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Einundzwanzigiter Abfdynitt,

2t00inge.

Pubding hat die gleichen BVejtandteile wie der Uunflauf,
ijt aber rveichlicher mit Sucter, Manveln und feinen Gewitrzen qe
mijcht.  Die Bereiting ded Teined (Schaumiqriihren ded Butterd
ift cbhenfallz die qleiche, wie in bder Vorbemerfung der Auflaufe
angegeben ourde.  JIn den Hezebten fitv Pudding fomren mn
annafernde WVorjchriften gemacht werden, Sicherhert in der Be
vettung 11111]} pie Erfabrung bringen.

2 J,uunnq itd in befonderen Formen mit Verychlup
Dectel um in Servietten .Mvrlw Die Formen mitjjen mit Butter
audgeftrichen und mit geviebenem Vot Deftrent werden, withrend
man die Servietten vor dem ebrauche lingere Jeit in fochen
Waffer legt und dann moglichjt trocen audwindet, wovauf ma
auch mit Butter audftrercht wnd mit Wiehl beftrent. Die Pudding
mafle darf oie Fovm nur bid zu dret Vievtel threv Hobe fiillen,
pamit der Pudding MRawm jum Steigen hat. Um das Anbhangen
Ded 3"'&1“»‘ am Decfel 3w verbitten, mufy auch diejer mit Buiter
anzaeftrichen werden. Daber 1jt o8 .mm:iz, pent Deckel von aupen
st befejtigen ober ju bejchiveren, damit e nicht vou dem (teigenden
Wubdbing abgehoben oder die Fovm durch) das wallende Wajjer
wmgeftitest werde.

,mn Sochen des Puddingd werden die gefitllten Formen
pder Servietten i ficdendes [eicht gejalzened Waffer gebracht, bos
lmmmm 1o gl[t".l]]llﬂ]]l@‘ fochen und felt sugenectt wernen miug,
damit auch der Dampf etmwivfen o, Kocht das Wajjer mertlich
ein, |o davf fein andeves ald jtedendes IWajjer nachg:geben
Wwerben, Mur Hefenpudding, bei dem die Fovm ebenfalld nur Fux
DHilfre qefitllt werden darf, felst man im lanwarmen Wafjer bei.

i =

4. Die Sochzeit hangt von der Grohe ded Pubbings ab;
fletneve jind in *fy Stunben qav, aroBeve evforvern 1' :—2 Stinden

Jeit.  Wahrend ded Kochens bdarf weder an den Topf nod) an

=,

[
0

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g



312

bie Formt qeftofen werden, weil der Pudding fonft ujammenfintt.
i) DHad Stitvgen der Form nach) dem Kochen mup febr jorafaltiaq ge |
jcheben. Sollte der Pubbd } Jechwer [ofen, fo leqe man wab
rend emiger Wiinuten ein najjed Tud) itber die geftitrate Fovm.

1. Brotpudbing.

125 g Butter twerden jchaumiq gerithrt; nady und
nad) fommen 6 Cigeld, 125 g Suder, 125 g gejdydlte
feinverwiegte Mandeln, 30 g RKovinthen, etwasd Jinmt,
125 g qeriebened mit 1 Cilofrel voll Rabm anaefenchtetes
Sdywaribrot dazu; dad ju Sdnee qefdhlagene Eiwetl von

. den 6 Etern wird leicht darunter gemengt, die Wafje in
i pie Form etngefitllt und 1'/, Stunden gefocht.
TN | Wean ferviert thn zu Weinjauce,

2. 3wicbadpudding.

fi 180 ¢ 3wiebact werden in Stiicte qebrochen umd troden
1 i die Form gelegt. Dann werden lagemweije dagwijchen
il gejtrent: 30 g SKorvinthen, 30 g qgejdhdlte und gejtopene
]| PWandelr, 90 g Juder und etwas geriebene Sitronen
' jchale, jowie ein weniq Btmt.  Hievauf werden 6 Eiex
il (i mit */, 1 Wildhy vervithrt wnd bdaritber gegofien. Der
Il 1L Pudding wird 2 Stunden gefodht 1und 3u etner beliebigen
Sauce ferviert.
| 3. Griespudding.

