocht sie ^ Stunden im Dunste . Ge¬
stürzt , begießt man das Koch mit beliebigem Obstsafte.

Gefülltes Mandel -Koch. 14 Zucker werden mit 5 Dottern ^ Stunde
lang gerührt , hierauf gibt man 14 ätrZ sein geriebener Mandeln , etwas ge¬
wiegte Citronenschalen und zuletzt den festen Schnee von 2 Klar dazu . Einen
Model bestreicht man mit .. Butter , füllt einen kleinen Teil von der Masse
ein, legt etwas gedünstete Äpfelscheiben mit beliebigem Eipgesottenen vermischt
daraus , dann wieder vom Koch u . s . f ., bis der Model voll ist. Man läßt das
Koch langsam backen , stürzt es und serviert beliebigen Obstsaft dazu.

Mandel -Pudding . 6 Dotter werden mit 10 älrAsein gestoßenem Zucker
sehr flaumig abgetrieben , dann mengt man 10 abgezogene , fein geriebene ^
Mandeln , etwas Citronenschale und 2^ feine Semmelbrösel und zuletzt
den festen Schnee von 6 Klar darunter . Hieraus füllt man die Masse in einen
mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie 1 Stunde im Dunste . Ge¬
stürzt , wird Chaudeau darüber gegossen.

Mandel -Pudding mit Butter . 5 ttkAButter werden mit 4 Dottern sehr
flaumig abgetrieben und 7 äkA Zucker hineingerührt . Dann mischt man 7 cklc§
Mandeln , welche geschält und stiftlich geschnitten wurden , 3 Löffel voll Rosinen,
5 äkx nudelig geschnittenes Citronat , 2 mürbe , abgeriebene Kipfeln , würfelig
geschnitten und mit Milch befeuchtet, zum Abtriebe und gibt schließlich noch >
den festen Schnee von 3 Klar dazu . Einen Model bestreicht man mit Butter ^
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staubt ihn mit Zucker an und legt ihn mit geschälten, halbierten Mandeln aus,
füllt die Masse ein und läßt sie 1 Stunde im Dunste kochen . Nach dem
Stürzen gibt man beliebigen Überguß, Obstsäfte oder Crßmes darüber.

Brennender Marbel -Pudding . 2 ganze Eier und2 Dotter werden mit
7 sein gestoßenem Zucker und 7 äk § fein geriebenen , geschälten Mandeln
recht flaumig abgetrieben . Hierauf gibt man 1 ^ äk § mit Rum befeuchtete
Semmelbrösel und den festen Schnee von 2 Klar oazu , füllt die Masse m einen
mit Butter bestrichenen und mrt feinen Bröseln bestreuten Dunstmodel und
siedet sie 1 Stunde im Dunste oder bäckt sie im Rohre . Nach dem Stürzen
gießt man unmittelbar vor dem Aufträgen einige Löffel Rum darauf , zündet
diesen mit Papier an und trachtet ihn brennend zur Tafel zu bringen.

FranzösischerMandel -Pudding . In einem Töpfchen rührt man 9
Dotter mit einem Kaffeelöffel voll Mehl sehr fein ab . Dann kocht man 3 ^/» 61
Milch und rührt sie 'zu den Dottern , bis die Masse fein und glatt wird , worauf
man sie auf dem Feuer aufkochen läßt . Wenn die Cröme erkaltet ist, gibt man
sie in einen Weidling , treibt sie gut ab , schlägt 2 Dotter dazu , zuckert nach
Geschmack und gibt noch Orangengeruch darunter . Indessen hat man 14 äkx
Mandeln samt den Schalen fein gerieben und dieselben mit 7 6K§ gestoßenem
Zucker goldfarbig geröstet . Man mischt diese, sowie noch festen Schnee von 9 Klar
zur Creme . Diese Masse kann man in einem mit Butter bestrichenen Dunstmodel
im Dunste kochen , oder auf einer Schüssel als Auflauf backen.

Flammierter Pudding . Man läßt 5 6K§ Mehl (gut gewogen ) in 5 6K§
Butter (gut gewogen ) anlaufen und gießt 1 siedender Milch dazu . Wenn dies
verkocht und gut verrührt ist, läßt man die Masse auskühlen und treibt nach und
nach 6 Dotter und 10 6K§ Zucker damit ab , gibt oen Schnee von 6 Klar und 3 6K§
geriebener, weißer Mandeln dazu , teilt dann die Masse in 2 Teile und färbt einen
Teil mit 3 6K§ aufgelöster Chocolade . Einen gut geschmierten Model füllt man
mit der weißen Masse nicht ganz halb voll , gibt dann löffelweise die schwarze
und weiße Masse abwechselnd hinein und kocht das Ganze 1 Stunde im
Dunste. Gestürzt , gibt man beliebigen Überguß dazu.

Metternich -Pudding . 7 6K§ Butter, 7 äk§ Zucker , 4 Dotter, etwas
Citronenschale uud 8 ^ Gramm Stärkmehl werden in einem Messingpfännchen
mit Süel zu dünner CrSme gekocht ; ausgekühlt mischt man den Saft von einer
V2 Citrone und den festen Schnee von 4 Klar bei, füllt die Masse m einen gut
mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie 1/2 Stunde im Dunste.
Größere Portion : 14 6Ir^ Butter , 14 6K§ Zucker , 8 Dotter , 17 ^ Gramm
Stärkmehl , Säst von 1 Citrone , 8 Schnee.

GriUage -Koch. 5 Dotter treibt man flaumig ab , dann läßt man 9 <L § mit
den Schalen gestoßene und geriebene Mandeln mit 9 6K§ fein gestoßenem Zucker
in einer kleinen Kasserolle rösten und mischt sie hierauf zu den abgetriebenen
Dottern . Schließlich rührt man den festen Schnee von 5 Klar leicht hinein,
füllt die Masse in eine mit Butter bestrichene Schüssel und bäckt sie im Rohre.
Wenn sie gebacken ist, übergießt man mit Erdbeer -Uberguß und serviert solchen in
einer Saucitzre dazu . WiÜ man eine größere Menge dieser Speise machen , so
nehme man 8 Dotter , 14 6K§ Mandeln , 14 6K§ Zucker und 8 Klar zu Schnee.

