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Muildufe und Pudbdinge.

pen 4 Giweify daruntergemengt, Butter in einer Piamue heif
gemacht, die Maffe langjam hineingegojfen uud in den Bad-
ofen geftellt. Die Speife muf fdhon gelb werden. Datnn
wird Cingemadhtes daraufgeftvichen und umgejchlagen.

uf heifer Platte ald Nachtijch angerichtet.

627. Bistuitjpeife.
(Sebr fein.)

Man legt Stangenbistuitd auj eine grofe *Blafte und
fenchtet fie mit Weifwein, dem etiwad Wrrat beigefiigt tft, arn.
Hievauf werben bdiefe Biskuitd in eine Anflanjform von Por-
sellan gittevartig itbereinandergelegt und die Fwijchenviume
mit Gelee ausdgefillt.

Nun fodgt man eine Creme wie folgt: Wan riihret
in 3/s 1 Mildh 100 g geftofienen Suder, 6 Cigelb und etwasd
‘anl[e und buugt bas unter Dbeftanbigem Miihren zum
Sodhen.  Nachdem bdie Creme erfaltet ijt, wird fie iiber die
Bistuitd gegoijen.

Bon den 6 Eiweip Hat man ingwijden einen fteifen
Sdynee gejhlagen. Man vermijcht ihn mit jo viel geftofenem
Bucer, bi3 er gani davon getvantt ift, und haujt thn berg-
artig auf die Speife

Gie witd in gut warmem Ofen langjam gelbgebaden
und ecfaltet in der Auflaufform ju Tijd) gegeben.

Bu einer grofen Form braud)t man 30 Vistuits.

Puddinge.
628. Reispudding L

125 g Neid werdben abgebritht, damit fich die Siure
verfiert. Dann wicd der Reid mit /e 1 Wilch, vielleicht

aud) etwad mehr, und einem GStiidchen Butter weid)gefod)t
und faltgeftellt. Wenn ev erfaltet ift, werdben 5 Eigelb,
Buder, bi3 ev jiip genug ift, etwas geftofiene BVanille obder

Baden Wiirttemberg



Tudbbdinge.

abgeviebene Jitvone nad) Belieben und ulest der Sdjnee
bon 5 GCiern Ddavangeriifrt. Die Pubdbdingform ftreicht man
mit warmer Butter aud und bebdient fich dazu eines Pinjels.
Damn wird fie fehr piinktlich) mit Swiebadmehl ansqeftrent.
Die Maffe wirh nun eingefiillt, die Form gut zugejdhraubt
und der Pudding wie jeder andeve behanbdelt. 1 Stunbe lang
muf ev Eodjen.
629, Reispudding IL

125 g Het3, Yu 1 Mild), 2 Gier, 2 Lffel Buder,
etivn3 abgeriebene Jitrone ober etwad Vanille und etwad
Butter.

Der Neid wicd abgebritht und mit der Mildy jo lange
geddmpft, bid er weich ift; die Rbrner miiffen gang bleiben.
Dag UAbbrithen gejdhieht Morgens gleich nach dem Friihitiict.
St der Reid weid), jo legt man ihn auf einen Teller und
[aft thn erfalten.

Cine halbe Stunde, ehe der Pubdbding in den Dfen muf,
witd die Butter glattgeriihrt, dagu bie 2 Eigelb, der Juder,
Sitvonenjdjale tiichtig geriihrt unbd zulet der Schnee darunter-
qentengt.

Su o einer gut mit Butter beftrichenen Form twird bdie
Wiafle Y2 Stunde im fheifen Ofen gebaden.

630. Reispudding IIL

250 g Rarolina-Neis8 werden in Wafjer Halbweich mit
etwad Banille oder Drangenjhale gefodht. IJft bdad ge-
jheben, jo giegt man nad) und nac) wihrend des Weiter-
tochens gufen alten Weiivein dazu, Hid der Neid dic, jedboch
widt gu weid) gefocht ift. Die Korner diirfen eben nicht zer-
fallen jein, fie miiffen gang bleiben.

Bor dem Anvidyten gibt man 200 g Buder, wenn nbtig
niehr, daran.

