Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch "Liebling"

Davidis, Henriette

Karilsruhe ; Munchen, [1914]

13. Puddings.

urn:nbn:de:bsz:31-54694

Visual \\Library



’ INNS—— I g
4 = ___/ -}

13. (Puddings. ﬂ\/ {

Vs A

NI~ i w

1

1. Die Pudbingform, in der man den Pubdding fodt, muf unbejdabigt

fein, dafy fein Waffer einfodjen fann. Die Pubdbingformen muifjen nad) dbem ]

®&ebraud) jauber gereinigt mwerden und offen an einem trodenen Orte ber-
iwabrt werden. Wor dem Gebraud) werden bie Formen nodymald gut ausg-
gerieben, itberall mit Butter bejtridien und mit fein gejtofenem Fiviebad ober :
mit geriebener ©emmel bejtreut. H

2. Dad Puddingtud). T man ben Pudding in einem Tude foden, jo
muf diefed borher gut auzgewdfjert, itberall mit Butter ober Sdymalz be-
jiricien und mit Miehl beftdubt, ber Raum gwifden Band und Majje mwebder
au eit nod) au eng fein.

3. Die PLudbingmafie muf gut geriihrt werden; dad Weike gang frijder
Gier Wwirb red)t jteif gejdlagen und nur leidht unter die fertig gerithrte Mafje
gegogen. Diefe mufy dann fogleid) obhne AUufjdub in
bie Form und mit Uusnahme ber Hefenpuddingd in
fodjendes Waffer gejlellt werben. Bei Hefenpudbbings
barf bie Form nur reichlidh halb gefitllt jein unbd muf
in [auwarmem 2Wafjer aufd Feuer gebradit mwerden.
Bei anderen Mafjen lakgt man gewdhnlidy den 4. Teil
fehlen.

4. Dad Stodjen ded Pudbingd, Die Form wirh fejt
VR berfdhlofjen und nur jo tief in bad Wajjer gejtellt, bak

. A7 pad Waffer wibhrend bed Kodiend nidht an dben MRand

Gerippte Pubbdingform. reicht, ba jonjt leid)t etoad in die Form bdringen fonnte.
Damit die Form im Wafjer feft jteht, legt man 2 Bolzen oder Gemwidite darauf.
Der Pudding muf fortwdhrend gleidymagig fodjen, bedhalb muf fiir fodhendesd
IR aff m Mad)jdyiitten gejorgt werden. Wenn man dben Pudbbing im Tude
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fodjt, o hangt man biefes iiber einen fejten Gtiel und biefen quer iiber ben
Topfrand, fo dbap ber Pudding nidht den Topfboben beriihrt. Um borziiglichften
geraten alle Pubddingsd, wenn fie in einem Dampflefjel gefocht werden. ‘-
5. Dad Wnriditen ded Pubdbingd muf mit Vorjidht gejdehen. Man ent-

fernt den Dedel, legt eine ermarmte Sdyjiiffel obenauf unbd wenbdet fidher und
gejdyidt um, worauf man bdie Form bvon dem gejtiivgten Pubding abnimmdt.
~m falten Winter, gang bejonders, wenn dad Speijezgimmer teit bon bder
fiidje entfernt ift, nimmt man die Form exjt furg bor dem Gintritt in bad
Jimmer ab.

6. Blumpudding, 4 Gigelb, reidlidh ¥4 Riter fiife Sahne, 250 Gramm
feined Wehl, 260 @ramm qehadtesd Nierenfett, 260 Gramm SNorinthen, 200
Gramm auggefernte, griblid gehadie Rofinen, 76 Gramm Buder, 35 Gramm i
gejdnitiene Manbeln, 35 Gramm Drangenjdale, ¥4 qgeriebene Musfatnuf, )
Y Weinglad Rum und etwad ©alg iverdben gehirig untereinanber geriifet.