Luft-Koch. 2 Löffel Zucker werden mit 2 Löffeln Wasser gesponnen, dann
gibt man 3 Löffel Mehl hinein . Man verrührt dies gut mit schwach 2/^ 1 Milch,
welche man nach und nach zugießt und läßt es kochen , bis es ein dickes Kindskoch
wird. Hierauf gibt man den Brei in einen Weidling , treibt ihn solange ab , bis
er ganz kalt wrrd , rührt dann 5 Dotter flaumig damit ab , zuckert noch nach
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Geschmack und gibt den festen Schnee von 5 Klar dazu . Dann füllt man die
Masse in einen mit Butter bestrichenen Model und siedet sie ^ Stunde im
Dunste. Gestürzt, übergießt man das Koch mit beliebiger Salse.

Creme -Koch von Erdäpfel -Mehl . V4 1Obers kocht man und läßt es
auskühlen, dann sprudelt man ^/g I kaltes Obers mit 4 Dottern , 21 Zucker
und 5 Löffeln Erdäpfel-Mehl ab , gießt diese Mischung langsam in das warme
Obers uno sprudelt die Masse aus dem Herde zu einer drcken Cräme, welche
man auskühlen läßt . Hieraus treibt man diese mit 5 Dottern ab , gibt nach
und nach 4 Löffel Rum und Schnee von 3 Klar dazu, füllt die Masse in einen
mit Butter bestrichenen Model und bäckt sie im Rohre.

Marzipan -Koch. ^ 1 Milch versprudelt man mit 1 Ei und dem Safte einer
Citrone, stellt die Masse dann im Schneebecken aufs Feuer, läßt sie gut verkochen
und rührt so lange, bis sie dick wird und gerinnt. Hieraus schüttet man sie aus ein
nasses Tuch , welches auf einem Haarsieb liegt und läßt die Feuchtigkeit durchstießen.
Es bleibt dann eine schöne, feine , topfenartige Masse zurück. Dann schält man
4 Mandeln , läßt sie im heißen Rindschmalze backen, bis sie eine schöne gelbe
Farbe bekommen und stößtsie in einem Mörser sehr sein . Sodann treibt man 3 ^ äKZ
Butter mit 4 Dottern und 3 ^ Zucker mit etwas Citronengeruch sehrflaumig
ab, rührt nach und nach die topfenartige Masse und die gestoßenen Mandeln dazu,
mengt den festen Schnee von 4 Klar und 1 feine Semmelbrösel hinein, füllt
einen mit Butter geschmierten, mit Bröseln ausgestreuten Model mit der Masse
und bäckt diese ^ Stunde im Rohre . Gestürzt, übergießt man das Koch mit
Himbeer- oder Ribiselsast.

Rrrm-Souflee . IOV2 Butter werden zerlassenund mit 3 ^ äKZ Mehl
verrührt ; nach einer Weile gießt man nach und nach 3 ^ äl Milch hinzu, läßt alles
so lange verkochen, bis es dick wird , und sich von der Kasserolle löst . Wenn die
Masse überkühlt ist, wird sie mit 6 Dottern , 14 Zucker und 3 Löffeln Rum
1/2 Stunde abgetrieben, schließlich mit dem festen Schneevon 6 Klar vermengt. Man
füllt die Masse meinen mrt Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie im Dunste.

Kipfel -Koch. Zu einem Abtriebe von 7 älrK Butter, 5 Zucker und
5 Dottern mischt man den festen Schnee von 5 Klar und die mit Obers be¬
feuchteten kleinen Würfel von 3—4 feinen Wiener Kipfeln, sowie 1 Löffel voll
Rosinen und Weinbeeren und die abgeriebenen feinen Brösel der Kipfel . Dann j
füllt man die Masse in einen gut mit Butter bestrichenen Dunstmodel und
kocht sie im Dunste oder bäckt sie im Rohre . Nach dem Stürzen begießt man
das Koch mit verdünnter Marillensalse.

Semmel -Pudding . Von 4—5 Kaisersemmeln reibt man die Rinde ab,
schneidet die Semmeln dann sein würfelig, befeuchtet die Würfel mit kalter Milch
und schüttelt diese fleißig auf, doch ohne sie zu verrühren . Indessen schneidet man
ein nußgroßes Stück Citronat sehr sein nudelig und 7 Mandeln stiftlich,
dann putzt man noch 4 Rosinen und 2 cklrA Weinbeeren. Hieraus treibt
man 14 Butter mit 5 Dottern flaumig ab , und rührt 10 Zucker,
sowie die oben angegebenen Früchte, dann die angefeuchteten , nicht zerdrückten
Semmelwürfel und zuletzt den festen Schnee von 5 Klar dazu. Man füllt die
Masse in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie 1 Stunde
im Dunste. Gestürzt serviert, gibt man Chaudeau dazu.

B ^chamel -Koch 5 Butter läßt man in einer kleinen Kasserolle zer-
schleichen , yibt, ehe sie heiß wird , 7 äkZ Mehl und ^ 1 heiße Milch hinein,
verrührt dres gut, läßt es gut kochen , bis es dick wird und sich vom Reindel
löst, worauf man es beiseite stellt und auskühlen läßt . Dann treibt man 2 äkg
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Butter gut ab , gibt nach und nach 4 Dotter , 7 6K § Zucker und etwas Vanille¬
geruch und dann löffelweise obiges Bächamel dazu . Schließlich mengt man leicht
den festen Schnee der 4 Klar darunter , füllt die Masse in einen mit Butter
bestrichenen Dunstmodel und kocht sie ^ — i Stunde im Dunste . Gestürzt , ser¬
viert man beliebigen Obstsaft dazu uno gießt auch welchen darüber.

81 k»i»eii »rLiiK6r Koch . Man kocht 14 6K§ weiße , gestoßene Mandeln
mit 7 61 Obers auf , seiht das Ganze durch ein seines Sieb und läßt es er¬
kalten . Dann sprudelt man 8 Dotter mit 14 6K § Zucker , mit Vanillegeruch,
zu dem Obers , füllt die Masse in einen mit Zucker ausgestreuten Model und
kocht sie 1/4 Stunde im Dunste . Gestürzt , wird das Koch mit Mandeln oder
Salse garniert oder beliebige Gräme darüber gegeben.