Juwijhen wird eine Puddingform mit Wein oder
Waffer ausgejpiilt und mit Juder dic beftreut. Man driidt
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280 Nufldufe und Pudbdinge.

nun an die inmern Winde der Form in den eingeftreutern
Buder eingefochte Rirvidhen oder beliebiged eingemadhted DO,
giept den Beifen Neid Hinein und ftellt die Form auf Cis
ober tn rvecht falted Waffer. Jft der Neid fteif, fo wird er
geftiivat.

Bevbor man den Pudding zu Tijd) gibt, giept man
entweder warmen jitgen Wein oder mit Wein oder Waffer
perdiinnted Dbitgelee daviiber.

651, Halte Reisfpeife mit Arval,

320 g feiner Karoling=RNeid werden mit fochendem Wafjer
2—3mal abgebriiht, bann mit faltem 2Wafjer um Feuer
gebracht und langjam ieidygefocht, dod) jo, baf bdie Koruer
gany Dbleiben. 9An 400 g Gtiide Juder wird die Schale
etier Bifvone abgevieben, der Juder witd in Eleine Stiide
gejchnitten und zulept mit dem Weid gefodht. Man fann
auch den Saft pon 1 %trwuc anjtatt Fitvonenjchale nehuen.
St der Neid weichgefodht, o mifeht man nad) Belieben einige
Ehlofel Arvaf darunter, Tul[l ihi i etne mit Taltem Wafjjer
audgefpiilte Fovm und ftellt thu falt.

Bor dem Gebrand) wird bdie NReidjpeije geftiivyt, mit
eingemachten Himbeeven und Quittengeleeftiicchen Hitbjdy ver-
stert und ald Nadytijeh mit Wandelgebdd gegeben oder ald
Bwijdhenipeije bei Nachmittagsgejelljchaften. €38 wird falter
mit Waffer verditnnter Fruchtjaft oder eine falte Weintunte
dazugegebern.

652, Arrvafreis,

(38

250 ¢ Rarolina-Neid8 fodit man in Wafjer beinabe
m'i‘[{ [antext 125 g Buder, fodht mit diefem den Neid rweid)
und fteif. Jft er vom Feuer, jo tut man ein halbes Trink-
glas ober mefhr Arvaf dagu. Man fpiilt eine Form mit
Faltem Waffer aus, fitllt den HReid darveim, und wenu er er-
faltet ift, ftiivat man iGn auf eine Sdhiifjel und gibt Frudt-
jaft bagu.

-
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Pubdinge.

655. HaiferinReis.

150 ¢ Meid werden mit fochendem Wafjer abgebritht.
300 g Buder werden mit 6 g aufgeldjter Gelatine, etwad
Vanille und 1 1 Mild) mit dem Reid 1 Stunde langjam
gefocht. Jft ber Meid in einer Schiifjel erfaltet, jo fommt
i 1 Schlagraim bazu. Die Majje with in eine Porzellan-
form gefitllt und faltgeftellt und nac) 2 Stunben gejtiirzt.

Ratjerin-Neid wicd mit faltem Frudtjaft gegebeu.

6534, Schwarzbrotpudding L
195 ¢ Butter, 6 Cier, 1 Handvoll Sultaninen, 1 Tee-
(sffel Jimt, Rofinen, 125 g Shwarzbrot, 190 g geftofener

:'_‘,111‘11‘1, 125 g geftogene Mandeln, 1 Tijeldhen Schotalabe,

—,

65 g Meh

Die Butter wird jhaumig geriihet, dad Brot witd mit
Wein angefeuchtet und durd) einen Durchjhlag getriebern.
Sn die jhaumige Butter fommt zuerjt ber Juder, dann
nac) und nady die Cigelb, hievauf da3 Gemwiirz zc., ferner
pas Brot und fliehlich der Schnee. Die Wiafje wird in
bie Puddingform gefiillt und 1% Stunde ind Ffodende
Waffer geftellt.