Dann wicd dbad gu Sdjaum gefdlagene Cimweil der 4 Gier barunter gemijdt,
pie Maffe in eine Form gefiillt und 4 Stunden gefodht. Beim Anridten twird
ver Pubding mit Wrral ibergofien; angeaiindbet und flammend zur Tafel
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A !Bubbmqﬂ. 18,7—18
! aebradyt. Man jerviert ihn mit CHaubeau-Sauce ober nady englijdem Ee.
& braud) vhne Gauce.
7. PBlumpudding mit Weifbrot. 6 gange Gier und 6 Eidotter werden
,L gerrithrt und abmwecdyjelnd, dbamit dad Plehl nidt fliimprig wird, mwerben 250
’}' ®ramm feined Mehl, Yo Liter Mildy, 500 Grann geriebened Weifbrot, :
! @®ramm fein gebadied MNievenfett, 260 Gramm audgejteinte Rofinen,
{ Gramm Sforinthen und etwad Salz hHingugeriihet. Die irh in eine grofe
Form gefitllt ober in einer Serviette gefod)t, wad 3—4 Stunden dauert.
8. Gnglijdier Mollpudbdbing. 500 Gramm feined Mehl, 260 Gramm fein

q\

gehadtes Nierenfett, 1 Gi, 1 fleine Tafje lalted Wajjer und 1 Lof
erben gujammengerithrt. Der Teig wird langlicdh

2 Mefferviiden bid audgerollt. MWan bejtreid)t s

ihn mit lrgenbeiner guien MMarmelade, rollt ihn

| ber Qdnge nad) auf, briidt ihn an beidben Seiten
] au, rollt ihnm in eine Serbiette, die man nad Pie-Shafel.
beiben Geiten gufdhlagt und focht ihn in de enbem LWajjer ununterbrodyen

2 polle Stunben. Der Pubdding wirb ohne Sauce feqe
9. Gnglijdjer Apfelpudding. 500 Gramm feines “‘”E\l. jramm  fein
gehadted Nierenfett und 1 gehdufjten Teeloffel gngmer reibt

man gut untereinander und madyt dbann mit faltem Wafijer einen Teig baraus,
T

el Buder

i1
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i per nicdht mehr an den Handen f[ch‘ anit rollt T]tln[l u-‘]
_ﬂ Teig rund aud, legt eine &Scrviette 'm eine tiefe © :
q ftaubt etwad Mebl baritber, legt bad n'l--qu_nhc i
i piel-Baflcte. Binein, fitllt e8 mit in 4 Teile gejdnittenen, fauren ‘Jn‘nr\"l
1 unb einigen gangen Nelfen, driidt ben Teig oben fejt aujammen, binbet dad
Tud ] gu und fodht ihn in fochendbem Wajjer mit 2 Loffel Salz ununterbroden
1%6—2 Gtunden. Man ferbiert ihn mit Buder.
][]. Gnglijdye Apfelpaftete ober Upple- Llu Man bereitet Butterteig, rollt
ibn aqud und fjdjneidet zu einer tiefen irbenen, weifplajierten Badidiijjel
einen Dedel. AlBdann ftellt man in ber Mitte ber Sdhiifjel einen Tafjen-
fopf, eime Porgellanbiidije ober bergl., die etiwad niedriger ijt ald die Sdyitjjel,
berfefrt auf.: Hierauf wird die Sdjiifjel mit in ©djeiben gejdnittenen, ge-
jdlten fpfeln gefiillt, geftofener Buder, auf dem man eine Jitrone abge:
rieben, barviiber gejtreut und 1—2 ad guter Weifwein bdariiber gegofjen.
i Nun mwird der Teigbedel obenauf ge u‘;t und ringd an die Sdiiffel fejt ange-
| ilebt; aufervem ferbt man aud) nod) den Nand gur Vergierung ein. Man
; jfellt bie Sdyiifiel in einen mafig warmen Ofen auf einen Jiegeljtein, dba fie

mehr Oberhibe ald lnterhibe verlangt, und badt jie 1 ©tunbe. — Beim Ser-

bieren wird immer ein Teil ded Teigbedeld mit ben dipfeln gufammen bors
gelegt; man reidit nur Gtreuguder und fitge Sabne bagu.

11. Gnglifdie Nhabarberpajtete. Diefe wird bon NRhabarber gubereitet wic
Apfelpajtete, doch embpfiehlt ed fich, ben Nhabarber, nadpemt man ithn gejdalt
und in gliedblange Stiide gejdnitten, einige Beit in fodenbem Waffer Hingu
: jtellen, bamit er nidyt au Herbe ijt.

