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Einleitung . 17

Dcr Scrv i c tt e up u d di u g wird erst dann in das zum Ab¬
kochen bestimmte Gefäß eingelegt , wenn das etwas gesalzene Wasser
vollständig siedet .

Kocht man jedoch Puddinge in der Form , so bestreicht man
diese sowie deu Deckel gut mit Butter , streut sie mit Weckmehl aus
und füllt sie mir zu dreiviertel an , damit dem Pudding noch Platz
zur Ausdehnung bleibt . Die Kasserolle oder der Topf , in welche die
Form gestellt wird , darf nicht zu viel Wasser enthalten , damit es
während des Siedens nicht in die Form eindringt oder solche durch
die Bewegung des kochenden Wassers umgeworfen wird . Um dies zu
verhindern , beschwert man den Deckel dcr Form mit Bügelsteinen oder
Gewichten , läßt das Wasser nur langsam kochen und deckt den Topf
fest zu , damit die Wafferdämpfe nicht entweichen . Ist der Pudding
gar gekocht , so stelle man ihn einige Minuten in kaltes Wasser , er
läßt sich hiedurch leichter stürzen . Man serviert die Puddinge mit
Staubzucker und bestreut mit einem süßen Beignß .

Sclinralzvärkereien .

Zu Speisen , die in Schmalz gebacken werden , nehme man nur
ausgelassene Butter ( Schmalzbutter ) oder , ist dieses für einen größeren
Haushalt zu teuer , halb Butter und halb reines Schweineschmalz .
Das Schmalz muß zum Backen recht heiß sein nnd dars keinen Schaum
mehr haben . Nimmt man zu wenig Schmalz in die Pfanne , daß die
Speise nicht gehörig schwimmen kann , so geht dieselbe nicht schön auf
und zieht anch bedeutend mehr Fett ein . Auch achte man , daß das
Schmalz am Boden nicht anbrenne , die Pfanne mnß somit stets in
einer kleinen Bewegung bleiben . Wird die gutanSgebackene Speise aus
dem Schmalz genommen , gibt man sie zum Abrinnen aus einen Seiher
oder anch auf Brotschnitte , damit das eingedrungene Fett wieder heraus¬
zieht . Mit Zucker bestaubt , wird sie dann zu Tisch gebracht .

Kuct ^ en nnd HefenUnckioerk «

Bei Zubereitung von Kuchen und Hesenbackwerk hat man haupt¬
sächlich auf gute reine Hefe zn sehen , man achte darauf , daß sie leicht ,
rein , nicht sauer und von angenehmem Geschmack ist . Hat man ver¬
dächtige Hese , so träufle mau einige Tropfen in siedendes Wasser , ist
sie gut , so bleibt sie oben nnd gerinnt wie Fett in kaltem Wasser /
sinkt sie dagegen unter , ist sie zn Bäckereien untauglich .

Preß - oder trockene Hefe rührt man ' / z Stunde vor dem
Gebrauch mit lauwarmer Milch klar au . Geht der Teig recht auf und löst
derselbe sich beim Stürzen dcr Schüssel leicht loS , so ist die Hefe rein
und gut .
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