Stradella -Pudding . 14 6K^ Butter werden mit 6 Dotterngut abgetrieben,
dann gibt man 7 6kA erweichter Ghocolade und 146 KZ seinen Zuckers mit Vanille¬
geruch dazu , fügt noch 14  mit der Schale geriebene Mandeln bei und würzt
den Teig mit etwas gestoßenem Zimmet , Neugewürz , Gewürznelken und Citronen-
schale, zum Schluffe rührt man leicht den Schnee von 6 Klar dazu , füllt alles in
einen mit Butter geschmierten Dunstmodel und kocht den Pudding 1 Stunde im
Dunste. Gestürzt , übergießt man den Pudding mit folgendem Schaum : 28
Zucker läßt man spinnen und etwas Citronenschale und ein Stückchen Vanille , in
einemTüllfleckchen eingebunden , mitkochen, dann nimmt man es heraus , und mengt
den Zucker zu dem festen Schnee von 4 Klar , gibt das Schneebecken auf die Glut
und schlägt so lange bis das Ganze ein zäher Schaum wird , was beiläufig 10 Mi¬
nuten braucht . Vom Feuer weggenommen , mischt man 3— 4 Löffel Marasquin-
Liqueur bei und übergießt den Pudding schön gleichmäßig mit dem Schaume.

Creme-Pudbing . Man verrührt 2 6t Obers mit 5 Dottern, zuckert nach
Geschmack mit Vanille - oder Orangenzucker , so daß es angenehm süß schmeckt , und
sprudelt die Masse auf dem Feuer bis sie dick wird . Man überleert die Gräme
hierauf in eine tiefe Schüssel , rührt bis sie ganz kalt wird und mengt sodann 1 Löffel
voll Stärkmehles und den festen Schnee von 3 Klar hinzu . Ein Dunstmodel wird
mit Butter bestrichen und mit Mehl ausgestaubt , dann die Masse eingefüllt und
Vr Stunde im Dunste gekocht . Gestürzt , gibt man Salsen -Überguß darüber.

Bächamel-Koch mit Orangen und Pistazien . ^ 1 0 bers , 10/z 6K§
Butter und 4 Löffel Mehl rührt man in einer Kasserolle aus dem Feuer , bis die
Masse dick wird . Vom Feuer entfernt , rührt man nach und nach 8 Dotter hinein
und so viel Zucker mit Orangengeruch , daß die Masse angenehm süß schmeckt, zu¬
letzt gibt man den festen Schnee von 6 Klar dazu . Den mit Butter bestrichenen
Model bestreut man mit gehackten Pistazien , füllt den Model halb voll und
bäckt die Speise entweder im Rohre oder siedet sie im Dunste.

Im Dunste gekochte Mandelmilch . 6 6K§ Mandeln werden wenigstens
12 Stunden in kaltem Wasser liegen gelassen und dann geschält. Das Liegenlassen
im kalten Wasser hat den Zweck, die Mandeln rein weiß zu bekommen . Mit heißem
Wasser geschwellt, werden die Mandeln bräunlich . Man stößt nun die weißen
Mandeln sehr fein und kocht sie mit etwas Vanille in 10bers ein, läßt sie darin
einige Zeit ausziehen und seiht sie dann ab . Was von den ^ 1 0 bers abgeht , muß
wieder mit Obers ersetzt werden . Dann sprudelt man 6 Dotter und 1 Kaffeelöffel
voll Mehl und Zucker nach Geschmackhinein , füllt die Masse in einen glatten Model,
belegt, wenn kein Deckel da ist, denselben mit Papier und kocht sie im Dunste.
Nach dem Stürzen wird die Speise entweder mit Weichselfleisch belegt oder mit
Marillen- oder Hagebuttensalsen -Überguß oder mit Chocolade -Cräme begossen.

Auflauf von Beinmark . 10 6L§ klein geschnittenen Markes läßt man
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zerschleichen, schüttet es über 3 Löffel fein geriebene Sernmelbrösel und läßt diese
mit 7 Zucker und 1 Wasser auf dem Feuer kochen , bis ein dickliches Koch
daraus wird . Nach dem Auskühlen mengt man 6 Dotter und weitere 10
würfelig geschnittenes Mark hinzu . Dann mengt man das Ganze durcheinander,
salzt es und mischt den festen Schnee von 5 Klar dazu . Die Masse wird nun
in einen mit Butter bestrichenen Model gefüllt und im Rohre bei 500 L . gebacken.

Auflauf von Käse. Ungefähr 8 geriebenenParmes ankäs es verrührt man
mit 5 zerlassener Butter und 4 Dottern , salzt etwas , würzt ein wenig mit
Pfeffer und 1 Kaffeelöffel voll seinem Zucker und mengt die Masse unter festem
Schnee von 4 Klar , dann füllt man die Masse in kleine Papierkapsel und bäckt sie
langsam . Sie müssen schnell aufgetragen werden , um nicht zusammenzufallen.

Feine lk'oiLÄULvsr . 7 äKZ Kartoffelmehl kocht man mit 14 Butter und
31/2 61 kochendem Obers , rührt dann 14 geriebenen Parmesankäse und 7 ätrZ
geriebenen Groyerkäse , 1 Kaffeelöffel Zucker und weißen Pfeffer dazu und läßt alles
noch eine Weile kochen . Wenn die Masse ausgekühlt ist, rührt man 5 Dotter und
festen Schnee von 5 Klar dazu . Besonders sein werden sie , wenn man noch
3 gute Löffel voll Obersschaum dazu mengt . Man füllt die Masse in Papier¬
kapseln , stellt diese aus ein Blech und bäckt sie nur kurz im mäßig heißen Rohre.

Krebs -Kapseln. Man treibt 3 <L § Krebsbutter mit 2 Dottern ab , gibt
2— 3 Löffel voll in Obers erweichter Brösel und festen Schnee von 2 Klar da¬
zu, salzt die Masse und gibt je 1 Löffel voll davon in kleine Papierkästchen,
streut würfelig geschnittenes Krebsfleisch , mit Eipgerührtem von 2 Eiern ge¬
mischt, darauf , stillt dann die Kästchen mit dem Abtriebe noch voller an , stellt
diese auf ein Blech und bäckt sie kühl.