12. Guglijdjer Sorinthenpuddbing. 500 t\\mmn' m" g Pehl wird mit 2560

Gramm gang fein gehadiem Nicvenfeit und etiva vermijcht. Dann ers

! oen 3 fdaumig gefdhlagene Eier, ¥ Riter qute 75 Gramm  Fuder
200 Gramm Sorinihen, 200 Gramm audgejieinte inen, Gewiirg nad) Be-
licben und gulebt 1 Glad fum durdgemifdit. Dieje Vlajje wird in dber Form
ober Gerviette 4—6 Stunden gefodht. Man gibt Wein- oder Rumijauce dagu.

13, Meidpubbing mit Malronen. 260 Gramm Neid, etwa H—1 Liter
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13,14—18 SPuddings.

Wild), ettwas ganger Simt und Jitronenjdale, 125 Gra Butter, 126 Gramm
Buder, 10 Eier und 1256 Gramm bittere Wafronen. Der Nfeid wird abgebriiht,
in I mit Fimt und JFitronenjdjale gar und
fteif gefodht und ein wenig abgefithlt. Dann rithet
man bdie Bulter zu Sabhne, qibt Zuder, abgeriebene
Bitronenjcdhale, 10 Gidot ven NReid hHingu
unn n gulebt bad zu Gdmee gefc I
MeiSpubdimy geftitrat. et bder Eler eben durd), W

Man qgibt die Wiaffe
nmit den Mafronen [ageniveife in eine Form und Iodit fie 2 & Stunden.
Dagu Sdjaumiaice.

14, Neispuddbing mit Nofinen. 250 Gramm Reid,
Aitronenjdhale, 6 Gier, 100 Gramm Butter, 100 Gramm
gut gewajdene unbd getrodnete Rojinen.
ez micd gleid) bem borhergehenden
Pudding gujammen berrithrt, dod) Ivers
ven aud) die Rofinen zwifden Maife
geriithet und gwar, ehe der Eierjdhaum
vagwijden gemijdht wicd. Statt der No-
finen fonn man aud) 250 Gramm Mans
oeln, barunter 9 Gtiid bittere, gleid) gu
ver Butter rviihren.

15. Griepmehlpudding. 125 Gramm
®rviegmebl, mitteljftart, 4 RLiter Mild, 1.
50 Gramm Butter, 150 Gramm gefiebter Buder, 3 Cier, 4 fein gejtofene
bittere Mandeln. WMan fodyt die WMildy, jtaubt dad Grichmedhl unter jtetem
Riihren borjichtig, dbamit ed nidyt fHimprig wird, hinein und riihrt, Hid bie
Maffe jidh) bom Topfe abldjt. Dann rithrt man die Bul hne und gibt
unter fortnabrendem Mithren den abgefithlien Gjriefbrei, foivie Die anbderen
Butaten Hingu und mijdht dben fejien ©dnee ber Eier leidht bdarunter. Plan
lagt den Pubdding 1 big 1% Stunde fodjen und gibt Shaums, Rum- ober Rot-
einjauce bazul.

16, Sabinctt38pudding, 1256 Gramm gang feined Mehl, 1256 Gramm
Buder, %4 Liter Mild), 1256 Gramm Butter, 6 Eier, 35 Gramm Bitronat und
36 Gramm Orangenjdale, in Sireifden gejdnitten, 70 Gramm qroblid
geftofene bittere Mandeln, 100 Granmm fNorinthen, 100 Gramm Sultanrofinen.
— Mehl, Mild) und Buder werben gefodyt, bid bie Majje ficdh bom Topfe [6jt.
Dann reibt man bdie Butter zu Saln iuhrt die obenm genannten ZJFutaten
nadjeinander hingu, gibt ben ausgefi 1 und gulebt den jteifen
Gdyaum der Eier dagu. Der Pubdding wird 1 Stunbe gefodit und mit Sdhaums

jauce ferbiert.