|
I l 125 ¢ Gries werden in */. 1 Wildh zu einem jteifen
i 1 Bret gefodht und 125 g Butter davan geriihet, wovauf
it man die Wajje exfalten lGht. Unter jtetem Mithren qibt
man:nun 4 Cigelb, 60 g Sucder, 30 g gejdyilte und ge
! itogene bittere Wandeln, ettwad qeriebene Sitronenjchale,
jowie denr Schnee von 4 Chweily dazu, Titllt die WMalje
m etne Form und focht jie 2 Stunden.
PWan jerviexrt Objt: oder Weinjauce daji. Die gletche
Weajje ijt i Kuchenform tn '/, Stunde gebacken.
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4. Bistuitpudding.
TT
oann gibt man (angjam 75 g Wehl davunter und ver
mijcht die Maffe mit dem jteifen Schnee der 5 Etwetf,
Hillt fie Dbernach) in .die bejtvichene aorm ein und focht
jie 1 Stunbde.

3. Sartofjelpudding.
d.

Dean rvithrt 125 g Butter fhaumiq und miidht damn
davunter 6 Gigelb, Sal;, Mustatnuy, gewieqte WVeterfilie,
120 g geriebenre favtoffeln und den Sdynee der 6 Gi
weiB.  Die Puddingform mud qut bejtrichen und mit
Wednrehl beftreut werden.

b.

Srijh gefochte Ravtoffeln werden qgefchalt und tm Mbrier

fein gejtopen. Auf !/, kg Kavtoffeln nimmt man 5 Diilch
brote, (dhilt jie, weidht fie in Wajfer und ftokt fie mit den

Startoffeln.  Dann vithet nan 125 o leicht serlaiiene Butter
it 6 Cigeld vecdjt qut ab, mifcht o3 witer die gejtopenen
Sartoffeln, qibt aud) etwas Saly wnd Wiefrer fowie den
Sthnee von den 6 Chweify dayi. Die Maile wird i etrne
mit Butter beftrichene Form qefiillt und 1 Stunde gefocht.

6. Gipfelpudding.

Dian vithrt 50 o Bucker, 4 Cigefb, ein weniq ge
riebene Mandeln und Jimt mit 60 o geriebenen Gipfeln
und fiigt julet nody den Schnee der 4 Cuvety daziw
Der Ludding muf 1 Stunde lang qefocht werdenn. BVor
vem Servieven fann man ibn mit gefehuittenen Mandeln
berzieven. Vor dem Auftvagen wird folgende Sautce iiber
vert Pudding gegofien: 1 Kodylbitel voll Weehl wird qelb
gerojtet, it Wem abgerithrt und mit Sucker und Sitronen
ftiickchen gefocht.

> g Juder werden mit 5 Eigeld tichtig geriibt,

L e A A
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7. Sdwarzbrotpudding.

Jur Bereitung des Puddingteiges verriihrt man 250 g
Sucker, 8 Cigelb, 125 g Brot, 76 g Mehl, Atmt und
den Schnee der 8 Chwetly miteinander. Das Kochen ge
jchieht wie bet Gipfelpudding.

=

8. Spinathudbding.

Man viihrt ein ciqrohes Stiit Butter mit 5 Eigeld
ab, darumter nengt man qut mijhend Sdnittland), Jvie
beln wmd etn wemiq  Sitvone, die i etnem Studden
Jucter verdampft wurden, ferner 2—3  Handvoll fein
verwieaten Spinat, Mustatnuf, Saly, chwas gejtoBenes
Brot und den Sdyee der H Chveih. Die Form wird
tart wit Butter bejtrichen und mit Weckmehl bejtreut,
worauf nrat den Pudding wie einen gewdhnliden Pudding
(angjam focht.

