Auflanf.
; L. i
Maccaroni=Anflanf.
‘ Nimm 36 Gramm von der diinnjten Daccavoni,
focge fie mit Mild), Jucfer und einem fleinen Stitc-
den BVanille oder Fimmet und giefe fie zum Ab-
| laufen auf ein Sieb und wenn fjie evfaltet find, jo |
perflopfe ein Eigelb mit eirem CRIBffel jauwern Rahm, |
permijche dies mit den Diaccavoni und Dbacke den ‘
Auflauf zu jhdner Favbe tm Vacdofen. Du fannit
" Johannisbeer-Gelée dazu veiden.
Wenn Auflauf-Fovmen von Bled) und alfo nidt
préfentabel find, jo mufit Du eine ievlic) gejdnittene
Papier-Neanjchette davum ftecten, aber jdnell, damit
per Auflauf nidht finfe; am bejten find Fornen bon
gutem Porvzellan. Aud) muf die Fovm immev iiber
eine Serviette, wie fie bei den Ragout=Diitjc)elchen
(§. Borjpeifen) angegeben ift, geftellt werden.
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Cibotter, einem Theeldffel Mehl und etwas Buder,
giehe ein 3u Sdnee gejchlagenes Cimweify davunter

,,,,,,,,,,,,,,,,,, -
|
Rahm-Auflanf, ’

I

|

|

‘ ] Berlopfe ein Mafden fauern Fahm mit einem
|

| und bace den Anflauf im Badofer.
J i
N
! Chocolade-Auflanf,
| Rithre 15 Gramm Butter 3u Schaum, fitge dann
; 15 Gramm Buder, ein Cigelb und den vierten Theil
l [ cines, in Mild) gemweidhten und qut ausgedriicten
BWeifbritdens ohne Krufte hingu und wenn ez eine
| Weile vedht Fraftig geviihot ift, jo mijche e8 mit dem
" Sdhnee von einem Ciweify leidht tn 15 Gramm ge-
( viebene Chocolade, bacte 3 im Backofen, beftrene o3
f mit Buder und fervive gleid.
[
|
|
‘
!
|
|

4.
Mandel-Anflanf,

Berrithre ein Cidotter mit 15 Gramm gefiebtem
Buder eine gute Weile ved)t fraftig, gieb dann 15
Gramm abgehiutete, fein geftofene Mandelnn und
gulet den Schnee von einem Cimeify dazu, bade
ihn bet mdRiger Hitse einige Minuten lang 3u jhbner
hodygelber Favbe und ferpive ihn Jchnell.




J.
Nuf-Anflanf.

Stofie die Kerme von jedh)3 frijden Wallniifjen
tm Morfer und weide 15 Gramm Weifbrot ohne
Srufte tn PMild) und dritde es aus; rvithre 20 Gramm
Butter u Sdhaum, gib theeldffeliveife einen Eidotter
und hievauf 20 Gramm Buder, dad Weifbrot, drei
CRloffel fiigen Rabhm und die Niiffe dazu, und wenn
dies alle8 mwohl vervithrt ift, das su Schuee ge-
jhlagene Ciweify, und bade ihu etwa eine Bievtel
ftunde.

6.
Apritofen-Anflanf.

&ieb 30 Gramm Aprifojen-Niarmelade mit eirer
Mefferjpitte Buder und dem Safte eines Citronen-
Sed)stels in etne Sdyifjel und vithre es jtart; ziehe
bann den Sdnee von anderthalb Ehweiff langjam
davunter, gib diefe Miaffe in eine Porzelanjdale,
itberfiebe fie mit Buder und l(aff fie einige Winuten
bacten.

it
Citvonen-Anflanf,

Rithre ein Cigeldb mit 24 Gramm Juder did-
jchaumig, dann den Saft von einem Citvonen-Fiinjtel
davunter und uletst ein Ciweif zu jteifemn Sdhnee
gefhlagen und bade ihn wie den vorigen.

B



8.
Objt-AUuflanf,

Gib tn die Auflaufform cine Lage Himbeeven
oder Crdbeeven und bejtrene fie mit Buder und fahre
fo fort, bi§ die Fovm beinabe gefiillt ift; jchlage dann
ein Cimweif 3u Sdnee, vermijde 1hn mit a3iwei Thee-
[bffeln Bucer und cinem Theelbffel geftofienen Bmwie-
bad, jtreiche dies glatt iiber bie Srithte und bade
es efwa eine Vievtelftunde im Bacofen 3u duntel-
gelber Favbe.
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