imt unbd
100 Gramm

ter 3u ©

17. Sorinthenpubding. 100 Gra Gramm feinesd Mebl,
Yo Niter Wld), 6 Gier, 2 gebaufte aeftebter PBuder, bad Ubgeriebene

ciner Bitrone, 100 Gramm qute forinthen, 100 Gramm geriebene Semniel
und reidlid) % Weinglad NRum obder Urraf. - Die Hal ber Butter ik
" 0 reid l'[ 0 a ] 0 \|l ¥ [a & A t i ™
gejdnolzen, dag Mehl mit der WMild) angerithet, Hineingejdhiittet und abge

baden. Etwad abgefithlt wird bdie iibrige Butter dazugeriihrr, nad) und nad
werden die andern Sutaten umter gemijcht, gulebt ber jteife Giweif
und ber Rum leidht drunter en. Tann wird dic Mafje 116 Stun

und mit Gdjaumjauce jerbiert.
18. Sagopubdding. 26 Gramm Sago wird gewajden und mit Halb Rot-
wein, halb Wafjer gar und did gefodht. 100 Gramm Butter wicd su Salne

g
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Budbings. 13,19—24

aeriifet, unb bagu twerden 6 Gidotter, 75 Gramm gejtogener Zwiebad, ¥4 Taffe
Gabne, 125 Gramm Buder, etiwad abgeriebene Fitronenjdjale, jovie der Sago-
brei gemifdyt. Bulebt tird dasd gu Sdaum gejdlagene Weike dex Gier
parunter gegogen und der Pubdbding 1 big 114 Stunde gefodit, worauf man thn
mit @djaumjauce jerviert.

19, Portugicfijer Pubbing. 260 Gramm alted Weigbrot, 125 Gramm
Butter, 6 Gier, 100 Gramm gejiebter Juder, Saft und Sdale einer JFitrone,
100 @®ramm audgefernte HRofinen, ebenjoviel Storinthen und 1 AWeinglad
Rum. Dad Weibrot wird ditnn abgejdyalt, in Mild) etwad geweid)t und aus-
gedriidt und mit der Butter auf dbem Feuer abgerviifrt. Nadjdem ed aus-
gebampft, werben Gibotter und bdie iibrigen Butaten nad)y und nad) hinguge-
rithrt,. Dann wird ber jteife Schaum bon 6 Giweils, jowvie der Num leic
unter bie Majje gegogen und bdieje jogleid in ber zugeridjieten Form au
Feuer gebradt. Man fodjt diefen Pubdding 142 Stunbe und gibt eine Sdaums:
jauce dagu.

20, Sdjwammpudding. 200 Gramm gang feined Diehl, 8 Eier, 150 Bramm
Butter, 100 Gramm Buder, die abgericbene ©dale einer hHalben JFitrone und
14 Ritex P e Dalfte ber Butter wird eingejdmolzen und bad el
bad man mit der WMild) angerithet hat, dagugejdittiet, worauf man es jo lunge
iiber bem Seuer riibrt, bid die Mafje 1ich vom ZTopfe [Bjt. Die iibrige Butter
wird 3u Sabne gerieben, Zuder, Gewiirg und bie Eidotter werden nad) und nad
hinzugeriifrt, bann bie efwad audgel Majje und gulept ber ganz fejte
Sdjaum der Gier nur leidt durdjgemijht. Man focht den Pubdding 1—13a
Stunde und ferbiert ihn mit Sdjaumjauce ober Motmweinjauce.

21, Matfaronipudding. o Liter Mildh, 100 Gramm Butter, 100 Gramm
Buder, 100 Gramm Maffaroni, fehr flein gebrodjen, bie abgericbene Edyale
bon ¥ Bitrone, 75 Gramm gejiogene Mandeln, worunter 6—8 Gtiid bittere
finb, ein menig qejtofener Jimt
ober WMustatbhite und 6 Eiex. WMild),
Juder und die Hdljte der Butter
werden zum SKodjen gebradyt, die in
Salgafjer weid) gefodten Matia-
roni BGineingetan und  geriifrt,
biz bie Majjfe fidh bvom Zopfe
ablbjt. Dann iird bie iibrige Butter gu Saljne gerieben und Gemwiiy
jomie bie etwad abgefithlte Mafje hingugerithrt, worauj man pen fjteifen €
weifihaum leicht burdymijdt. — Der Pudding muf 1 Stunbde fodjen und mwird
mit Frudt- odber Weinfauce ferbiert.