——

9. Apfelpudding.
o,

3 mittlexe obexr 2 qroBe qute Ipfel 1werden gejchilt
wnd i fleine Wiicfel agefdnitten.  Davauj rwerden 1
trockerte Milchbrote qerieben, in etwas frijher BVutter gelb
qerbitet und it gutem Wein angegojjen, jo daf das Brot
qany durdhfeuchtet ijt. Sulept vithrt man ein muBqrofes
Stitckhen Butter mit 1 Eigeld, Sucter und etwad Fitrone
und mifcht ofel und Brot nebjt dem Schnee von 2 Ei
weily davinter. Die Rubddingmajje wird mun in ein be
itrichenes Normchen gefitllt und 1 Stunde in jiedendent
Wajer langjam gefocht.
b.

85 o Sucer, b Gigeld werden qut jhaumiq geriihrt
und mit Sumt gewiivat. Davunter wengt nian [etcht Dem .
Sdnee der 5 Chweipy jowie 90 g Wedmehl, I die

5
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majje und eine Lage m‘bnumm “‘[pru , D13 die Form voll
it. Die obere Lage nmuf “M[le[m]nnrlv jetn. Das Kodyer

gefdhieht 1 Stunde lang.  Vetm Servieren wird warnter

geaucderter Wein mitgeqeben.

10. Griedpudding mit ShHofolade.

125 g Buder wird mit 5 Cigeld geriihrt. Darunter

mengt man nad) und nach 1 Tifeldhen geriebene Schofo
labe, 1 Handvoll abgezogente, feingewtegte Mandeln, 3
tronat, Pomeranzenjdhale, 125 o Gries und den Schnee
oer Eter, worvauf alles in die J,umnmrmm etngefii it
und tm Wajjer 1 Stunde l(ang gefocht wird. Der Pudding
wird in einer Chaudeanfauce i Tiide qeqeben.

11. Sdyotoladepudding.

a.
MWan viihet 150 o Butter, 6 Cigelh, 150 ¢ Sucter
uno 90 g Sdyofolade !/, Stunde. Darvumter verriibrt
man nad) und nach 90 ¢ Mandeln, 90 ¢ Mebl nnd

silet den Schnee vounr 6 Ctern, fiillt die Malle i eine
mit Butter [m"i'él'l‘u‘m gorm und (@Bt fie 1 Stunde in
Waijjer fodhen. Dann wird die orne gejtiivt, der Ruddir 1q
mit Mandeln gefpictt und mit Weincrene lerbiert.

b.
60 g zerlaffene Butter und 60 g geftebtes Mehl
werden mit '/, 1 fochender Mild) 1 einem

Tetg ange
tuhet.  Hernad) fommen 30 o Buder, 60

o &Syt
lave und Vanille dagu, worauf man alles evfaltenn (dafkt
Jach) dem Crfalten bringt man nod) 4 Cigeld und den

Sihnee der 4 GimweiR oaxunter, meliert die gamze Mafie
urno fodyt jte.

. BADISCHE
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12. Sabinetdpudding.

i Eme vunoe glatte Jormt joird mit BVutter bejtridhen
id mit Bistuit vings hHerum belegt, damn 1chichtemwetie
bia Dbinauf mit Bistuit, Sitvonat, Viafromen, tleten
"ijm‘mn\uniu:tmlm gefitllt. tun wchL‘n 2 gange Cter
und 2 Gigelb mit */, 1 falter Mild), 45 g Sucker und
v'miqun Qiffel voll Marvadquino vecht unmmmn“-n qe
jchlagen, ourd el \mmmb geqojjen umd i die Form
a1 dem Ubrigen qebracht. Die Forn ite(lt man nun
eite mit fochendem Waffer Halb angefiillte Sajjerolle uno
focht 1/, Stunoven (angjam, aber anbaltend, am bejten

(" it einem mittelbeiBen Ofen. Nac) dem Kodjen wird die

il Sormt behutfam gejtiicat und der Pubdding mit  einer

il Vanille: oder Mavasquinocrente jerviert.