Pikanter Kartoffel -Auflaufzu Braten . 6 große Kartoffeln brät manim
Rohre und schält und passiert sie . Dann treibt man 5 ctt<A Butter mit 3 Dottern
und r/s i saurem Rahme ab, rührt die passierten Kartoffeln , Salz , weißen Pfeffer,
5 geriebenen Parmesankäse , den festen Schnee von 3 Klar und 1 Löffel Mehl
dazu und bäckt die Masse in einer mit Butter ausgestrichenen Reifform ^ Stunde.

Morcheln -Auflauf . Man macht ein Bächamel aus 7 Butter, 7 äkx
Mehl und 31/2 äl Milch und verarbeitet es sehr sein. Wenn es ausgekühlt ist, rührt
man 4 Dotter nach und nach dazu und salzt etwas . 25 — 30 Stück Morcheln reinigt
und bürstet man ind effensehr sauber und blanchiert sie (sieh e Seite 3 0) , worauf man die
Stiele fein wiegt und die Hüte zu feinen Ringen schneidet. Man dünstet nun das
Gewiegte mit Butter , Pfeffer und Salz , und wenn dies gut gedünstet hat , nimmt man
es aus dem Reindel und dünstet die Ringe ebenso, bis alle Feuchtigkeit verdampft.
Ausgekühlt gibt man zuerst das Gewiegte , dann die Ringe zum Abtrieb , vermischt
alles gut uno mengt schließlich den fest geschlagenen Schnee von 4 Klar dazu . Man
bäckt die Masse in einer mit Butter bestrichenen Schüssel ^ Stunde im Rohre . Ans
frischen Champignons bereitet man ebenfalls diese feine Vorspeise . Die Stiele
derselben werden gewiegt , die Hüte in kleine Würfel geschnitten. Zur Abwechslung
kann auch etwas geriebener Parmesankäse dem Bächamel beigemengt werden.

Nudel Auflauf mit Käse. Feine Suppennudeln von 2 Dottern kocht
man kurz in Salzwasser ein und seiht sie gut ab . Man treibt dann etwas Rind¬
schmalz (6 <Hr§) mit 5 Dottern ab , gibt 12 äkx geriebenen Parmesankäses , die gut
abgetropften Nudeln und zuletzt den festen Schnee von 5 Klar hinein . Die Masse
füllt man in einen gut mit Butter bestrichenen Model und bäckt sie im Rohre
oder siedet sie im Dunste . — Oder man füllt sie in eine tiefe, mit Butter be¬
strichene Porzellanschüssel , bäckt sie darin und serviert sie samt der Schüssel.

Krebs -Becharnel-Auflauf . 2 eigroße Stücke Krebsbutter läßt man aus
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dem Feuer in einer Kasserolle zerschleichen, gibt dann 2 große Löffel voll Mehl
hinein und wenn alles schäumt , gießt man 3 ^ 61 Obers dazu und läßt die
Masse verkochen, bis sie sich von der Kasserolle löst . Nachdem sie ausgekühlt ist,
rührt man 6 Dotter , den festen Schnee von 6 Klar und etwas Salz hinein.
Einen glatten Model bestreicht man mit Krebsbutter , Legt eine Lage Bächamel
ein , darauf eine Lage sein geschnittenen Krebsfleisches , dann wieder Bächamel u . s . f.,
bis alles verbraucht ist . Man bäckt die Masse im Ofen und gibt sie gestürzt
auf den Tisch . — Statt Bächamel zu machen , kann man Krebsbutter mit
Bröseln rösten , mit Suppe vergießen , ansgekühlt mit 6 Dottern und Schnee
von 6 Klar verrühren und dies mit dem Krebsfleisch einfüllen.

Krebsen -Pudding . Man kocht 20—25 Krebse , löst die Scheren und
Schweiferln aus und aus den Schalen und Leibern macht man mit 25 6K§
Butter eine Krebsbutter (siehe Seite 22 ) . Die Hälfte der Krebsbutter gibt man
in eine Kasserolle mit noch weiteren 5 61: ^ frischer Butter , rührt 2 Löffeln
Mehles dazu und wenn dieses etwas angelaufen ist, rührt man nach und nach
7 Dotter hinein , vergießt mit etwas Suppe , fügt noch 2 in Milch oder Suppe
erweichte , gut ausgedrückte Semmeln bei, würzt mit Pfeffer , Salz und Muskat¬
nuß , verrührt Alles gut , läßt es kochen , bis sich die Masse vom Löffel löst
und passiert es dann durch ein Haarsieb . Indessen bestrich man mit Krebs¬
butter einen Dunstmodel , legte ihn mit den ausgelösten Schweiferln und Scheren
zierlich aus . Zu der passierten Masse gibt man den sehr festen Schnee von
5 Klar , füllt sie in den vorgerichteten Dunstmodel und kocht sie ^ Stunden
im Dunste . Vom Reste der Krebsbutter macht man mit Mehl eine Einmach-
Sauce , welche mit der Brühe der ausgekochten und ausgepreßten Schalen
vergossen wird und würzt mit Pfeffer , Salz und Muskatnuß . Der Pudding
wird gestürzt und die Sauce separat dazu serviert.

Dunft-Krebs -Meridon . Man kocht 15 Krebse , löst die Scheren und
Schweifchen aus und bereitet von den Schalen und ausgenommenen Leibern
Krebsbutter (siehe Seite 22 ) . 7 6 tc§ Krebsbutter treibt man nun mit 4 Dottern
gut ab, mischt dann 12 6 K§ mit etwas Obers befeuchtete, seine Kipfelbrösel , die
würfelig geschnittenen Scheren , 1/4 1 gekochte , grüne Erbsen , 6 6^ geriebenen
Parmesankäses und zuletzt den festen Schnee der 4 Klar dazu . Einen Dunst¬
model schmiert man mit Krebsbutter , legt ihn mit den Schweifchen und gekochten
Spargelköpsen zierlich aus , füllt die Masse ein und kocht sie 1 Stunde im Dunste.

