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314, Reidbrei.

35dkg Reis . ... .. K 0.18 | Man jdyiittet den Reis in.die fiebende

: f’g}- 3ud<f,f[d ----- " g—g’g | Milh, falzt ein wenig, lift ihn 2 Minitten

2 agermildy . . .. , 0.16 | : i i :
T 002 vorkochen und ftellt ihn in bie Kifte.

T K039 Der Reisbret witd mit Jucker und Jimt
i e ~ ober geriebener Sdjokolade bejtreut U
Fijch geqeben. .
DBorkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben.

315. Gejtiivzter NReid, *

15dkg Reis . . .. .. K 0.08 Aus Reis, Mildh, Jucker, Fett, Salz
: giig 3“?“ A g'gg und einem Rleinen Stiickchen Vanille wird
i %girﬁiﬁ;re 7 oog| et Brei gekocht, den man in einer mit

i L 007 haltem Wafjer ausgefpiilten Form Fum

K 036 | Crkalten jtellt. Veim Anrichten wird bdie
Opeife gejtiirst und mit Objtfaft obder

Obitjofe gu Tifdh gegeben.

316. Neidfpeife mit Rahm. *

10 dkg Reis . . . . . . K 0,05 Der Reis wird {chnell in fiebendes
:d‘;f%’ E“*;’B ceeee0 0031 opafier gegeben, fofort mieber abgegoffen

i 'e ____ . 0gz| umd in Mild) mit BVanille und etmas Salz
4 dl Slagrahm . .. , 096 | 20 Minuten gejotten. Wenn er vom Feuer
s I Magermileh ... , 0.04| gesogen ijt, fiigt man die in Raltem Wafjer
Subehr ., ..., . » 010 1 abgefpiilte Gelatine und 2dkg Bucker hingy,

K 130| viifet alles gut durc) und ftellt die Majje
kalt. Darauf werben 3 d Rahm jteif gejdhlagen, mit bem erkalteten
Reis vermijht und fiir einige Stunden in einer mit frifchem
Wafjer ausgejpiilten Form an einen Ralten Ott, am bejten aufs Eis
gejtellt. Bor Tifch wird der Reft des Rahms gefchlagen, gefiit, bie
geftiirte Gpeife Damit verziert und als Nachipeife mit Objtjajt gereicht.

317. Maidbrei.

20 dkg Maisqrief .. K 0.06 s :
B anesittty L ol Der Maisgrief ober das Maismeh!

DENBE st 002 | witb in Dber etwas gefalzenenm, fiedenden
K 024 | Mild) vorgekodht und in die Kijte gejtellt.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 4 Gtundern.

1 frone (K) = 1'05 Franlen. 1 ftilogramm (kg) = 2 deutiche Piund.
1 ftrone (K) = 0'85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.




30 dkg Hirje . . ...
21 Magermildh . . . .
AN Hehirat s ns

318, Pirjebrei.

016 Bereitung wie Reisbrei Nr. 314.

K 027 | Borkodzeit 1 Min. — Kochdauer 1 bis 4 Stunden.

20 dikg ®rief . - . . .
4 dlkg Jucker .. ...

21 Magermilch . . . . :

Jubehir . ... ...

319. Griepbrei.

K 0-08| Der Grieg wird unter fortrodhrendem
016 Riihren langfam in Ddie fiedenbe IMildh

» 0.02 | eingeftreut und eine Prije Galz beigejiigt.

K029 | qBenn der Bret 1 Minute vorgekodht Dat,

jtellt man ihn in die Kijte. Mach dem Anrichten wird er mit Jucker
und Jimt oder geriebener Schokolabe bejtreut.

Borkodyzeit 1 Minute. — Kodjbauer 1 bis 4 Stunden.

320. Geftiivzter Grief;.

12 dkg ®rief ..... K005 Aus Mild), Fett, Griefs, Jucker, etwas
12/dkg Budser . . ..l » 0101 Banille und einer Prife Salz bereitet
5 dkg Pflangenfett . . , 0.07

4 dkg Mandeln . . . .
11 Magermild) . . . .
Anbehirsi i AR

043 | man einen Brei. Nun mwerden bdie ge-
" oos| fchilten, ldnglich gefchnittenen IManbeln
005 | (worunter 5 bittere) beigefiigt und bie
K048| ©Gpeife in bie Kijte gejtellt. Spdter wird

bie Maffe in eine mit Raltem Wafjer aus-

gefpiilte Gugelhupfform oder in den Reisring eingefiillt und kalt ge-
jtellt. Die Gpeife witd mit Objtjajt zu Tijd) gegeben.

Borkochzeit 1 Minute. — Kodybauer 1 bis 4 Stunden.

321

15 dkg Sdyokolabde . .

13 dkg Grieg . . . . .
5 dikg Pflanzenjett . .
4 dkg Jucker .. ...
17 Magermildy . . . .

Geftiivzter Grief; mit Sdofolade,

K 039 Die Bereitung ift bdiefelbe mwie bet
» 0051 geftiirstem G®rief Ir. 820, nur gibt man
2 g'g; | ftatt ber Manbdeln die geriebene Schhokolade
" oog| unter die Maffe und reidht an Stelle bes

YIRS A L 006 Objtjajtes Vanillejchaum dazu.

