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Schmalzbäckerei und Klcinbackwerk . 311.

nimm sie in eine hohe /verschließbare Kasserolle mit einem passenden
Deckel , gib ^ Liter Wein , 125 Gr . Zucker , ein Stückchen ganzen
Zimmt nnd die abgeriebene Schale einer Citrone dazu , beklebe den
Deckel riugSum mit Teig , lasse die Kirschen bei gelinder Hitze 2
Stunden kochen nnd treibe sie durch ein Haarsieb . Hierauf schneidet
man von kleinem , runde » Einback den Boden ab , nimmt das Weiche
heraus , deckt den Boden wieder darauf , bestreicht dies mit guter Milch ,
verrührt hierauf zu 6 — 8 Einback oder auch Zwieback das Gelbe von
6 Eiern , schlägt das Weiße davon zu Schnee , rührt diesen unter die
Eigelb , kehrt die Einbacke darin um und bäckt sie in heißem Schmalze
gelb , bestreut sie noch warm mit Zucker uud Zimmt , gießt die durch¬
getriebenen Hirschen dazwischen , uud gibt die Speise kalt zu Tisch .

1257 . Fleischkrapfen zu Gemüse .
Bereite einen guten , leichten Hefenteig , stich runde Fladen zu

Krapfen ous und fülle sie mit folgender Fleischmasse : Nimm Reste
von Kalbsbraten nnd Ochsenfleisch , hacke sie fein , dämpfe das Gehackte
in etwas Butter , würze es mit Salz , Pfeffer und Muskatnuß und
setze das Fleisch ans die mit dem Backrüdchen geschnittenen Krapfen ,
lege die andere Hälfte darüber , drücke sie fest an uud backe sie in
heißem Schmalz schön gelb .

Pttdding .

1258 . Pudding von Kalbfleisch .
Man nimmt 2/ 4 Kilo schönes Kalbfleisch vom Schlegel , macht

Adern und Haut davon ab , schneidet das Fleisch in kleine Stückchen ,
nimmt es ans ein Brett nnd wiegt es sein ^ reibt hierauf von 3 Milch¬
brötchen das Aeußere ab , schneidet das Innere zu dünnen , runden
Scheiben , gibt es in eine Kasserolle , gießt ^/ z Liter süßen Rahm da¬
rüber , nnd läßt es auf Kohleufeuer tüchtig einkochen . Wenn es ein
wenig abgekühlt ist , nimmt mau es mit dem Fleisch in eine Schüssel
und verarbeitet es dauu mit dem Löffel recht fest zusammen , rührt als¬
dann 250 Gr . Butter , 2 ganze Eier und 6 Eigelb darunter und
würzt das Ganze mit Salz , Pfeffer und Muskatnuß . Bestreiche nun
eine feste Serviette dick mit Bntter , bestreue sie mit Weckmehl , fülle
die Masse hiueiu ^ biude die Serviette fest zu und lasse sie in kochen¬
dem Salzwasser 1 ^/ z Stunde kochen ,- mache sodann die Serviette vor¬
sichtig ans , stürze den Pudding auf eine runde Platte , und gib eine
Bntterfauee , mit 2 Eigelb uud Eitrouenfaft abgezogen , darüber .

1259 . Englischer Pudding von Kalbsfüßen .
Siede 4 KalbSsüße in Salzwasser weich , mache die Knochen
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sauber heraus , hacke die Füße mit 60 Gr . Niereufett klein uud nimm
dann beides in die Schüssel , gib das Weckinehl Vau 4— 6 Brötchen
mit 1/ 2 Liter süßem Rahm , einem Stückchen ganzem Zimmt nud etwas
Zucker in eine Kasserolle , kvche es bei gelinder Hitze zu einer dicken
Creme , treibe es durch ein Sieb uud gib es nebst einer Hand voll
kleiner Rosinen zn den Kalbsfüßeu und zu dem Niereufett , rühre es
mit dem Gelben von 12 Eiern glatt an , schlage hieraus vou 4 Eiweiß
eineu steifen Schnee und menge denselben leicht darunter . Bestreiche
sodaun die dazu bestimmte Serviette iu der Mitte mit Bntter , fülle
die Masse hinein , binde die Serviette so zu , daß die Masse sich aus¬
dehnen kauu und hänge sie in siedendes Wasser zum lochen , in
1 ^/ z Stunde ist der Puddiug fertig . Nun stiirzt man ihn auf eine
Platte , gibt eine Hand voll in Bntter gelb gerostete Brosamen
darauf und trägt ihn warm zn Tisch .

