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12. Bom Pudding.

Der Pudding it immer eine nahrhafte, Jehr
empjehlensmwerte Speife (wir erinnern an bie Gemiife-
pudbings, Fijdpuddingd ufw., die vorn inmt Kodhbud) zu
jinbent {ind), die auch, al3 Siigibeife nad) einer diden
Suppe gegeben, volljtandig zum CSattwerben audveid

Nean mecke fid), dbaf die Eier faft gang durd) Grief-
und CEierjfas, daf bdbie jo jelten quuum‘m Nilch durd
angeriihrtes Mildhpulver oder dburd) Nagermild) und daf
bie Gemmel 'oder Ddas M 1IL[|L11nnf_}m purd) gebdbtes
Sdymarzbrot oder durc) Swiebad erfest werden Einmen,
nhm pen Pubdbing au berjchlechter. Die Puddingform
muh gut und dicht jein, baf fein Waffer eindringen fann
©te mup fehr gut ausdgepinfelt und danm mit ‘hmnll.
auégeftreut tverden, damit der Pubdding nirgends an
hangen fann. Pian forge dafiir, daf bet Wufldujen uwd
Pudbings, die im Herd oder Gasdbadofen aujgezogen et
bert, lesterer jchon bdie ubriql Hise hat, wenn die Majie
hineingeftellt wird; ift der Ofen zu heip, fo_muf er bor-
her mimtmml}t und fiir immqn }mlhn Feuer geforgt
werbent. Fajt alle Aufldufe fann man wie die lu‘w‘nuq_
i “‘}nnubm fochen: dazu Ldft man in einem grogen Topf,
in ben die Puddingform gut hinen tpapt, etwad Wafjer
fodjen, fiillt die gut gefettete Rubdingform mit der Majje
nur 3u 25 poll, bamit jie Plah zum Rlufgebert hat, audd
bent Dedel der Form bejtreid)t man mit Butter und befjtreut
ibn, wie die Form, mit Semmel= ober ;ﬁutfn‘brﬂivl’ui pann
ihlieht man den Dectel fejt. Das Wajjer bed Topfes,
Dett ber I.ub‘nnq gefodht wird, parf nur zur Hilfte der Form
reidhen. Der Wafjertop] mup aud) feft gejdhlojjen weroen.
‘Ji‘ud 90 Minuten fodhen fann man da3 gange Wajjerbad,
uI)ne penn Decfel zu OHffnen und olne am demt \I,nm_ il
viitteln, um Feuer zu jpaven, fehr vorjidtig in die Stoch
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fifte ftellen; ber Pudding nu 1f aber unaudgefept die notige
Aeit fortfochen, da er jonjt leiht zujammenjintt. Dann
hebt man vorjidhtig den Decel ab und jtirze thn auf er
wdrmte ‘Llatte.

1. Ginfadyer Brotpudding.

> Bid. altes Brot, Halb Waijjer bHalb Mildh zum
o"inn_*cu'lh"l 1 €, 20 Gramm Butter, etiwad FRojinen
und Juder.

\’iw und Senumelrefte twerden eingeweidt, aus-

icft und glatt vervithrt, Butter, Jucder und bas &1
.uln ¢ mit dem Brotbrei und den NRojinen ber
mijcht, ulest fommt der fteif cejdhlagene CEijdymee unter
die Piafje. Mian fodhit den Pubdding 114 Stumde im

ern

Waiferbad. Frudtiaftiofe jhmedt jebhr gut dbazu. Ver-
jfeinert fann ber Wubdding werden durd) Hugabe bon )
50 Gramm Sdyofolabe.
2. Graupenpudding.
-
‘ ( T’id. Graupen mwerden etiwvad gerdjtet umd ge
mahlen, l_.. P’id. Daferfloden, 3/ Liter ]llmnu‘\cr faffee
”lm affee) wird bariitber geqojfen und 2—3 Stunven
jfteben gelajfen, dbann rvithrt nan dazu 4 CRIGffel Buder,
i 'C!: offel Marmelade und 2 Backpulver dbazi; die Puddings B