13. Wanillepudding.

140 g Mehl werden i 140 g Butter mit 70 g

I'! Jucter einige Minuten (amgjonr gerditet Dann (At man
dit | eintqe Stitctchen Vanille tn '/, 1 Nabhm etwas auffochen,
Enh i qieBt & nachy und mad) au dem Mebl und focht die
il ,‘ Deafie au etnent Bret. it diefer etwas exfaltet, fo werden
||1 i 10 Gigeld und 200 g Suder '/, Stunbe mitgeribrt,

J il o auch der Schnee bon 8 Gtweih wicd letcht darunter gegeben,
U IR worauf man die Maffe in eine mit Butter bejtridene

'r} Ruddingform fiillt, '/, Stunde foht umd alsbald nad

Wikl | dem dnvidhten mit einer Vanillejauce jerviert.

i 14. Sdwanmpudding.

jI‘Ii“gf | .

r'|,i" | Ii_ 200 ¢ Mehl werden mit '/, 1 Vald) glatt gerithrt 1umo

tit || i eine Pranne mit 125 g B litm und 125 g Jucer unter

Hi i beftandigem Nithren dict gefocht. Iiad) dem Erfalten mengt
I man 8 Eige(d und Hernad) den Schnee davumLer, Fitlt die

Maffe in eine Pubdbdingform und e jie 1 | Stunde fodjen.

’ﬁl BADISCHE
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125 g Mehl werden mit 125 ¢ Butter (ercht unter
einamder gemengt, mit '/, 1 Mild) auf das Feuer gebracht ]
1 uno abgeddmpit, bis jid) die Majje von der Vramme [6ft, !

Yead) dem Crfalten werden nad) und nad) 6 Eigel,
100 g Suder, Elette Nojinen und der Sdhnee von 6 Eiern |
dazu gegeben. Diefer Pubding darf mur jehr langjam :
jteden; wenn das Wafjer ju jtaxt fodht, wixd et zu il
jtart aujgetvieben und fallt nach) dem Stitvien sujammen. #

15. Weinpudding.

6 Cigelb werden mit 100 g Bucter und 1 Glag ,

WeiRwein '/, Stunde geriihrt, dbaun 30 ¢ Kovinthen, etwas Ve
Jumt und Jitvonenjhale und ulest der Schiee der 6 G HAT
wei 1nebjt 110 ¢ geviebenen Gipfeln leicht darumter l‘ )
gemengt. Die Wiajje wird n eine JForm qefitllt und

ﬁ °/, Stunden gefodt.

|
16. Mandelpudding. ] .]\_
g

125 g Juder werden mit 6 Cigeld '/, Stunbde lang
geriihrt.  Dann viihrt man 60 g gejdhilte und fein qe

jtojerte Wandeln 1ody ein weniq mit, fiigt 1 Lofiel voll

Avraf bet, jiebt 60 g fetned Mehl Dinein und menqt l'

noch) den Schnee der 6 Enweily leicdht davumter. Sochieit B

[ Stunbe. 1'
MWan gibt eine Fruchtjouce dazu. e

17. Maizenapuddving. i4

" '/, 1 Maizena, 150 g ucer und etiwas Vanille werden i
l mit 1 1 Milch glatt angeviihet und unter bejtindigent ; ;
Rithren jum Kochen gebracht. Dann werden iiber dem

Y
\I-l \_‘

geuer 4 Eigelb, 100 g feingejtoBene Mandelnn und H
Sthiee der 4 Cuweip davunter qemtemat, doch darf {
Maije nicht mehr fochen. |

" BADISCHE k=
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18. Flanmtmpudding.