Krebs-Meridon . Man treibt 5 6K§ Krebsbutter mit 4 Dottern sehr
flaumig ab und gibt 10 6kA seiner , mit Milch befeuchteter Semmelbröseln,
sowie das würfelig geschnittene Fleisch von 16 Krebsen und 1/2 1 mit Butter
gedünsteter , grüner Erbsen dazu . Einen Dunstmodel bestreicht man gut mit
Krebsbutter, legt ihn zierlich mit Spargelköpsen und Krebsschweifchen aus , füllt
dann die Masse ein und kocht sie ^ Stunden im Dunste.

Feine , im Dunste gekochte Polenta . In ^ 1 Milch kocht man
Viv 1 grobes Polentamehl ein und läßt es unter Beimischung von einem ei¬
großen Stück Butter dick einkochen. Wenn die Masse ausgekühlt ist, rührt
man 2—3 Dotter damit ab , rührt 3 Löffel guten , sauren Rahmes und den
Schnee der 3 Klar darunter , füllt die Masse in einen mit Butter aut bestrichenen
mw mit Bröseln ausgestreuten Dunstmodel und kocht sie 2/4 Stunden im Dunste,
gestürzt, schmalzt man die Speise mit in Butter gerösteten Bröseln gut ab.
Ese Speise wird zu Wildpret oder Lungenbraten gegeben.

Parmesankäse-Pudding . 14 6K§ Butter werden mit 4 Dottern sehr
gut abgetrieben, dann Salz , 6 6 K§ geriebenen Parmesankäses , 5 6 Kx Mehl
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und fester Schnee von 3 Klar beigemengt . Man füllt die Masse in einen mit
Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie 1 Stunde im Dunste. Nach dem
Stürzen bestreut man den Pudding mit Käse.

Rahm -Pudding . Man sprudelt ^ 1 sauren Rahmes , schwach 1 Mehles
und 5 Dotter zusammen , mischt noch den festen Schnee der 5 Klar und etwas Salz
dazu, füllt dann die Masse in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht
sie r/z Stunde im Dunste. Nach dem Stürzen wird sie mit Butter abgeschmalzen
und mit viel geriebenem Parmesankäse bestreut. Man kann diese Masse auch in
einen Reismodel füllen und im Rohre backen. Gestürzt, richtet man dann in die
Mitte beliebiges Ragoüt oder seines Gemüse , wie grüne Erbsen u. dgl. an.

Saurer Rahm -Pudding . 3 ^ äl sauren Rahmes werden mit 2 ganzen
Eiern , 2 Dottern und etwas Salz gut versprudelt, dann nach und nach 4 schwache
Eßlöffel Mehles , sowie fester Schnee von 2 Klar darunter gerührt. Man füllt
die Masse in einen mit Butter bestrichenen Model und kocht sie im Dunste.
Gestürzt, schneidet man den Pudding in Schnitten, schmalzt diese mit heißer
Butter ab und streut Parmesankäse darüber.

Saurer Rahw -Pu - ding mit Zucker. Man bereitet die gleiche Masse
wie zu „Saurer Rahm -Pudding " , nur fügt man noch einige Löffel Zucker mit
Citronengeruch dazu und serviert den Pudding im Ganzen, nicht zu Schnitten
geschnitten , und läßt den Parmesankäse weg.

Topfen -Pudding . 4 ganze Eier werden mit einem eigroßen Stückchen
Butter gut abgetrieben , dann 50 durchpassierten Topfens , 19 Gries
beigemengt und etwas Salz . Ein Tuch wird mit Rindschmalz bestrichen, der
Teig darauf gegeben, das Tuch verbunden und in Salzwasser in einem großen
Topfe, wie es beim „Großen Knödel " Seite 303 beschrieben ist, 1 Stunde ge¬
kocht . Beim Anrichten schmalzt man mit heißer Butter ab.

Englischer Fisch -Pudding . Ein Stück Kabeljau oder Hecht von 76
löst man aus Haut und Gräten , zerschneidet das Fleisch und stößt es im Mörser
sehr sein , worauf es noch durchpassiert und mit einigen Löffeln guter Suppe
verrührt wird . Indessen treibt man 12 Krebsbutter mit 1 Ei und 3 Dottern
sehr flaumig ab , gibt 18 in Milch erweichte und gut ausgedrückte Semmel¬
krume (Schmolle), einige mit Butter geröstete, fein gehackte Schalotten , Salz,
Pfeffer, etwas Muskatnuß , 8 Parmesankäse und einige klein geschnittene
Krebsschwänze und Scheren, sowie den festen Schnee von 3 Klar dazu. Nun
füllt man die Masse in eine mit Butter bestrichene Dunst-Form und läßt sie
1 Stunde im Dunste kochen . Gestürzt, gibt man warme Kaviar-Sauce oder
Krebs- , Sardellen - oder Austern-Sauce dazu.

Wildpret -Pudding . 28 älc§ abgelösten Fleisches von gebratenem oder
gedünstetem Wildpret schneidet man fein , dünstet es mit etwas Speck und
Suppe , worauf man es stoßt und passiert . Dann läßt man Butter mit Peter¬
silie anlausen, gibt ein Paar Eßlöffel Semmelbrösel darunter , 1 äl Rot - oder
Weißwein und einige Löffel sauren Rahmes und das passierte Fleisch . Ein
kleines Stückchen Butter treibt man mit 2 Dottern ab und rührt nach und
nach die ausgekühlte Masse zum Abtriebe, pfeffert etwas, mengt den festen
Schnee von 2 Klar darunter , gibt die Masse in einen mit Butter bestrichenen
Model und kocht sie 1 ^/z Stunde im Dunste. Man serviert die Speise kalt in
Schnitten geschnitten und gibt Diplomaten-Sauce dazu , da sie sonst zu trocken ist.