form twird gut gejchmiect und gefitllt. Man focht im Waijjer
badb 1 Stunbde auf dem Gad und dbann nod) 2—3 Stunden
in der Stod)fijte.
3. Sdadyfifdye Apfelpjanmne.
3/ Bid. Kaje (weifer), ’Elwi amm Butter, 175 Gramm
Meehl, 2 Pid. Aepfel, et Bucder und Fimt. )
Aus bem mweifen ,\iaih‘, per Butter und dem Niehl i
macht nan einen Teig unbd legt die Hilfie dbabon i eine
flache ausgefettete Bfanmne, darauf fommen die rvedht fein
gefchnibelten Wepfel, die mit Buder und Fimt vermijdht
jind und ald Schluf die zweite Hilfte bed Teiges. Pean
badt 1 Stunbe tnr Ofen.

47
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4. Maisgrieppudding.

5 Bid. Maisgriep, 1 Liter Diagermild), 40 Gramm
Butter, etivad Weinbeeren, abgeriebene Bitvonenidale,
3 Cploffel Jucfer, 15 Vadpulver und etivasd Salz. Der
Maidgriefs wird mit 1y Liter Fohender Magermild) an-
gebritht und zugebectt jtehen gelafjen. Die itbrige Mager
mild), die Butter und etwas Salz [Gfit man aujfochen,
giept fte fiber ben Griefs, fodht fie au einem Brei (10 Nt
nuten) und lapt etwas erfalten. Suder und Badpulver
werden mit dem Bret redht gut vervithrt — ftatt Bitrone
und FRofinen fann man aud) 100 Gramm Sdofoladen
pulver Dazugeben. Jn eine gefdymierte, ausgebrojelte
gorm fuird eingefit(lt, diefe im Wajjerbad 15 Stunde
angefod)t und in der KRodtifte 5—6 Stunden weiterfieden
[affen.

2. Quarfpudding (Weiger Kdje).
/o Pib. weifer Kafe wird mit 1 Pid. gefochten

Kartoffeln, 6 Cloffel Suder (35 Bid. Sirup und 2 G "
[Bffel Buder), fnapp 8/4 Liter Magermild, o SBfd. Meebhl,
et Ci, 1y Pid. Griefs, vielleicht ein paar NRojinen ober

geriebene Nitjje gemijht und in geftrichener Form im
Wajjerbade ca. 1 Stunbde gefodit.

6. Gerjten- oder Hajergriibenpudding.

/o Bfd. Gerjten- oder Hafergriipe werden in 3/, Litex
Waifer dicE ausgequollen, 3 CEROffel Sucder, 1 Prife
©alz, 1 PBid. geriebene Kartoffel, 1 Gi, fwenig h‘vrit‘_l_i,
Sentmel oder Niehl barangegeben, jobaf eiie ]“l'vi[;‘._‘.l_]n‘_.x_tnu
entfteht. Sie witd in eine Form gefitllt und im Wafjer-
5 bab 1 Stunbe gefocht.

7. Mehlpudding.

Man (4t 20 Gramm Hefe mit etwad Mehl und
Milch) gehen, riihrt 20 Gramm Butter fdhaumig, gibt
o Bfd. Mehl, etwasd Vanillejucter, Weinbeeren, Sul-
tantnen, wenn moglid) ein paar geriebene Manbeln, 1 G,
pas auc) weggelajjen werden fann, und bdie Hefe dazu,
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jhlaat ben Teig gut ab und fitllt ihm in die gut ge
ftreute SPubdbingfornt.  Gr muf, bdarin zugebedt, nod
s Stunde gehen und wird dbann tm Wajjerbad 115 Std.
gefodht.
S. Apfeljagopudding.