Man nimmt 125 ¢ Butter, 125 g Sucker, 125 g
Meht, '/, 1 Mildy, 6 Cigelb wid den Schnee ver Eiew.
Mehl und Sucter werden mit Mild) angexithrt und untex
Beigabe der Butter u eimtent dickenn Bret qefocht, b1g jid)
Sie Maiie von der Biamme (Hit. Nadh) dem Erfalten vithrt
man die WMajje mit den 6 Cigeldb ab, mmlu vent Scdhuee
(eicht Darunter, fitllt damit die Form, die mut gebranntent
Qucter begoffen it (100 g auf 2 Ghiofrel voll Wajjer)
and fodht es im YWajjer 1 Stumbde. Auj den Tijd) fomumt
der WVubdding mit Vantllecrente.

19. Safjeler Budding.

180 o Mehl werden mit ¥/, 1 Wil glatt angeriihrt
md damn mit 150 g Butter auf dem Feuer ju etent

Tteifent Bret gefocht, 6is ev fich von dev Pjarne (Byt. tadh

vem Grfalten werden nad)y und nad)y 7 Eigeld und 100 ¢
Sucer davumter gentengt, rerner 1 Rofpel 1.111 ‘Jlm't'r' DDeY
T Euet Sochaett

)
NRaille und aulest der Sdynee pex
=

20. Englijdher Plhumpudding.

Man nimmt 250 g qrope 1111‘> mf fletnie Jojinen,
195 o Orangeat, 125 g Bitvonat, 375 g qeriebenes Brot,
375 o Ocdjennierenfett, 8 Eier unod 'ﬁ | foguat. Die
qrofen Mojinen fjteint man aus uno idhmeidet jie je ein
mal durch, bdie fletmen bdagegen Iweroen qemajchen uno
troden ﬂuuufnml' Dag, Nievenfett jhneidet oder hackt
mait fetn, auc Dratgeat uno \}[melt jerden in IUHL

R

(anglide Stiictdhen gejcynitten.  Dad Worige wird mit
dem Garmzen noch eine Jettlong mehuht nd dami
eine Puddigformr gefiillt, worauf man e8 5—6 Stunven

tumu». (apt. Nady dem SKoden fchitttet man Soquaf dar
fiber und qibt denm SPudding bremiend auf ven ZTijd).

Baden Wi li-rttCmbcrg
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21. Spanijd Frico.

S etite qut mit Butter aus qeftricdhene Wu D“wmmw'-"

legt man erjt eme Sdyichte rohe Kavtoffeljcheiden,

etite Schichte i Schetben gejhmittened und breit qeflonttes

Scweinefilet und jtvent Saly, Vieffer und
Swiebeln daviiber. Diefe Lagerung iwird
ote Form qefitllt iit.  Sulest quivlt man
Rahm it einigen Eidottern qlatt, aieft
dagent i der Form, decft Ddieje feit

2 Stunbden in fodyendes YWafjer.

22, Salbsbricapudding.
d.

2 Stalbsbrieschen werden abgetocdht und fein
Ennmlm' mengt man 2 WMildhwed, die man i
und halb Whaijer eingeweicht und wicder )
fmm 90 g (doumig gerfibrte Butter nebit
uno geditnjteten Petevjilien.  Juleht qibt nran
Schnee der 4 Eier davunter, Fiillt alled in die Pudding
jorm und [iBt es | Stunde fochen.  Gine Butterfauce
mit Chompigionsd wird dazu jerviert.

oen

b,

deint gebadte Kalbsbrieschen werden mit Peterfilie in
Butter gedidmpft. Davan qibt man Saly. Weustatinuy,
125 o qlatt qunlniv Butter, 6 Eier und etnwen Kodlsitel
boll ‘Ebuhml‘[ Dieje ‘.Uurumng qibt man untexr die Vudeln
welche man vorher fdon aus 4 Gtern uberveitet wnd
gefodht hat. Die gange Maffe wird mum in eine Heftrichere
Form gefitllt und !/, Stunbde getod)t.  Cme Buttexfaice
mit Qalbsbrieschen wivd dazu ferviert.