-

655. Schwarzbrotpudding IL

125 ¢ Butter werben {haumig geriihet, 125 g Fflein-
geftofene Manbdeln und 125 g feingevicbened Schmwarzbrot
bagugeriifrt, 125 g geftofener Buder und 8 Eigelb nad
und nad) daruntergemifdht, jowie 1 ERlofel geftopener Jimt,
125 g quofie gewajdjene Rofinen und 1 Glaz Wein. Alles
wird ujammen 12 Stunde lang gerithrt; der Sdynee bon 8
Giweify witd leiht Ddavuntergemengt, die Mafje~in die be-
jtrichene Puddingform gefiillt, in Tochendes Wafjer geftellt
und 2 Stunven lang gefodht.

Diefe Mafje reicht fiiv 8—10 Perjonen.
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niliufe und Pubdinge.

656. Siifjer Weifzbrotpudlina.

Bon 5 Weifbroten (Mildhbroten) wird die NRinde ab
gerieben, bie Brote in fehr feine fleine Schnitten gejdynitten
und mit fochender Mild) geniigend angefenchtet und Hiihl:
geftellt. 125 g Butter werden weifigeriifet, die eingemweidyten
Weipbrotjhnitten und 6 Cigelb nac) und nad) mitgerithet,
Buder nad) Gejhmad dazugernommen, 1 Handvoll gejchilte ge-
ftoferre Mandeln und ulest der Schnee von 6 Eiweif leicht
baruntergemengt. Die Maffe witd rajd) in bdie mit Butter
beftrichene und mit Weckmehl beftvente Pudbdingform gefitllt
und in fjiedendem Wafjer 1Y Stunde gefodht und dann
geftiirst. Su diefem Bubdbding wird wavme Wein- obder Frucht=
tunfe gegeben.

Jn biejer Grife reicht der Pubdding fiiv 8 Perjonen.

657. Weipbrotpudding als BVeiaabe ju Vraten.

Bon 3 grofen Weden wird die Harte Rinde abgerieben,
die Brote werden in feine Schnitten gejdynitten, daritber 125 g
Butter in Scheibchen gelegt und mit fochender Neildy jo viel
iiberjchiittet, al$ bie Brotjdhuittchen aufjaugen. Jjt die Mafie
abgefiihlt, jo with etwad Salz, Mustatnuf und 6 Cigeld
davangeriifet, leicht damit vermijeht und die Miajje in eine
mit Butter qut bejtrichene und mit Wectmeh{ beftrente Pubd-
dingform gefiillt, 1 Stunde lang im Whafjer gefodht, auf eine
vunde Gemiifeplatte geftiivgt und jogleich zu Tijdh) gegebem.

Diejer Pubbding ift vorziiglich ald Beigabe zu Braten
und Salat und witd anjtatt Gemiife gegeben.

638, Starfepuddina.
Man (6§t 100 g feined Reidmehl in 3/s 1 jitger Wil
auf. Dann vervithrt man weitere 35 1 Mild) mit 100 g
Buder und Lt died fochen, gibt die anfgeldjte Stirke mit
ber Mildy dazu, jowie b gut verriihrte Cier und ldpt die
ganze Mafje unter jovgfaltigem Rihren didfocen. Die
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Puddingform twird mit falter Mild) ausgefpiilt, die Maijfe
eingefiillt und iiber Nacht faltgeftellt.

Wean ftitezt den Pudding Furg vor Gebraud) und gibt
Himbeer- vder Brombeerjaft dazu.

639. Bistuitpudding.

125 g feingeftofener Sucter werden mit 8 Eigelb, etrwad
geviebener Bitvonenjdale, jowie Jitvonenjaft jchaumig geviihet;
dbann qibt man cinen gehauften CRIGFel feines Weehl und
ben Scnee von 8 Ciweify dazw, filllt die Mafie in eine
grofie, mit Butter ausgeftrichene und mit Bistuitmehl bejtveute
Fovm, ftellt fie in fiedendes Waijfer, pa3 nicht Daviibergehen
barf, und [dpt jie 91+ Stunbe foden.

Man gibt 1 Weintunfe dazu.