1 Tajje Sago wird mit 6 Tajjen Wafjer aujgemweidt,
10 Eleine Wepfel werden gejchdlt und gefodht, mit bem Sago
permijdht und dann 3/ Stunden in der Pubbingform ge
baden, mit Mildh und Juder ferviert.

9. @agopudding.

2 Liter NMagermild) mwerden mit etivad Vanille ober
Ditronenjchale ind Kochen gebracht. 34 ‘Bid. Sago wer=
bent unter Riihren hineingejtrent. Wenn ed tvieder focht,
ftellit man den Topj an die Seite ded Herded ober im bie
Sochfifte und lapt ben Sago langjam aufquellen, bis
er ein glajiged Ausjehen hat und die Majfe breiig ge
orden ijt. Eine Pudbingform mwird mit Fett bejtricdern, T
mit Jucder und 1 Prijfe Saly gleichmdfRig bejtreut, damnn &
pie audgetithlte Miajje hineingefiillt, dbie Form guf ber
jhlojfen in tochendes Wajjer geftellt und 1 Stunbde gefodht.

10. Brotferemepudding.

L Taffe gang fein geriebene Brotfrumen twerden nuit
4 Taffen Mildy permengt. Wenn bad Brot tweidh ift,
fitge man odie qut gejdhlagenen Dotter von 3 Eiern und
bann dad gejdhlagene Ciweif von 2 Ciern hingu, jdlage
pie Miajfe tiichtig, wiirze mit etiwad geriebener Fitromen
jchale, tue fie in eine Form und bace jie, bis die Majje
fejt und Hellbraun ijt. Dann lege man eine Sdhicht Upfel
marmelade ober Upfelmusd darauf und bdaviiber dad mit
einemt CRloffel Juder 3u Schnee gejhlagene dritte EiiveiR
und laffe noch einen Wugenblid inm Badofen baden.

1. Siruppudding.
3/y Pib. Mijchmehl ober Gerjtenfloden ober Mais-
mehl ntit geriebenen Rartoffeln, 3/4 Pidb. Sirup, 2 Cp
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[5ffel Bucder, 75 Gramm Margarine oder anberes Fett,
1 Teeldffel Badpulver oder bdoppelfohlen-faured Natron,
3 ERlofiel Griely, 14y Liter Buttermildh ober Milh, etas
geftogenen Bimt und Nelfen. Die Veaffe wird mit bem
eviodrmten Girup ujammen berarbeitet und in eine gut
porbereitete ‘Puddingsjorm gefitllt und 2 Stunden 1im
Wafferbad gefocht. Dann toird der Pubding gejtitrzt und
heif mit einer Heifen Frucht= oder Wpfelweinjofie an-
gerichtet.

12. Kartoffelpudding.

1 B’id. Rartoffeln, 100 Gramm Grief oder Mijchmeh,
e b 50 Grammt Juder, 3 bittere Manbdeln, Saft und Schale
einer Jitrone, 2 Teeloffel Badpulver. Die tagsd zubor
in ber ©dyale gefochten Kartojfeln werden abgezogen und
gevieben, Dann werden jie mit den angegebenen Zutaten
(Bacdpulver zulept) gut vervithrt und der Ludbing in einer
gut porbereiteten Pubdingform 1 Stunbde gefodyt.

18. Pudding von Kartoffeln. -

80 Gramm Juder, 10 bis 12 geriebene bittere Wean
belnr, 2 Eigelb werdben jdhaumig -gerithrt, dagu 3 groge,
am Tage vorher gefodhte Kartoffeln (ungefabhr 1o PBid.),
fein gerieben, fermer 15 Tafjenfopf Mild), 15 ERIHffel
Maismehl oder auch anbderes Niehl, ben CEierfchnee umnd
1 Teeldffel Badpulver. Die Wiafje wird in eine ge
butterte, verfdhliebare Pubdbingform gegeben und 34 big
1 Stunbe im Wafjerbad gefodht. Dazu eine Sope aus
einem Taffenfop] Wpfelwein, Buder, Jitronenjajt, 1 Ei
unb einem fnappen halben Teeldffel KRavtoffelmehl. Died
wird, wenn ber Pudbding fertig gebaden ijt, itber dem Feuer
gejchlagen, bis es jteigt. Diejer Pudding famm, mit etner
Friftigen Suppe vorher gegeben, ald vollftindiges Mittag
effen betrachtet iwerden.