Hasensaree im Dunste gekocht. Das sogenannte „ Junge " vom Hasen,
doch ohne Herz, 20 äk^ Kalbs- oder Gansleber und 10 älr§ Speckwerden in
einer gewöhnlichen Beize gedünstet . Sobald alles sehr weich geworden, wird das
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Fleisch von den Knochen gelöst und alles durchpassiert . Dann rührt man das Passierte
mit 2 Dottern und 2— 3 Löffel guten , sauren Rahmes ab , salzt und würzt nach
Geschmack, legthierauf einen Dunstmodel mirSpeckplatten aus , mischt zum Passierten
noch kleine Stückchen von Zunge , Gurken , Speck und Gansleber und füllt die Masse
in den ausgelegten Model , worauf man sie 1— 1 ^ 2 Stunden im Dunste kocht.
Gestürzt, wird die Farce mit einer Wildpretsauce serviert.

Hasen-Pudding . V28̂ rohes , ungebeiztes Hasenfleischvom Jungen des
Hasen treibt man mit etwas Speck durch die Fleischhackmaschine, mengt 2 Eier,
Salz , etwas Gewürz , etwas angelaufene Zwiebel und etwas Citronenschalen
dazu , passiert alles , füllt die Masse in einen mit Speck ausgelegten Modelundsiedet
sie 1 Stunde im Dunste . Gesttirzt , entfernt man den Speck und gibt Wild-
pretsauce dazu.

Spinat -Pudding . 6 Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab, gibt
nach und nach 12 schön grün gekochten, sein zerschnittenen , gut ausgedrückten
Spinats dazu und dann unter beständigem Rühren noch etwas fein gewiegte grüne
Petersilie, eine ganze in Milch oder Wasser erweichte, ebenfalls gut ausgedrückte
Semmel , 3 Löffel sauren Rahmes , den festen Schnee der 4 Klar , 8 Semmel¬
bröseln, Salz und Pfeffer . Man füllt nun die Masse in einen mit Butter beschmierten
Dunstmodel ein und kocht sie ^ Stunden im Dunste . Gestürzt , wird sie mit Butter
und Bröseln abgeschmalzen.

Unterlegter Spinat -Pudding . 7 Butter treibt man flaumig ab,
rührt nach und nach 5 Dotter darunter , und fügt dann unter stetem Umrühren
12äkx schön grün gekochten, fein zerschnittenen , gut ausgedrückten Spinats , etwas
gewiegte , grüne Petersilie , 2 in Milch erweichte, gut ausgepreßte , sein verrührte
Semmeln und 4 Löffeln sauren Rahmes , nebst etwas Pfeffer und dem nöügen
Salze bei. Von 5 Klar schlägt man sehr festen Schnee , mengt ihn leicht unter die
Masse und streut zum Schluffe noch 8 äkx Semmelbröseln hinein . Den mit Butter
gut bestrichenen Dunstmodel belegt man mit fingerbreiten , ausgeradelten Streifen
vondünnen Frittaten , in fingerbreiter Entfernung , süllt ein Viertel der Masse ein,
bestreut sie mit gekochter, geräucherter , klemwürfelig geschnittener Schweinszunge
oder Schinken , gibt wieder Spinatmasse , streut klein zerschnittenes , gekochtes Bries
ein, gibt nochmals Spinatmaffe , dann wieder Zunge und endlich schließtman mit
dem Reste der Masse und kocht dieselbe ^ Stunden im Dunste . Gestürzt , schmalzt
man den Pudding mit Butter ab . Auch kann man statt Zunge und Bries , Krebs¬
schwänzchen einlegen und den Pudding mit Krebsbutter abschmalzen.

FaschierterSpinat im Dunste . Grün gekochter Spinat (3 Hände voll,
nach dem Kochen gemessen) wird fein zerschnitten , mit etwas Butter , Pfeffer und
2 Dottern verrührt , dann fein gehacktes, gedünstetes Schweinfleisch (5— 6 Löffel
voll ) mit 2/iy I sauren Rahmes und 3 Eiern gut versprudelt . Man bäckt 7— 8 Stück
dünne Frittaten , belegt mit einem Stück einen gut mit Butter bestrichenen Dunst¬
model , streicht etwas Spinat darauf , auf denselben das versprudelte Schweinfleisch,
dann legt man wieder eine Frittate daraus , streicht Spinat und Schweinfleisch
darüber u . s. f. , bis der Model voll ist und obenauf eine Frittate zu liegen kommt.
Man kocht die Masse im Dunste und gibt sie gestürzt zu Tische.

Ragoüt -Becharnel-Pudding . 5^ äKZ Butter, 5 */z Mehlwerdenmit
4 61Milch am Feuer verrührt , bis sich der Teig vom Löffel löst . Ausgekühlt , kommt
der Teig in einen Weidling , wird mit 7 Dottern sehr gut abgetrieben , gesalzen
und mit dem festen Schnee von 7 Klar vermengt . Inzwischen kocht man Vi, 1
grüne Erbsen , 2— 3 kleine kleinwürfelig geschnittene Karotten , eine halbe kleine,
ZerteilteKarfiolrose , 20 — 25 Spargelköpfe , jedes Gemüse einzeln, in Salzwaffer
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und läßt die Gemüse auf dem Siebe recht gut absinken . Sind die Gemüse trocken,
so vermengt man sie mit der Puddingmasse , nebst einem gekochten, würfelig ge
fchnittenenKalbsbriese oder Hirn , 10— t 2 kleinen, mit Butter gedünsteten gevierterlten
Champignons , den gekochtenScheren und Schwänzen von 1 H —20  Krebsen, einigen
gekochten Trüffelscheiben und endlich noch mit 10 äk § geriebenem Parmesankäse.
Die fertige Masse wird in einen nnt Butter gut bestrichenen Dunstmodel gefüllt
und 1 Stunde im Dunste gekocht . Gestürzt , bestreut man den Pudding mit
Parmesankäse und serviert zerlassene Butter , oder noch besserKrebsbutter dazu . Will
man die Speise billiger Herstellen, so lasse man die Krebsschwänze und Trüffel weg.