S K 088 1 gorhodhzeit 1 Min. — Kochdauer 1 bis 4 Stundei.
1 ftrone (K) = 105 Franlen, 1 Rilogramm (kg = 2 bentjdie “Winnd.
1 Rrone (K) = 0'85 Marl. 1 Defagramm (dkg; = 10 Gramm.
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322, Faljhe Sypiegeleier, *

10 dkg Griel . .. .. K 0,04 | Aus Griel, Milch, Fett, 2 dkg Jucker
dkg Jucker. . .. .., 0041 ynd etwas Galz kocht man einen Brei,
3 dikg Vilangenfett . . , 0.04 | : : % 3 :

1 Gi 0.06 | ber, ein wenig abgekiihlt, mit bem CEi ver-
3.1 Magermildy . . . . 003 vithet und quf ein mit Waifer befeuchtetes
1,1 Ghlagrahm ... , 060 Brett gejtrichen wird. Crhaltet werden davon

6 Marillen (Aprikofen) , 0.12 | mit dem Krapfenmodel 12 Formen aus-
Bubehdr .. L 0011 goftochen; dann gibt man auf jede einen
_ Qoffel fehr fteif gejchlagenen, gefiiten
Rabhm, legt in bdie MWitte eine halbe Aprikofe und reicht die Speife
als Nachtijch.

323, Mildfod.

24 dkg Mepl . .. .. K 0.10 | Das Meh! mwird mit 1/, ¢ Ralter Milch
2 ditg Juiker .. .5l 0.03 | recht glatt verfprudelt. Wenn die iibrigen

2[ ‘:HT 'I o5 016 : i i i i
S Gy 13 4 Mk, bie man ein menfal,

e ma{)tenbem Riihren eingekocht und in die
Rtite geftellt. Will man bdie Speife feiner Haben, {o gibt man 1 bis 2
Dotter dazu. Beim Anrichten ftreut man Jucker und Fimt oder ge-
richene Schokolade bariiber.

Vorkochzeit 1 Minute. — Kohbauer 1 bis 4 Stunben.

324, Gebrannted MildhEoch.

13dkg Mebl . . . . . K 0.05 Aus etwas kalter Mild), NMiehl unbd
10@",""' Jueker . . . . . » 8'32 Gt wird ein diinner Brei angeriihrt und
11 ;Ha g'er'“;ﬂ‘di """ oos | Per Rejt der Milch mit Banille und etmas
Subehirt " o07| ©alz gum Gieben gebracht. Nun gieft

T K 054 | man den Brei unter fleiigem Riihren febr
~ langfam in die Mild) ein, kocht ihn vor
und ftellt ihn in die Kijte. Diefes Koch gibt man dann in eine mit
kaltem Waffer ausgejpiilte Porzellanjdhiijjel, Dbejtreut es, nacdhdem
fich oben eine $Haut gebildet hat, dick mit Jucker und brennt diefen
mit einer gliihenden Cifenfchaufel. Man kann den Jucker auch in einer
Gifenpjanne brdunen und iiber das Kod) {chiitten. Cinige fein ge-
{chnittene, mitgebrannte Mandeln verfeinern die Speife wefentlid).

Borkochzeit 1 Minute. — Kodhbauer 1 bis 4 Stunben.

1 Rrone (K, =1 05 Franfen. 1 ftilogramm (kg) = 2 bdeutfche Yumd.
1 Srone (A) = 0856 Mazl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Sramnt.
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325, Flammeri von IMehL.

: 13 dkg Mehl . . . .. K 005 Das Mehl witd in etmas Ralter

! 22‘(’;.@ SH L o » 00'1?22; Milch angeriihet, langjam in der in-

| A g i LB - . o 4

J 11 Magermildy . . . . . 0,08 swifchen mit 5 gejchalten, gejchnittenen
Bubehbr . ... ... . , 006 | bitteren Mandeln, Jucker und etwas

Ko.aai Vanille gum Gieden gebrachten Milch

vorgekocht, gefalzen und in die Kijte geftellt
Gpiiter wird die Majfe mit ben Eibottern verriihet und, wenn fie etwas
erRaltet ijt, bas ju Sdhnee gejchlagene Eimweil darunter gezogen. Det
Brei wird in eine mit Raltem Wajjer ausgejpiilte Schiifjel gegeben,
mwenn er vollends erkaltet ijt, geftiitst und mit Objtjaft als Nach-
tijch gereicht.

Borhodyzeit 1 NVinute. — Kochbauer 1 bis 4 Gtunben.

326. Flammeri von Grief.

13 dkg ®rief .. ... K 0.05 | ®ries, ucker, etwas Galz, Jitronen-
:‘é‘_g Buderi i s v g‘gg jchale und 5 gefhilte, gefchnittene bittere
11 ilg;;iirmtld] ST oos| TMandeln fiedet man in Mild) vor und
FUBeHBE i, s . 003| ftellt die Gpeife in die Kifte. Spiter werden

K 0.31 | die 4 Cimweip zu fteifem Schnee gejchlagen,
unter den etwas ausgekiihlten Grief ge-

jogen und die Gpeife weiter wie JNr. 325 behanbdelt.
DBorkochzeit 1 Minute. — Kodppauer 1 bis 4 Stunbden.

1 §trone (K)==1'056 Franfen. 1 Silogramm kg) = 2 deutfdje JPjund.
1 frone (K)= 0'85 Marl, 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramnr.
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