92, Bisfuitpudding, warm und falt, 250 Gramm Bisfuit oder GSdjetben
pon einem Bidfuittuden, 6 Gier, 14 Liter Mild, etivad Juder und fein ge-
flofjene Banille. Man legt dad Bistuit in eine gugeridyiete Form, {dlagt bie
gangen Gier, rithrt Buder, BVanille und Wil hingu und jhitttet e8 itber bad
Bistuit. Der Pubding vird 1 Stunbe gefodt und, nadbem bie Form gedffnet,
an einem augfreien Ort auf eine warme ©dyitfjel gejtiirat und mit ®djaums
jauce ferbiert.

923. Mandelpudding, warm und falt. 100 Gramm Butter, 6 Eidotter,
100 Gramm Zuder, der Saft undb bdie abgeriebene Schale einer JFitrone,
195 Gramm mit Giweify fein gejtofene Mandeln und 1256 Gramm altes
Gemmelbrot. Qebtered wird abgejchdlt, in Mild) geweidt und audgedriidt,
bie Butter weid) gerithrt und alled anbere Hingugefitgt. Nadpem bie Majie
gut gerithrt ift, wixd ber fejte Giweijjchaum leidht darunter gemijdjt und ber

MMallaront.
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Pudbbings.

Pubdbding jogleid) auid Feuer gebradit. Man [akt ihn 1% Stunbe lodjen und
gibt eine ©daumjauce ober Frudtjaft dazu.

;‘. 24, Bwiebadpudbing, 200 Gramm JFwiebad
I Obertaffe Mofinen, 6 Eier, reichlich 14 Liter
Mild), 1 CGiloffel Zuder. Man ieidt bie Jies
bade in der Mild) ein, nimmt jie, ohne fie gu ger-
priiden, borfidhtig Heraus und fdidhtet {ie mit ben
Rofinen und ber gerpfliidten Butter in eine bora
bereitete Pubbi m]nln‘ Die pon den Bwiebaden
abgelaufene Mild) quirlt man mit ben Eiern, gibt

Buder hingu und qiekt died ifiber die Bmwiecbade.

Man lajt dben Pubdbing 114 Stunde fodhen unb
qibt eine Weikveinjauce bdagu.

20, Sdjpfoladenpudding warm und falt, 125
Gramm Butter, 200 Gramm gqefiebter Buder,
6 (\ er, 100 Gramm Manbeln, die man mit Ei-
im Morfer fein gejtofen BHat, 175 Gramm
sbene ©djofolabe und etiwvad Vanille, mit Juder

T.‘n";_'.._.;s\!;-l:- feir jtogen. Die Butter wird ju Sahne gerieben,
nadg und nad) mwerben die Gidotter und bie {ibrvigen Butaten Bhingugefiial
Nadipem man alles Stunde [ang gerithrt Hat, mijdt man den fejten Ei
weifjdnee leid)t b ijdjen und badt den Lubbing
im ©Ofen bei mdaRiger Hibe. PVlan cveid)t eine
Ranillejauce Hiergut.
x 96, MWeifibrotyubdbing ober Semmelpudding.
250 Gramm Weifbrot, 100 Gramm Buiter, 6 Gier,
100 Gramm SKorinthen, Hitros
1 3 Rum o Yrral.
Dagd Weikbrot i fy eingeweidht, gut
gerrithrt und mit ber Halfte dber Buiter im Tiegel
s glattemt FTeige abgebranut. Dann reibt man
vie iibrige Butter weid), vithrt nad) und nad) Ei-
ootter, Buder, Gemiirg, RKorinthen und dad etiwad
abpefiihlte Weifbrot Gingu, fowie {pdter bden
feften ©djaum bder CEier und aulebt NRum. Der
PBubdbing wird 2 Gtunben gefodht und mit Sdaums-
pber Numiauce geqeben.