1260 . Gebackener Pudding von Hase » .

Man hackt das Fleisch von einem abgehäuteten Haseu , ^/ z kiilo
mageres Hammel - oder Kalbfleisch ans der Kenle , einige Schalotte »
oder eine Zwiebel , ein wenig Knoblauch nud ein Stückchen Citronein
schale recht fein zusammen , nimmt es in die Schüssel , schneidet
Z75 Gr . Speck fein würflig , gibt ihn nebst Salz , Pfeffer nnd Nelken
daran nnd rührt alles mit 2 Gläseru Rotwein gnt untereinander . Be
streiche sodann eine rnnde Anflanfform mit Bntter , belege sie mit
dünnen Speckscheiben , fülle die Masse hinein , belege sie oben wieder
mit Speckscheiben und stelle sie 2 Stunden in einen nicht zu heißen
Backofen , gieße , wenn der Pudding fertig ist , das Fett davon ab ,
nimm die Speckscheiben weg , gieße ein kleines Glas gnten Branntwein
oder Cognak darüber , decke den Pudding zu , stürze ihn , wenn er ein
wenig erkaltet ist , auf eiue Platte und gib ihn auf den Tisch .

1261 . Pudding von Schnepfen .

Hacke Ueberreste von Schnepfen mit Bratenresten , einer Zwiebel /
etwas Citronenschale , Knoblauch und einem Stückchen frischem Speck
klein , backe 6 Weckschnittchen in Butter gelb , zerstoße sie fein nnd
mcnge sie unter das Gehackte . Uutcrdesfeu dünste die fein gestoßenen
Knochen der Schnepfen mit einem Stückchen Butter , gieße Fleischbrühe
daran und lasse das Ganze bis zur Hälfte einkochen , preße dies durch
eiueu Seiher , gieße es an das gehackte Fleisch , würze mit Salz , Pfeffer ,
Muskatnuß und einer Prise Nelken , verrühre die ganze Masse mit
6 Eigelb und menge den Schnee der k Eiweiß mit etwas Weckmehl
leicht darunter . Bestreiche nnu eiue Serviette dick mit Bntter , streue
sie mit Weckinehl aus , fülle das Angerührte hinein , binde sie zn und
siede den Pnddiug iu Salzwasser weich . Kurz vor dem Aurichteu
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nimmt man ihn aus der Serviette , legt ihn vorsichtig , damit er nicht
Zerfällt , ans eine Platte nnd gibt eine Trüffelsanee dazu .

1262 . Pudding von Kalbsmilchcn .

6 — 8 trockene Milchbrötchen werden klein geschnitten und mit
! / z Liter siedender Milch angebrüht , hierauf 120 Gr . frische Butter
schaumig gerührt , eine fein gewiegte Kalbsmilch , ein klein geschnittenes
Kalbshirn , ein Euter , ein Stückchen Kalbsbraten mit Sauce , 2 Zwie¬
beln nnd Petersilie fein gehackt , nnter die gebrühten Brötchen gegeben ,
mit 6 Eigelb glatt gerührt , mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß und einer
Prise Nelken gewürzt , der Schnee der 6 Eiweiß mit etwas Weckmehl
leicht darunter gemengt , mit einem Eßlöffel voll Rahm befeuchtet , iu die
mit Butter bestrichene , mit Weckmehl bestreute Form eingefüllt und
6 / 4 Stunden gesotten . Man trägt den Pudding mit einer Butter¬
nder Morchelusauee auf .

1263 . Krcbspndding .

