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Neuheiten in c©)ekoraiionsstoffen STOFFHALLE AG.

Köpfchen à la Pompadour

Die Zutaten sind halb Milch,
halb "Wasser {wer es sich
leisten kann, nehme nur
Milch), 1 Päckchen Vanille-
Pudding, gebrannter Zucker,
1 Gläschen Kirsch, das Abgerie-
bene einer Zitronenschale, eine
Messerspitze Zimt und eine
Messerspitze Salz.

Die Puddingmasse so zube-
reiten, wie es auf der Anlei-
tung steht. Den Zucker braun
werden lassen und hinzufügen,
nachher langsam die andern
Zutaten. Der Clou besteht nun
darin, dass wir die Masse in
kleine Förmchen giessen (in
guten Haushaltgeschäften er-
hältlich) und erkalten lassen.
Nach dem Erkalten in Glas-
schälchen stürzen, oben je mit
vier Bananenscheibchen gar-
liieren. Nach Belieben kann
man, vor dem Auftragen, über
die Bananenscheibchen etwas
Cognac giessen und denselben
anzünden. In diesem Falle ist
jedoch der Kirsch in den
Köpfchen wegzulassen.

Gefüllter Griesskopf

Auch hier kann nur Milch
oder aber halb Wasser und halb
Milch verwendet werden. Sehr
gut wird das Köpfchen, wenn
man 4 Esslöffel ungezuckerte
Kondensmilch zu Crème schlägi

und unter die leicht köchelnde
Griessmasse zieht. Zuerst also
"Wasser und Milch aufkochen,
Griess, Zucker, Zimt, Zitronen-
saft, eine Messerspitze Salz
und das Abgeriebene einer
Orangenschale zufügen. 20 Mi-
nuten kochen lassen. Vom
Feuer ziehen. Zwei Eier gut
verquirlen und langsam dar-
unterziehen. Nun wird in eine
ausgespülte Gugelhopfform eine
Lage Griess gegeben, dann
eine Lage Konfitüre und den
Rest wiederum Griess. Nach
dem Erkalten sorgfältig stür-
zen und mit Fruchtsaft ser-
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Xöpkederi à la Doinpaduur
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