Englischer Spargel -Pudding . Für dieses sehr seineund wohlschmeckende
Gericht werden nur die oberen , zarten Enden von ungefähr 50 frischen Spargeln
verwendet , die man in erbsengroße Stücke schneidet und blanchiert . Dann rührt
man 10 äk § Butter sehr flaumig mit 5 Dottern , gibt 1 Kaffeeschale voll Mehl,
2 Löffel fein gehacktenSchinkens, den Spargel , etwas Pfeffer und Salz und so viel
Milch dazu , daß ein lockererTeig wird und schließlich den festenSchnee von ö Klar.
Diesen füllt man in einen mit Butter ausgestrichenen Dunstmodel , kocht denselben
1 Stunde im Wafferbade, stürzt ihn und begießt ihn vor dem Servieren mit hell¬
brauner Butter.

Kohl -Pudding . Etwas Zwiebel , Speck, Petersilie, ^ Zehe Knoblauch
und etwas Majoran läßt man in Abschöpffett rösten , staubt Mehl daran und ver¬
gießt mit Milch . EinenKohlkopf kocht man inSalzwasfer weich, seiht ihn ab und
gibt ihn zu dem Gerösteten . 2 Semmeln schält man ab, schneidet sie würfelig,
ebenso einen Zungenspitz , gibt dies nebst 4 ganzen Eiern zum Kohl , salzt und pfeffert
und läßt alles verkochen, oann auskühlen , worauf man noch 2Dotter dazu rührt.
Einen Model bestreicht man mit Butter , füllt die Kohlmasse ein und läßt sie
unzugedeckt im Rohre im Dunste kochen.

Pudding mit Trüffeln . V2 Trüffeln schält und putzt man , doch ohne
sie zu waschen . Man zerschneidet die Trüffeln in kleine, sehr feine Blättchen und
schwingt diese mit 7 äk § zerlassener Butter , ^ Lorbeerblatt , ^ Zehe Knoblauch,
Salz , 2 Prisen weißem Pfeffer , etwas Muskatnuß , einem Stückchen Glace und
V4 Glas Madeira . Die Kuppelform wird mit einer großen , dünnen Platte von
mürbem Teige ausgefüttert . Der mürbe Teig wird aber durch einige Dotter dünner
gemacht . Man füllt die geschwungenen Trüffeln ein, legt auf die Trüffeln noch
eine Teigplatte und schließt die Platte mit dem eingelegten Teige fest zusammen.
Der Model muß mit einem gut und genau passenden Deckel geschlossen werden.
Die Form wird nun in eine Serviette gebunden , in einen großen Topf mit kochen¬
dem Wasser gehängt und der Pudding 14/z Stunden gekocht . Gestürzt , wird er
mit Trüffel -Sauce übergosfen.

Flanken -Auflauf mit Käfe ü. 1» ALrluiLaisv. In ^/z 1 kochender
Milch werden 7 äk § gebröckelter Butter geworfen und 15 äkA feines Mehl unter
heftigem Rühren eingekocht, bis es einen dünnen Brandteig bildet . Man leert die
Masse in einen Weidling um , treibt sie mit 14 äk § geriebenem Parmesankäse und
7 äk § Butter gut ab , rührt nach und nach 2 ganze Eier und 2 Dotter , eine Prise
weißen Pfeffers und eben so viel Zucker dazu und dann noch,7 äks würfelig ge¬
schnittenen Parmesankäses , zuletzt den festen Schnee von 2 Klar und nach Augen¬
maß eben so viel Obersschaum als Schnee . Man Mt die Masse in einen mit
Butter bestrichenen Model und bäckt sie im Rohre bei 50 " L.

Spinat -Auflauf . Man machtein Bächamel aus 7 äk§ Butter, 7 äk§ Mehl
und Z i/z äl Milch und läßt es solange unter fleißigem Rühren kochen , bis sichder Teig
vom Löffel und der Kasserolle löst. Wenn es ausgekühlt ist, gibt man es in einen
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Weidling , rührt 6 Eßlöffel voll gekochten passierten , grünen Spinates dazu (doch
derselbe muß ziemlichtrocken sein, weilsonst der Teig zuweich wird ), treibtnach und
nach 4 Dotter und 4 Eßlöffel voll geriebenen Parmesankäses damit ab , salzt und
pfeffert etwas . Indessen röstet man ein Kalbshirn mit einem Löffelvoll angelaufener
Zwiebel in Butter ab , salzt und pfeffert es . Eine Auflausschüssel wird mit Butter
bestrichen. Nun schlägt man von 4 Klar sehr festen Schnee , mischt ihn zum Abtrieb
und legt von diesem Teige eine dünne Schichte in die Auslausschüssel ein . Auf diese
streicht man das geröstete , zerrührte Kalbshirn und bedeckt dies nunmit der übrigen
Masse und bäckt sie in nicht zu heißem Rohre ; dieser Auflauf ist eine feine, pikante,
origmelle Vorspeise . Kann in den Sommermonaten noch mit Krebsschwänzchen
unterlegt und dadurch sehr verfeinert werden , oder auch statt mit Hirn , mit gehacktem
Schinken gefüllt werden . Ist auch sehr gut , wenn gar keine Einlage zur Hand ist.

Hirn-Pudding . Man treibe 12 Butter sehr gut ab und rühre nach und
nach 7 Dotter hinein . Nach jedem zweiten Dotter gebe man einen Eßlöffel voll sauren
Rahmes dazu (im Ganzen nur 3) , sowie 5 abgerindete , in Milch erweichte, sein
zerschnittene und gut ausgedrückte Rundsemmeln und ein blanchiertes , fein geschnitt¬
enes Kalbshirn . Man würzt mit 3 gehäuften Eßlöffeln voll Parmesankäse , etwas
Salz und Muskatnuß und mengt schließlich den festen Schnee von 7 Klar dazu.
Man füllt die Masse in einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel und kocht sie
eine Stunde im Dunste . Nach dem Stürzen bestreut man den Pudding noch mit
Parmesankäse und träufelt etwas zerlassene Butter daraus.

Erdäpsel -Pudding . Man treibt 7äkK Butter mit 3 Dottern ab, gibt 6 in
Milch erweichte, von der Rinde befreite und gut ausgedrückte Rundsemmeln , sowie
18 äkA gekochter, geriebener Erdäpfeln dazu , salzt die Masse und gibt schließlich
den festen Schnee von 3 Klar hinein . Die Masse wird in einem mit Butter be¬
strichenen Dunstmodel 1 Stunde im Dunste gekocht . Gestürzt , bestreut man sie nach
Belieben mit Parmesankäse und serviert sie zu Wildpret mit Sauce . Namentlich
zu Hirschfleisch sehr beliebt.