Siede für 6 Personen 30 schöne Krebse ab , nimm das Fleisch
heraus , zerstoße die Schalen fein , dämpfe sie in 125 Gr . frischer
Bntter , fülle sie mit Fleischbrühe ans nnd lasse sie kochen , treibe nun
die Krebsbrühe durch eiu Haarsieb , stelle sie au einen kühlen Ort ,
nimm hierauf die Krebsbutter ab , vermenge diese mit M Gr . srischer
Butter und rühre sie leicht . Unterdessen nimmt man 3 eingeweichte
uud wieder ausgedrückte Milchbrötchen mit 6 Eßlöffeln voll Rahm ,
Eigelb und einem Teil des feingeschnittenen Krebsfleisches unter die
angerührte Krebsbutter , vermengt das Ganze mit fein gehackter Peter¬
silie , mit geschnittenen Morcheln , Zwiebeln und einigen Pistazien ,
würzt mit Salz , Pfeffer und Muskatuuß und gibt den Schnee der 6
Eiweiß leicht darnnter . Belege nun den Boden der mit Butter be¬
strichenen Puddingform mit einigen Krebsschwänzchen, gibt die Masse
darans und siede den Pudding 2/ 4 Stunden . Hat man den fertigen
Pndding ans die Platte gestürzt , besteckt man ihn mit den übrigen
Krebsschwänzen , übergießt ihn mit einer Krebssauce und gibt ihn recht
warm zu Tisch .

1261 . Kartoffclpndding mit Schinken .

Rühre 190 Gr . frische Butter zu Schaum , gib 6 ganze Eier ,
4 Eigelb , ^/ z Kilo kleingeschnittenenSchinken , das Geriebene von
1 — 2 Wecken , etwas Weißmehl und das nötige Salz hinzu . Hat der
Pudding 2/ 4 Stunden gesotten und ist gestürzt , wird er mit geriebenem
Käse bestreut , mit heißer Butter übergössen uud ausgetragen .

1265 . Nudclpudding .

Bereite von 3 Eiern und Mehl einen Nudelteig , welle ihn aus



Pudding .

und schneide ihn zu feinen Nudelu , siede dieselben in Salzwasser oder
Milch ab , lasse sie abriuueu uud etwas verkühlen . Rühre hieraus
90 Gr . Butter mit 5 Eigelb , 2 Löffeln voll Rahm und Salz nach
Belieben wohl ab , vermenge dies mit deu Nudelu und füge deu
Schuee leicht dazu . Hierauf wird das Ganze in die bestrichene Farm
gefüllt nnd in Wasser 1 Stunde gekocht .

Klistanienpildding .

Schäle Kilo schone Kastauieu uud lasse sie kurze Zeit in
siedeudem Wasser auskoche » , nimm die Hant davon , schneide die eine
Hälfte kleinwürflig , die andere stoße fein nnd gib sie in 250 Gr .
gerührte Butter , mische 60 Gr . Mehl , 3 ganze Eier , 3 Eidotter ,
250 Gr . fem gehacktes Niereufett , 90 Gr . Zucker , ebensoviel Rosinen ,
i / z Liter Rnm , ^/ z Liter süßen , dicken Rahm , Mnskatnuß uud zuletzt
die würflig geschnittenen Kastanien darunter uud lasse den Pudding
Wohl verrührt , in die bestrichene Form gefüllt , ^ Stunden sieden .
Man gibt eine Rahm - oder Frnchtsauee dazu .

1267 . Welscher Pudding .

Rühre 6 Eigelb mit 60 Gr . Zucker Stunde gib 125 Gr .
geschälte , länglich geschnittene Mandeln , 125 Gr . Rosinen , 125 Gr .
geschnittenes Mark nebst dem Weckmehl von 3 Brötchen dazu ) ver¬
menge hieraus das Ganze mit dem Schnee der 6 Eiweiß , bestreiche
die Form gut mit Butter , bestreue sie mit Weckmehl , fülle die Masse
ein und lasse sie in heißem Wasser ^ Stunden sieden . Ist dev
Pndding gestürzt , macht man mit dem Messer kreuzweise Schnitte
hinein , streut Zucker und Zimmt darauf , gießt heiße Butter darüber-
und gibt eine beliebige Sauce dazu .

SüHe M „ dding .

Mehlpndding .

Zn 2 Puddingen rühre in 250 Gr . kochender Butter 375 Gr .
Mehl recht glatt , gib 1 Liter gute Milch daran uud rühre das Ganzê
auf dem Feuer recht dick , lasse sodauu die Masse erkalten , füge 8 Eier ,
250 Gr . Zucker , 30 Gr . Vanillezucker , das Abgeriebene einer Orange
und den Schnee von 10 Eiweiß leicht darunter , bestreiche eine Pud
dingform gnt mit Butter , streue sie mit Weckmehl aus , fülle die Masse-
ein und lasse den Pudding Stunden sieden . Man gibt ihn mit^
einer Himbeersauce zu Tisch .

1269 . Einfacher Pndding .

Rühre 190 Gr . frische Butter zu Schaum , gib nach und nach
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