14. Stirvfepudbding mit Mijdyobit.

1/, Qiter Mild, 1 Prife Salz, 3 ERloffel Suder,
1 Teeldffel Vamilfezucter, 2 CHIBffel Kartoffelmehl, 100
Gramm Mijdobft, 3% Liter Wajjer, 2 Epldfjel Juder.
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Dagd am FTag borher eingeiweichte Obft fodit man mat
bem Einmweichmwaijer und mit Jucer langjam mweicdh 1ind
qibt e3 in eine Schitfjel. Zu ber Mild) fiigt man bie
Ghemwiirze, wenn jie fodit, und dad mit Waifer und Mildy
angeriibrte Savtoffelmehl und [dHt diefes unter ftetem
WRithren einmal aujfochen. Die Wajje jdhiittet man auf
pad Obft und laBt den Puddbing falt werden

15. @djofoladepudding I.

1/, Qiter Milh bringt man gum Kodyen; 80 Gramm
pfolabe wird mit 1/ Liter Waffer glatt angeriihrt und
er Miilch beigegeben und {obald biefe twieder. focht, 150
Gramm Griep nebft dbem notigen Bucer beigegeben. Den
®riefbret, weldhen man 10 Minuten fochen Laft, ftellt man
aunt Abtithlen and Fenfter, qibt ungefahr nad) 14 Stunde
oen ©dinee pon 2 oder 3 Cimweify i und fitllt die Wafje
in eine mit Wajfer audgefpiilte, mit Jucter bejtrente Form.

Sum Pudding fann man eine Vanillejofe reichen.

(51

L= 4

16. Sdjofoladepudding 1.

15 Sater IMildy, 4 Kaffeeloffel Katao auilojen, etivas
Sucder und BVanille, alled verriihren umnd fodjen lajjen.
12—15 Gramm & aufldéjenn und darunter. Dann
1 Gigelh mit Schofolade abrithren, etivad ab
fithlen [ajjen und m n Cifdynee darunter. [t die Form
jitllen und falt ftellen.

17. Sdpofoladepudding Ill.

= A

[, ungefahr 2 Tafeln Sddofolade wer
Dett 31 einent Bret gefodht. Dann wird ein Stitddhen Butter

2 ifiel M

mit Juder jdaumig gerithrt, 3 Eigelb, eind nad) dem
anbernm, :m\.n geriihrt und danun der Brei darunter ge
ntengt und zulept der Scdnee bon den 3 Eiernm. Die

sorm with mit Fett audgepinfelt und mit Semmelbrojel
beftreut, bann fommt die Wajje hinein und wird 1 Stunde
teden ..mvn Sofe nadhy Belieben.

{ dubola

S
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e
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18. @dofoladepudding IV.

1y Bid. Kafao, 11s PRachen Sdhofolabe-Ludding
pulber werden miit etwad falter INilch verrvithrt, dann
pad iibrige bon Dem Liter Mild) focdhen Ilafjen und bie
percithrte Schofolade bazu rithren.. 2 Cigelb ierden in
giemlich viel gejtopenem Jucer (eine grofie Tajfe voll)
gerithrt und aud) in die Maffe gerithrt. Die 2 Ciweip
werden zu [eidhtem Sdynee verviihrt und dann jchnell
barunter gejhlagen. Dann fommt die gangze Majje in
eine mit frifjdhem Wajjer audgejpiilte Form. 4 Stunden

e

por Tijd) madjen, damit e3 nod) jteht.

