Pudding,

Jd) fchicte vorvaus, daf bei allen Puddings, bdie
in der Fovm gefocht werden, diefe mit Butter be-
ftridien und mit geftoffenemt und durdhjiebtem Bwie-
bact Deftvent werden muf, bdaff man die Form in
fodjendes Wafjer (Bain-Marie) ftellt und fie, heraus-
genonument, eine furze Weile ftehen [Gft, ehe man
den Pudding ftitvat.

1k
Sdjwarzbrot-Pudding.

Rithre ein Cigelb mit 12 Gramum fein geftofenem
Bucer eine Vievtelfrunde, gebe dann 15 Gramm fein
geviebenes, nidht 3u frijhes Schwarzbrot, ein wenig
geftofiertent Jtmmt und Gewiivznelfe, nebjt etwasd
fetn gejduittener Succade, Ovangenjdale oder ein-
gemadyter Nuf hinetn und zulefit das zu Sdnee
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gejchlagene GiweiR; l[af Dden BPudding eine Hhalbe
Stunbde foden, ftitrze ihn und jervive eine Wein-
Sauce (Chaudeau) daju.

)
Bwichad-Pudding,

Brede 30 Gramm Bwiebact-Stitdden, lege fie
teoden i die Form und ftrene 6 Gramm Covinthen,
4 Gramm abgezogerne, fein geftofene Mandeln, 12
Gramm Zuder, an dem ein wenig Citronenjdale
abgevicben worden und ein wenig Jimmt dazmwijden,
vevflopfe nun ein fletnes Gi mit einem Enappen
halben Magden Milc) und giefe died nach und nad
auf den Bwiebad, der fo eine halbe Stunde weichen,
dann eine halbe Stunde fochen mufy und mit einer
beliebigen fiiffen Sauce fervirt wivd.

Obder: Strewe muv frije Fohannisbeeren mit
Juder gwijden die Lagen und gib danm am beften
frijd) ausgepreften und mit Jucer eine Weile (falt)
abgerithrten Johannisbeeriaft ald Sauce dazu, auf
ein hatbes Mifchen Saft 15 Gramm Fuder.

3.
Griesnefl-Pudding,
Schneide fitv zwei Pfennig Weifbrot ohne Krufte
i Scheibchen und laf fie in Milch ganz aufweiden ;
brithe dann 3wet CRloffel Griesmehl mit 3/, Mafden
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fochender Milc) am, vevmenge beides mit fiinf Thee-
(Bffeln Gi und etwas Salj, fiille e§ in die Pudding-
form und todye e8 eine halbe Stunbde ; vofte nmum
geviebenes LWeiftbrot in Bptter und gieRe s iiber
den angeridhtetent Pudding, Du fannit aber aud) eine
Sauce dazu gebern.

4.
Meh=Pudding.

Riihre 20 Gramm feined Diehl mit einem halben
Maphen Mild) glatt am, gebe 20 Gramm Butter
und cbenjo biel Jucer hingu - und foche e unter
beftandigem Nithren 3u etmem glatten Teige, dem
man, wenn ev abgefithlt ift, nad) und nad) und
theeldffelroetfe ein Cigelb jufiigt und danad) den
Sdnee von etitem CEiweify davunter zieht uud etne
halbe Stunde fodht. Du faunjt eine Sauce oder
Compot dazu geberw, oder aud) Johaunisbeer-Gelée.

J.
Aepfel-Pudding.

Nimm jteifes Wepfel=DNtusd und viihrve jo viel ge-
jiebten Bwiebact dazu, dafy e gamy dic wird, wiirze
mit Fucer und Jimmt und fiige einige Covinthen
oder etwad fetn gejdynittene Succade dazu; fitlle e
in die Fovm, ftreiche e8 glatt, ftreue Jwiebad darv-
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iiber und lege einige Flbctchen Butter davauf, bace
e3 im Badofen eine halbe Stunde und ftifrze e8,
jowie e8 aus dem Ofen fommt; e3 fann aud) falt
gegebenr mwerden.

6.
Cuglifdher Pudding.

PNimm ein Bierpfennig-Britden, veibe die Krufte
ab, jdneide e3 zu feinen Scheibdhen und feuchte fie
mit, fodjender Mild) an; vithre dann 15 Gramm
Butter ju Shaum und nad) und nad) fechs Thee-
I6ffel Ci bdavan, Dhievauf fehs geftofene Diandeln,
einen Theeltffel Covinthen und 8 Gramm Bucter
und vithre es nod) eine Weile; breite dann ein fehr
veines, in der Mitte mit Butter beftricdhenes Ser-
bietthent ofhue allen Seifengernd) {iber einer Sdiffel
aus, gieb die Maffe hinein, fafje die Serviette iiber
erfelben wie einen Beutel jujammen und binbde s
mit Bindfaden zu, nidht 3u feft, damit der Pubdding
aufquellen fann; hinge thn an einem Sticdhen oder
RodlBffeljtiel in fodjendes Wafjer und laffe ihn eine
Dalbe Stunbe fodjen. BVeim Anridten wicd er auf
ein Sieb gelegt, die Serviette aufgebunden und der
Pudding auf eine Schiifiel geftitvyt, indem Du Ddiefe
davauf legft, ihn jo wmwendeft und folgende Sauce
fodjend Ddaviiber giefeft:
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Nifte ete Meefjerjpite Mehl in einem Stitcdjen
Butter lidhtgelb, gib ein halbes Mafden reiffen
LWein, Halb jo viel Waffer, die an Juder abgerieberne
Sdale eines Citvonen-Adytels und Jucer nad) Ge-
jhmact hinzu, verviihre mun jed)s Theeldffel Ei und
giefe den gefochten Wein unter fortwdhrendent
Rithren langjam davan.
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