T A Sk 2P 7 7 =
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23. Neispudbing mit Kalbsnicvrden.

(95 o Neid werden in Mild weid) gefocht, bis es ein
dicer Brei geworden ift, und dann falt aeftellt. Hievauf
clibet mom 120 ¢ Butter jchaunteg und gibt abwechielnd
6 Eigelb, etiwas Saly wd oen Neis daaw.  Aulest wird
quch der Schnee vor den 6 Ctwei leicht Ddavumter
qemengt.  4—5 Qalbenierdhen werden i Salzwajjer

. Stunde weid) gefodt, mit faltem Wajjer abgefiihlt
urd i fletne iivtel qejcpritten, wovon nan ette Handvoll
auriicEleqt. Jn etne mit Butter bejtrichene und mit Brot
auageftrente Form fontmt juert cine Lage voi der eis
mafie und damn eine Lage vou den Kalbsnievchen. Died
(@Rt man 1 Stunde fochen und jexviert den Pudding dam

atit einer mit den uriictgelegten Salbsuierdyen vermtijchten

Butterjauce jowie mit Veorcheln und Ehampignons.

24, Flumpudding.

Man nimmt 260 ¢ Nievenfett, Hojimern, Sortnthen,
30 ¢ gewiegte Jitronen= o Orangenjdhale, 4 ganze Cier,
125 o Sucer, etioad Veustatnufp, 180 g geriebene Gipfel,

Glaaden Bramubwein oder Jum, ein et Salj,
ctivad Mehl und '/ 1 Mild).  Das tievenjett ird qe
wieat, die Mojinen Ddagegeir lweroen gewajchen umo ge
troctitet. - Die Kovinthen Fann man ein wentq  rojter,
b1z fie tvocfen jind.  Hievauj werden Ddie ®ipfel, dex
Bronntwein und die Eier verriihrt, worauf man alles
nach und nach qut duvcdjermander mengt, i etne mit
Butter bejtricdhene und mit Wedneh!l beftvente Form fiillt
md 2 Stunbden fodht. Statt Nierenfett fanm man ach
Ochjennmart nehmen.

25. Gansdleberpudding.

Bon einer Gang werden Fligel, KQopf, SHald uno
Magen weid) gefocht o mit der rohen Leber, dem Hery

W\ BADISCHE
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e

und 500 g Schweinefleijcl rum gebhactt. Diefem Fletiche
qgibt man Cigeld, etwas geriebene Senunrel, Swiebeln,
Saly und Gewiivy Hei lm]' t etivas von der Briihe, worin
0as Gdnjeflein gefodht iit, 1 und mijcht
Sihnee gejchlagene Ctwei darunter, it alleg qut unter-
etmander geviihrt, fo fommt eS8 1t eine ausgeftricherne
Puodingform und wird 2 Stunden getodht. Wit etner
Champignon- oder Senfiauce wird ver Pudding erbiert.

W= 1

sulet bag zu

26. Fleifdpudding.

Jwtebel wirdh mit Butter geditnjtet, dann mit
L'/, Xiffel voll DViehl wund mit Mildh glatt gerithrt. Man
[aBt mum die Maffe ehwas arziehen und pajjiert fie o,
vernac) wird fie mit 60 g Butter leiht geviihrt, mrit
3 Crgelbh, fetnveriieqtem leiid und gejdylagenem Sdhnee
vernttjcht und bas Ganze in etne mit Butter beitrichene
Jovm gefiillt. Das Kochen gejdyieht in DeiBem Wafjer
I Stunbde lﬂ*ill Jiad)y dem Kochen 1wird die Form (e
itiivst und der Lmumq mit einer Butterjauce jerbiert,

27. ':‘.‘ivlmamtmmbing.