19. Sdyofoladepudding V.

i 1y Rib. Schofoladepulver wird mit 3 Cigelb, 1y Pid.
it Juder, 1 Liter Mild) uno 12 Blatt Gelatine angerithrt
i und feft auf dem Feuer (Gas) gejhlagen bis e fodht, dann
abfithlen lajjen und babei immer dazwijdhen etrt Bifgchen
viifhren, damit ed feine Snollen gibt. Die 3 Ciweip 3u
Schnee fchlagen und aud) dagwijhen riihren. Die Form
mit Butter ausftreidhen und exft am ndditen Tag jtivzen. .

20. Sdyofoladepudding VI.

1 RQiter Mildh; 15 Bijo. _,\.mt‘ln\n, etivad Juder
(dft man zujammen aujfochen, viihrt 20 Gramm ®elatine
fineint und rithrt die Veajje bi8 zum Crfalten, dbamit Die
Gelatine nicht unten anjest. Damw fdiittet man Die
Pajfe in eine mit Waffer audgefpiilte Form.

21. Sarvamel=Kody.

Ron 3 CRIsffel Ruder bremnt man ein Dhellgelbes
Raramel und gibt 2 Cpldffel Wafjer daju. Wean hat
6—8 Brotchen in Mildh ober Wajfer eingemweicht und
durch ein Sieb gedriicft. 1 Loffel Butter wird fein ab
geriihrt, 2 Gigelb und 3 Loffel Juder werden in die burch
gedriictten Brotcdhen mmnmslm‘nm, qulept dbag Savamel
und den CSchnee der 2 Ciweih. Man bacdt e in einer
Puddbingform und ith-;L'mL it e3 mit folgender Sofe: 4 Ef
[Bjfel Bucder werden zu Kavamel gebrannt, man aicht

BADISCHE
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etwad Wajfer zu und 1y Liter Mildh, in die man 1 big
2 Loffel Mehl gerithrt hat und liRt auffoden.

22. EGierpudding.
{ Eier mwerden gut gej jthlagen, 2 Tajfen Mild) hin

sugefligt, eune fleine Tajfe gefiebted Miehl wird unter —
beftanbigem Rithren allmdahlic) dazugegeben und pas ganjze 158
noch ettwad linger gefdhlagen. Dann gieRt man die Wajje i ~

purd) ein feined Sieb in eine ‘l‘]nnhrﬂfur:n, die einen
feftichliegenben Decfel Hat, {chlieft Ddenjelben unbd I[apt
pent ‘Pudding in fodjendem ““mu obhne Unterbrechung
und ohne den Topf ju betvegen, 1 Stunde fodhen. Dann
[ajfe man thn auf eine Sdyiiffel hinausdgleiten und jer-
biere ihn jofort.

23. Onfel ThHoms=Pudding.

an einer ©dhale viihrt man 250 Gramm Mehl miud
250 Gramm Sirup an. Gibt 125 Gramm mit efwas
Peehl feingehadtes Rindbsnierenfett, 60 Gramm geftoRenen !
Suder, 1 Teeloffel Jngwer, 1 Teeldffel Jimt, ivenig
Jelten und Mustatbliite, 1 Teeldffel Detferd Badin und
etwad Saly baju und jdhlagt davauj eine mittelgrofie
Tajfe Buttermild) mit 2 Ctern, mijcht fie in den Teig
uno gibt diefen in eine Dbutterbeftrichene Form, wm ben
Pudding 2 Stunden im Wajjerbad zu fodhen oder in bdex
Ofenrdhre zu bacten.

1D
1l
e

2y
0

LAus: Davidid Holle.”