640. Niattaronipudding.
950 g Maffaroni, 125 g gefodyter Schinken, 70 g
Butter, 50 g Parmejantije, 3 Cier, 3 Liffel jiiger Jabn.
Die Makfaroni werden in fleine Stiide gebrochen, in
Salzwaffer ziemlid) weidgefocht uud auf vas Sieb zum Ab-
{aufen gelegt. Der Scjinfen wird gewiegt, dev Niife gerieber.
Man vithet die Butter jhaumig, gibt Eigelb und Schinten,
Rife, Rahm und dann Matfaroni dazu und vithrt allez gut
burdpeinanber, gulest tut man den fteifen Schuee der 3 GE
weif Binein. Daun Fommt die Maffe in die gut mit Butter
ausgeftrichene Fovm, die nicht gang voll gemacht fid, uud wird
11/ Stunde im Wafjer gefocht. Die Form muf gut jdliefen.
Nean fann zu bdiejem Pudbding einen beliebigen Salat
geben.
641, Achtlotpudding,
NB. 8 8ot = 120 g.
125 g fdmwarzes geviebenes Brot, 125 g geffopener
Buder, 125 g Butter, 125 g gemabhlene Meanbdeln, 8 Cier,

wovon bdie Weip zu Sdynee gejdhlagen werden.
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9284 Pufliufe und Puddinge.

Dad Brot, dad nicht frifh fein Ddarf, und bder Fucer
werden gevieben, die Mandeln gemablen. Die Butter wird
jhaumig geriihet, 8 werben 1 Eigelb nach dbem amdern uud
1 Gglifrel Bucer nady dem andern gleichzeitig zur Vutter ge-
tiifet, etioa Yo Stunde lang; dann fommen Brot und Manbdeln
und jehlieplich der Schnee, den man ingwijden jdhlagt, dazu.

Die Form wicd mit Butter audgeftrichen und mit ge-
riebenent Sdhwarzbrot ausdgeftrent, die Mafje hineingetan, die
Xorm feft verjdhloffen, in fochended Wafjer geftellt und 1
Stunde gefocht. Die Form wird nad)y Ablan diejer Stunde
geftiivat.

Mean gibt 3u diefem Pudding Chaudeau-Tunke.

642, Habinettpuddina,

Bu bdiefem Pubding eignet jid) eine glatte Form befjer.
Sie witd mit Butter audgejtrichen und mit einem Papiex
audgelegt, das ebenfall3 mit Butter beftrichen ijt.

Man mufp gu diefem Pubding etwa 125 g Bistuitden
Daben, jowie 250 g Gultaninen, 125 g Korvinthen, 125 g
Bitronat.

Buerft belegt man bie Form mit Bistuitdhen, ftreut
bavauf Sultaninen, KLovinthen und feingejdhnittenes Jitronat,
patn legt man abermal8 Bistuitden hinein, davauf Gerviiry
und fahet jo fort, bid bie Fovm woll ift. Man jdhlieft mit
Bistuit.

Jun verrithrt man 4 Cier, 4 Cigelb mit /a1 Milch,
100 ¢ Buder und etwa 3 Cloffel Weabeiva tidhtig und
giet bdag itber Die eingelegten Bistuitd. Die Form wicd
gefdhloffenr und 1 Stunbde lang in focdjended Wafjer geftellt.

643. Plumpudding 1.

Man fdneidet 4 Weden in feine Scheibchen und giefit
ein Glagchen Wein daritber. Jft died gqut durdymeicht, fo
gibt man dagu: 125 g reingewajchene Rojinen oder Sultn-
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ninen, 65 g geftofenen Rucfer, 32 g feingejdhnittened Jitronat,
1 Teelofiel gejtofenen Bimt, 4 Cier, 2 Ejloffel Avrat, 65 g
Nieenfett. Dad Nievenfett wird fein gewiegt und alle itbrigen

Sutatent daruntergemengt.
{ g {

Mian fitllt diefe Wiaffe in eine mit Fett oder Butter
Deftrichene Pudbingform, jtellt biefelbe in Focjendes Waijer
und lajt fie 1'2—2 Stunden fochen. Dierauf iwird der
Pudding geftiirst, mit ein wenig Uvraf iibergofjen und heif
1 Tijch qeaeben. Man fann den Arcaf and) angiinden umbd
i o Jid ) 0
bent Pubdding brennend zu Tijdh) bringen.