Pudding mit frischer Brinfe . 7 Butter treibt man mit 4 Dottern
sehr flaumig ab , gibt dann 10 Brinse und ein wenig Salz dazu und rührt
solange , bis die Masse ganz glatt wird . Hierauf rührt man leicht den festen
Schnee von 4 Klar darunter und noch 5 Gries und nach Geschmack einen
Kaffeelöffel voll fein geschnittenen Schnittlauches . Man füllt nun ore Masse in
-einen mit Butter bestrichenen Dunstmodel oder in eine Serviette und kocht sie
3/4 Stunden im Dunste . Nach dem Stürzen schmalzt man mit zerlassener Butter
-oder mit gerösteten Speckwürfeln den Pudding ab.

Englischer Spinatpudding . Zwei große Hände voll gereinigten, rohen
Spinates hackt man sehr sein. Nun läßt man ein Stückchen Butter heiß werden
und darin etwas sein gewiegte Zwiebel und grüne Petersilie anlaufen , gibt dann
den Spinat und etwas Salz dazu , und läßt die Masse beiläufig 10 Minuten
dünsten. Ausgekühlt gibt man eine in Milch erweichte und fein gehackte Semmel,
4 Dotter und wenn dres gut verrührt ist, noch einige Eßlöffel voll feingehackten
Schinkens oder Bratenreste dazu , vermischt alles gut und rührt Mießlich den
festen Schnee von 4 Klar darunter . Die Puddingform wird mit Butter aus-
gestxichen, die Masse eingefüllt und 1 Stunde im Dunste gekocht . Gestirnt wird
er mit einer Buttersauce , zu welcher man einige gewiegte Sardellen und etwas
sauren Rahm gibt , serviert . Dieser Pudding eignet sich als seine Vorspeise.

Schinken-Pudding . In 7 Butter läßt man 7 Mehl anlaufen,
vergießt mit etwas lichter Suppe und läßt es wie Bächamel unter fleißigem
Rühren so lange kochen , bis sich der Teig vom Löffel löst . Dann mischt man
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56 fein gewiegten , gekochten Schinkens , etwas gewiegte , grüne Petersilie,
2— 3 fein gehackte , gedünstete Champignons dazu und passiert Alles durch
ein Drahtsieb . Indessen treibt man 10 ckkA Butter mit 5 Dottern gut ab,
mischt 7 geriebenen Parmesankäses und das Passierte dazu und zuletzt den
festen Schnee von 5 Klar , füllt die Masse in einen mit Butter bestrichenen
Dunstmodel und kocht sie 1 Stunde im Dunste . Sauce hiezu : In 15äk § Butter
läßt man 6 blätterig geschnittene Champignons und 1 würfelig geschnittene
Trüffel dünsten , staubt etwas mit Mehl , vergießt mit Suppe und wenn alles gut
verkocht ist, passiert man die Sauce in eine andere Kasserolle , worin man sie
mit 2 Dottern legiert , mit Salz , Muskatnuß und 1 Löffel Madeirawein würzt.

Karfiol -Auflauf . 10 Butter treibt man mit 4 Dottern ab , gibt 4 Löffel
voll sehr seiner Semmelbröseln , sowie einen mittelgroßen gekochten, in kleineStücke
zerschnittenen Karfiol dazu , würzt mit 3 <Lg geriehenen Parmesankäses , mengt
leicht den festen Schnee von 4 Klar darunter , füllt die Masse in eine mit Butter
bestrichene Auflauffchüssel und bäckt sie 20 Minuten im Rohre.

Ersatz für Banillegeruch für Kranke. Statt Vanillegeruch kann
man bei Aufläufen in die siedende Milch etwas zerstoßene Samenkörner
der wilden Rose (Hagebutten , Hetschepetsch) geben und eine Weile mitkochen
lassen , dann seihen. Aus ^ I Milch rechnet man 1 Eßlöffel voll von diesen zer¬
stoßenen Körnern . Dervanilleähnliche Geschmack ist für Magenkranke zu empfehlen,
welche die echte Vanille nicht vertragen . Man bekommt diese Körner bei den Ver¬
käufern der Hagebuttensalse oder in Samenhandlungen . Auch Haferkörner , noch in
den Hülsen , kocht man in Milch und geben diese einen feinen Vanillegeschmack.

Torten , Kuchen, Kutterteig -Kpersen.

Allgemeines über Torten und Backwerk.

Bei Torten wie bei jedem Backwerk muß man namentlich sehr daraus achten,
daß alle Zutaten genau gewogen und vorgerichtet sind . Der Abtrieb muß
genügend lang , bis er sehr flaumig ist, bearbeitet , der Schnee sehr fest
geschlagen und der Zucker sehr sein gestoßen und gesiebt werden . Je fleißiger
dies alles geschieht, desto sicherer wird die Speise gelingen . Das Rohr erfordert
eine große Aufmerksamkeit , es muß eine gleichmäßige Hitze haben und in dieser
erhalten werden . Ist Butter bei der Masse , so soll das Rohr anfangs etwas heißer
sein, als am Schluffe (siehe über „ Backen rm Ofen " Seite 3 ) . Auch ist zu empfehlen,
bei allen Tortenmassen , welcheButter enthalten und in Folge dessen etwas schwerer
sind , eine Messerspitze voll doppelkohlensauren Natrons beizumengen . Werden
Torten oder Backwerk glasiert , so müssen sie völlig erkaltet sein, ehe dies geschehen
darf Bevor man abzutreiben oder Schnee zu schlagen beginnt , muß der Torten¬
model oder das Backblech je nach Vorschrift vorgerichtet , mit Butter bestrichen
oder mit Papier rc . belegt sein und das Rohr die richtige Temperatur haben,
damit man sofort die fertige Masse einfüllen und backen kann . Der Zeitpunkt des
Garbackens läßt sich bei jeder gerührten Torte dadurch feststellen, daß man mit
einer seinen Spick - oder Stricknadel hineinstößt ; bleibt dieselbe trocken, klebt nichts«
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