24. Bauernpudding.

Brd. mittelgrobe $Hafergriige, 100 Gramm Ro-
jien, 2 Eplofiel geriebene Shofolade, 1 Teelofiel statao,
100 Gramm Fett, Salz und Juder. Die Hafergriie
witd am Abend vor dem Gebraud) qut geiwajdher unbd
pann mit 3 Liter Wajfer zum Weichen jtehen lajjen.
Dag pon der Griipe am nddften Morgen nidht aufge
nommene Wajfer ift abjugiefen. Nun gebe mnran zur
Oritge die dibrigen Jutaten. Alles gut miteinander ver
vithrt und dann in eine mit Fett audgeftrichene und mit

BLB BADISCHE 4
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B Semmelbrojel ausgejtreute Puddingform getan. Der Pubd-
ping wird 2 Stunben im Wafjerbad gefodht, dann ftellt
marnt thn nod) 1o Stunde in die Kocdhfijte. NRefte bom
Rubdbing fann man falt in Sdeiben {dneiden und mit
ett aufbraten. Man beftveut ihn mit Fuder.

25. @aurer Mildpudding.

1o iter jaure Mild, 100 Gramm Buder, Saft einer
halben Bitrone, 6 Blatt rote Gelatine. Jn die mit Jucer
und Bitvonenfaft vermijchte Mild) gibt man bdie auf
geldfte Gelatine. Die Speife mufp einige Stunden ftehen,
bid jie jteif wird. Sie twird mit Vanillejofe zu Fifd)
gegeben.

26. Apfelpudding.

11/ Pfd. Musdpfel werden gejdhdalt, naddem bdas
Rernhausd entfernt ift, in bdiinne Sdjeiben gejdinitten,
nit 2 Loffel Wafjer und Juder, nach Gejdhymad 1 Gemiiry-
neffe, etwad geriebene Jitvonenjdale unter Umrithren 3z
Mus gefocht, bom Feuer genomumen. Dann wird 1 €1
ober ein Cipulver zugegeben und 130 Gramm gerichenes
Sthivarabrot mit etiwad Mild) angefeuchtet, jodaf ein
atemlich fefter’ Teiq bleibt. Man ftreicht eine Puddingform
mit Butter, beftreut fic mit geriebenem Brot unbd Idkt
3 Stunben im Wajjerbad fodjen. WUpfelwein- oder
Sdyaumfofe ift jehr gut dazu.

27. Die Dominifaner von Santa Mavria Novella in Floreny

werben aud) nicht wiffen, twie fie dazu famen, einem
jithenn Meispudding den Namen zu geben. Wber bumfel-
braun und weif it aud) jein Gewand. Reid wird in
Mild) weidhgefodht, zum Beifpiel 1z Pid. NReid braudyt
3 Qiter Mild). Jjt es gar und etiwad verfithlt, vithrt
man 2 Cigelh, 1 wallnupgrofes Stiidden Butter, Juder,
etivad abgericbene Jitvonenjchale und den Cierjdynee ber
2 Eier darunter und focht ihn in der Formt, bdie mit ge
jymolzenem Juder audgegojjen ierden fann, noch)
1 Stundbe. ©Schofolade witd auf dem Feuer mit Wafjer
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erriihrt, piel dbavon auf wenig Waffer! So ijt e3 |dhon
bie fertige Tunfe.
L Aus einem Biidhlein von Jda Boy-Ed.”

(ifanient

28. Hajerjloden-Allerlei.

1y Bid. Haferflocten mwerden niit etiwad fodjendex
Peilch fibergoffen. Dann {dneide 2 Jwiebeln in Sdjeiben,
ebenfo 2 Tomaten, reibe 2—3 gefodyte, falte Rartoffeln.
Weiche 1 Brotdhen in Milch oder Wajfer ein, nimm Sals,
nad) Belieben Mustat, fein gejdnittene Peterjilie, 1 Prije
Pajoran und Thymian oder betbesd dazu, bann 2—3 Efe
[0ffel geriebenen Rdje, gleihoiel twelcher Sorte, 2 Eier
und etiwad Eierjas, nacdh) Wioglichfett auch etwad Fleijch
brithe ober Maggiiviirfel over etiwad Mild). Das alles
ird gut duvdheinander gemengt und fommt in eime gut
audgeftrichene Form, die erft mit Wedmehl oder Fmwiebad
mehl aqusgejtreut pird. Dbenauf trdaufle ben Saft einer
halben RHitrone, jtreue etivad geriebenen RKafe darvauf und
fege ein paar Butferflocdden obenauj. €8 wird 15 bis
Hy Gtunden im Badofen gebaden.