27, Startoffelpudding. 125 Gramm Butter, dl
200 @ramm gefiebter Buder, 856 Gramm ges- Manbelreibe.
togene PManbeln, unter weldien 8 Shid bittere find, ehwad gqericbene
Sitronenidhale, 6 Eier 00 Gramm gqeriebene Kartoffeln und 76 Gramm
alted geriebenesd Weikbrol. Die jehr guten, mehligen Karioffeln werben am
Tage bor dem Gebraud) gefod)t, abgegogen unbd, wenn vollig erfaltet, gerieben.
Ay und veriwendet. Die Bulter wird zu Sahne

1 Qe

s
L

I

ad Geriebene mwird abaemwoge
gerieben, bann werden die Gibotter, die Karvtoffeln und bdie itbrigen Jutaten
hingugerithet. Dad Weifbrot gibt man exjt gum Edjluf hingu. Wenn alles
qut verrithrt ift, mijdt man jLu Eimeiidaum dagmijchen. PMan [aft ben
Budding 2 Stunden focdjen und reidt Shauns, Punjd= ober Fruditjauce dagzu
28, Mehlpudbing mit BViarme, 500 Gramm Mehl, 1256 Gramm RKorinthen,

125 Gramm audgefernte Mofinen, 200 Gramm Butter, 50 Gramm Barme,
6§ Gier, % Liter laumarme Mild, 126 Gramm Buder, die Scdale bon 1 Bitrone

Baden Wiirttembe g




. "

e &
Erbprinzensir. 21 RUFISFUNe Erbprinzenstr, 21

Grofles Lager in:

Parkettbiirsten, Parkettbodenwichse, Tiir-
vorlagen, Liufer, Parkettuch- und Wollbesen

Teppich - Kehrmaschinen
Toiletteartikel in grofer Auswahl
Haarschmuck = Toilette - Seifen

Zahnbiirsten, Haltbarkeit garantiert. — Koplbiirsten in
Holz und Cellulose. Kimme und Schwiamme.

Mitglied des Rabatt - Spar -Vereins!
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Pubdingé. 18,29—234

und Yo Musdlatnuf. — Die Butter wird ju Salhne n{'ruﬁt* dann werden nady
und nad) bdie gangen Gier, abwed)jelnd Pehl mit Mild) und dasd fibrige Hingu-
ﬂL[‘][I]Li, oulebl bie in etwad Mild) gerriihrie Barme durdhgemifdt, die Majje
mit einem fladjen holgernen Uoffel tidytig gejdlagen, baf fie m't:}L‘Il wirft,
panad) in biu Form gegeben, in laumarmed Wajjer geftellt und 2 Stunden
gefodit. — MMan ferbiert 1hn mit Rumfauce ober gejdhmortem Obit.

29. Mehlpuddbing mit Weifbrot, 4 Liter Mildh, 100 Gramm DButter
250 Gramm Dehl, 6 Eier, 6 Tecldffel Mustatbliite, 200 Gramm geriebenes
Weifbrot, 2 Cfloffel Buder, & Glad Rum. Die Halfte der Butter mwird
gejdymolgen, Wlebl und Wildy angerithrt, hinguge{diittet und jo lange geriifict,
big bie Majje bom Topfe [aRt. Nacdhbem die Majfe etwad abgedampft ijt, wird
jie mit ben CEidottern, ber Muslatbliite und dem ZJZuder Hidtig gefdlagen.
Dann wicd dad Weifbrot dburdigeriihet und danad) der jteife CGierjdaum unb
gulebt ber Mum eben burdgemijcht. Der Pubdbing wird 2 Stunden gefodit.

30. Sdywarzbrotpudbding, 1256 Gramm Butter, 125 Gramm Buder, 6 Eier
etiad gejtofenier Bimt, Karbamom, geriebene Ritronenjdale, 125 Gramm
forinthen und 260 Gramm alted geriebenes, durdigefiebted Sdmwarabrot. Die
Butter wird gu ©abne gerieben, Gewiirg, me‘.c‘i, forvinthen und Sdimwars-
brot werden dbagu gerithrt, und gulelt wird ber fteife Shaum ber Gier burd)-
gemijcht, jomie audy ¥% Glad Rum. Man Todt ben Pubdding 2 Stunben unt
reidht eine ©djaum= odber Motiweinfarce bagu.