o0 g Huder, 15 g Wehl,

¢ Eigelb viihrt man s
etnent javten Teig. Damn tommt '/, 1 Mild) auf dag
geuer; wenn die Milch toht, 1wird ver Teig hinein ge
viihrt.  Nadydem man  ihn unter ftetem Nithren 8—10
Winuten bHat focdhen Laffent, fonmumen 4 Blatt aufaelbite
Gelattite davunter, worauf die Weajfe 3um Crialten qejtellt
wird.  Wenn jie fmnvarm gemworden i, wird der Shiee
bon 4 Cuwei nebjt 1 Lofrel voll Arrat darunter ge:
mengt.  Auf den Vobden der gornt, die mit falter Diilch
ausgejchmwentt wurde. fonmt 10 ette Tage Bisfuit, dann
Cingemachtes 1md ket von c Puddingmajie, big die
ornt gefitllt iit. Der ‘i;lh‘unq WITd am bejtenr, wenn
man ihn auf das Gis tellt.

BadenWiirttemberg
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28, Miaisphudding.
1 1 Milh mit etnenm Stangelden Vanille wird jiedend
'IL"HHNY wrth dbanat Sucer dazu gegeben, bis es jiiB genug

) —3 Ehlofel 11L111 Maismehl mit

tit. Dann vithet man z2—o
eintem weiteven Glas Miley und 3—4 Cigelb glatt am,

ciibrt Died i Die jtedene Milch, lapt es cine Weile
fochent. bid 8 anfingt dic ju weroen, Pt e2 im etne
mit falter Mildh) ausgejdnvoentte Sorm umd [dft es itber
Nacht ftehenm. Jnr anoern Porgen wird die ovmt 1o
i eine Schiifjel talten Rafiers gejtellt und vor pem

Gebraude qejtiivat. Mo gibt Simbeerjaft ober etnen

andernnt Saft dajit
20, Kalter Maudelpudding.

125 o Butter werden et Tchaumiq aeriihrt. Dann
mijcht nan l'..,‘.'n o qejchdlte qejtofzene Weanveln, 125 g
Qucker unn O GRiifiel voll BVanillecreme daruItter 1o
vithrt es nod) eute Settlang nritetinanoer. $Hievaunj wird
etie glatte dudding orm mit Big sfuit aue '.\kl{lgi bie Wiaiie
pinein gefiillt und falt gejtellt, o daf jie vedht jteif wird.
Man Stiicat mm die Form umd gibt bert Pubdbding mit

oie
falter Wanillejauce ju T 1.

30. Stalter Neidpudding.

950 ¢ Neis werden Byters mmmunu bis Der Meis
flqu iit, damn mit etwas lafier weidh ummmat doch) o,
bal Der Neid gany bletbt, und Hernad auf ein Haariieb
Rrithe abliuft. Vean (dutert 250 g
Qucer, qibt den Metd mit Sitvonenjaft daju, (aft 11111
eintaental auffochen, fugt bmm noch 1 Glad “‘mut bet und
eine mit Waffer ausgejpiilte Form Nad)
Budding

qejehiittet, damit alle

fillt allegd n
vet Grfaflten wivd die Tovm qejtiicat uno oer

i
mit cier falten Himbeerjauce jevviert.
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31. Salter Wiatronenpudding.

6 Cigelb werben mit 125 g Juder gerithrt. Bugleid
weroen 125 g Matronen, IUL[L[J{ i einem Glas Rum
eingeweidt wurden, nntm‘unmr worauf man noc) 8 Blatt
in beigem Waijer aufgelijte Gelatine nrit dem Schnee
oer 6 Ciwei langfam hin gibt. Die Majfe wird nun
m o eine mit faltem L’vnrm ausgejpiilte und mit Sucker
bejtreute Form etngefitllt und falt gejtellt. Es
srudhtiaft mitjerviert mm‘un

fann

| 6}? *:’i\- _7673)
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