! fabinet

29. Hajerflodenpudding.

Lo SBid. Haferfloden mwerden bdurd) die Fletjchhad
majdyine getrieben, 15 Bid. Haferfloden laht man gani
und fodht betbed in eimer Tajje Magermild) auf. Dann
vithrt man 1 ¥offel Fett ober Butter, 2 Eigelb, 6 ERloffel
Auder, efwad Jimt und geftoBene Nelfen, 1 Pacdchen
Badbulver und 1 Defjeripie Natron darunter, {dlagt
pas CiweiR zu Shnee und fiillt alled in bie gejtrichene
Muflaufform. Man [ait e3 34—1 Stunde im Ofen bacen.

30. Logenpudding.

Lo Riter Mild)y, 1 Prife Salz, 2 ERIoFFel Buder,
L Patetchen Budbingpulver, 125 Gramm Objtmus. Jn
pie fochende Meilch gibt man die Gewiirze und dad an
gerithrte ‘*Bubddingpulber und [4ht bdie Majje unter be
jtandigem NRithren einmal auffodhen. Dann Fillt man
jie lagenteije mit dem Obftmud in eine Form ober
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i Sdiifjel und ftiivzt ben Pudbing nach) dem Erfalten. Ju-
bereitungsaeit 15 Stunbde.

31. Sojtanienpudding.

1 Bjo. getvocnete Kajtanien tverden gut gewajchen,
4—6 Gtunden eingeweid)t, mit etiwad Natron 20 Minuten
angefodht und fiber Nacdht in die Sodhfifte geftellt; dann
erden jie burch die Fleifchhadmajdine getrieben. 1 big
2 @ier rithrt man mit etivad Fett, 1 Tajje Mild) (Troden:
oder Bitchjenmildy), gibt die RKaftanien, etwas Vaniile,
1 Badpulver und nacd) Belieben efwasd Jucer dazu. Nan
fann dent PLudding nod) verfeirern, indem man 60 Gramm
Rafao bagugibt. Der Pubdding fommt in eine gefettete
Pubdingform ind Wajjerbad, um 1 Stunde zu fochen.
Dazu fhmedt eine BVanillejoe oder Frudhtiaft, aud) eine
©Sdjofoladejofie gang audgezeichmnet.

32. Kabinettpudding.

Bu diefem Pudding lafjen ficdh auch alle Wrten von -

Sudpenreften berwenden, bejonberd gut eignet fich fiiger '
Awiebat. Man fegt bdie - gut gejtricdhene Form mit
100 Gramm Biviebad aus, jtreut auf den. Boden Rofjinen,
Weinbeeren, etivas Mandeln, Ovangeat und Jitronat,
Buder, Vanillezuder, gibt daritber Kuchenjdheibhen obex
gebrodjene Bmwiebad, beftreut fie ivieder mif den fewn
gefchnittenen Butaten, legt bavauf Bwiebad und jdbhrt jo
fort, bia Die Form gefitllt ift. PMan verquirlt 1 Et mut
3y Qiter gegucferter Mild, giefpt fie dariiber und fodht
pen Lubbing 1 Stunde im Wajjerbab.

33. Kalter Maninfagrieipudding.

1/, Qiter Milch wird mit 1 Prife Salz, l(;i_} Gramm
Maniotagrief, 2 CHLoffel Juder gut gefocht. Mijdje etwas
Banille ober Bitronengejchmad, odber 30 Gramm Sdjofo
labe barunter, fitlfe die NVeaffe in eine mit faltem Wajjer
audgefpiifte Form und ftiirze jie am andern 2ag.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK
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