31. Sdnvarzbrotpudding mit Mandeln. 250 Gramm geriebened und durd
gefiebted ©djwaragbrot, 126 Gramm Buiter, 1 Glad Rotwein, 8 Eier,
1256 Gramm burdjgejiebter Buder, 100 Gramm gejtofene Manbeln, 1 Teeldffel
Bimt, die abgericbene Sdjale von ¥4 Bitrone und 2 Meffexipiben Kardamom
Da3 Sdwarzbrot wird mit der Butter itber dem Feuer eine Weile geriifhrt
pann bder Wein bdagugegeben und bdie Maffe aufgelodit. Eiwad afmc“-n“
fitgt man alleg iibrige nad) und nad) unter fortwahrendem Riihren Bingu,
uuruu; man den jteifen Lnn‘tndmce leicht unter bie Mafje gieht. Man fodt
pen Pubding 2 Stunben und gibt Rotweinjauce dagu.

32. Pringregentenpudding. 125 Gramm audgefernie Mojinen, 126 Gramn
Sorinthen, 125 Gramm fein gefdnittene Manbeln, 125 Gramm Juder, 8 Gier
16 Riter Mildh, 500 Gramm Mildbrot. Diejed wird in Sheiben gejdnitten
in Butter gelb gebraten und in Wiirfel gebrodien. Mild), Buder und Eier
nebjt Fitronenjdhale mwerben zufammengejdhlagen, dad iibrige wird lageniveife
in die gugericdhiete Form gelegt und mit ber Giermild) i{ibergofien. Man Iafi
pen Pubdding 2 Stunden fodien und gibt Pimbeer- ober [ohannidbeerjauce
Dag.

O0ftpudding, 500 Gramm altbadened Weilbrot, 3 Liter Mild
125 Gramm Butter, 8 Eier, 150—200 Gramm gefiebter Buder und etwa2
ditronenidjale. Dad Weifbrot wird diinn abgejdalt, in Mild geweidht und
mit der Butter {o lange iiber bem Feuer gerithrt, bid ed jid) bom Topfe Iojt
und gum Ubbampfen Hingejtellt. Dann rithrt man obige Butaten, bom Ruder
76 Gramm, und den fleifen Ciweipjdaum gulebt hingu. WMan gibt bie Mafje
abwedifelnd lageniveije mit ben in Sdjeiben gejdinittenen, fauren Ypfeln ober
fauren Rirjdien, bie man mit bem iibrigen Buder bejtreut, in die Form. Man
focht ben Pubbing 2 Stunben unbd ferbiert ihn ohne Sauce, nur mit Juder.
34. Stalbsbhratenpubding. Man BHadt 500 Gramm falten Ralbsbraten
ofie Haut und Sefhnen und mifd)t bdarunter 250 Gramm rohed gehadtes
‘Rimf.tiid! Daun {dwibt man einige Sdalotien in 1 Ehloffel Butter und
madyt in bdiefer Bulter bon 2 Eiern unb 3 Efloffel Mild ein weided Rithrei
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‘Pubbings.

Mun reibt man 100 Gramm Butle

und perntijcht ed mit dem Fleijd.
&djaum, rithrt 6 Gibotter, bad
einige Epl Fe ©alne, Dasd
brot und gule

Diefer ¢
( ober im
pignon=, Staperns
gepeben.

35. Moajibeefpudding. Einige Scheiben
sart m"u-‘hu“ NRoajtbeef, etwa H00—T5
Gramm, bon dem man alle Hi und €
nen entfernt, Wwird mit Jitrone
und Peterjilie fein geivieqt,

fdipuabin bex Mildhbrote tverben in 3
weidt 111‘\ ‘u!v fejt au Dann rithrt man 150 G

Man fodt
':ld!tuv. irat und mit ben

36. ¢ 11:11"1r“n-[1m 500 (
hter Fijd, ¢
etinad
( bene €
werden nad) und
eicht burdigeaoqen
pefocht. Hierzu ba
a7, Strebd
100 Gramm
200 Gra

o

ferbiert
fter, in &
ober Dal.,

itbrigen
mird

, Die man gu R'{"rl' qibt.
altbade e

Liter Ml

te Peter

Bom IV
gemeidht unb
und
jchmanze
ber LPuddi
man nit

38, 'S:I“:vr Sireb8pubdding.
badenem Weifbrot, t
100 l{-IIL'I
men, 200

er permijdyt.

pon 750 Gramm alts
ttter, 10 frijchen

kenen Dbittern
flein gqes-

2T, 1?:. a
Mierenfett und 18
fbrot wird bie Ninbe

i bie frel

Dann
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