644. Phunpudding IL

80 g Buder, 5 Eier, 3 Brbtchen, 80 g frijdhes Nieren-
feit, B0 g Gultaninen, 50 g Korinthen, HO g gejdydlte, ge-
mahlene Manbeln, etwad abgericbene Jitvonenjdhale, Mustat-
nuf und 3—4 Chlofrel Rum.

Die 5 Eigelb werden mit dem Juder jhaumig geriihrt.
Die Brotdhen werden abgericben, in Sdyetbchen gejdhnitten
und in Mildy eingereidht; desgleichen das Ubgeriebene. Das
Nierenfett wivd fein gewiegt, die jauber gewajdhenen Sulta-
ninen und Kovinthen um Trodnen audeinandergelegt. Die
Buotjchnitten, wenn fie burdhweidht find, werden audgedriidt.
&3 werben mun alle Sutaten, eine nad) der anderm, tn bdie
jchaumig gevithrten Cier getan und zum Sdluf der Schmee
per 5 Giwetf durchgezogen.

Gine Form wird mit Butter beftrichen, mit Wecmehl
audgeftveut und die Mafje wird eingefiillt. Der Pudbding
muf etwa 2 Stunden im Wafjerbad Todjen.

Unjtatt Nierenfett Tann man aud) Butter perienden,
dba nidht jeber Magen Nicvenfett vertrigt. Die Butter muf
aber jchawmig gerithet werben. Jm iibrigen verfdbrt man
wie bet Plumpudding I

Chaudeau-, Rirjden- ober Higenmarttunte gibt man
hRESTS
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Aufldufe und Puddinge.

645, Schotoladepudding L
(Recht gut.)

1 1 IMild), 100 g feinfter gelber Grief, 100 g ge=
jtofener Juder, 100 g Schofolade, 40 g frijche Butter.

Die Sdyofolabe wird zerbrochen, in ein Tdpfden gelegt,
etwad Miilch daviibergegoffen und in heifed Wafjer geftellt,
vamit fte zergehen fann.

Nun ftellt man die Mild) aufs Feuer, und jobald fie
fodit, gibt man ben Grief hinein, dann Buder, Schotolade
und die Butter. Alles zujommen muf 10 Minuten unter
beftandigem NRithren fodhen und witd dann in eime mit
faltem Waffer ausgefpiilte Form gegofjen, darin es erfalten
muB. Davauf wird der Rubbding gejtiirst.

Mian gibt Vanilletunte dazu.

646. Schoboladepudding IL

100 g geriebene ©dyofolade, 50 g Butter und 50 g

Guder werden mit Yo 1 Milh unter beftindigem NRithren
gefocht, dann [faltgeftellt. Nach dem Crfalten mijcht man

6 Cigeld, Jowie den Sdhnee von 6 Giweil darunter.

Wan fiillt die Maffe in eine Puddingform, jtellt jie in
jiedendes Waffer, Da3d nicht bdaviibergehen bdarf, Focht fie
11 Stunde und fjtiivgt alddann den Pudbing.

647. Schoboladepuddina mit Mandeln.

Butter, Jucder, Schofolade, Mandeln: von jedem 125 g,
30 g Bitronat, 30 g Pomerangenjhale und 6 Gier werden
bagugenommen. Die Butter wird jhaumig geriihet, die Cigelb
mwerdent dagugetan, hievauf fommt bder Buder, die gedhdlten,
mit 1 Ci javtgeftofenen Manbdeln, die geriebene Schotolabe,
pann die Pomervangenjhale und dad Bitvouat, beided fein
gejchnitten, bavan; zuleht wird der Schnee leicht Ddarunter-
geriihrt und der Pubding gleih den anbdern beendet.
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Pudbinge,

648. Schoboladetunte jum Puddina,

30 g ©Sdpotolade wirtd mit Yo 1 Mild) jo lange auf
bad Feuer gefeit, bid fie zu focdjen anfingt; nun giefit man
pie Wiild) ab und rvithrt bie tm Topf zuriicgebliebene villig
eriwetchte ©djofolabe mit der abgegoffenen MWiild) glatt, ver-
jitgt fte mit 45 g Buder und rithet, ehe fie zu Tijdh ge-
geben wicth, 2 Gigelb baramn.

649. §leifchpuddinag,

Bon 2 Weifbroten (Wecfen) wird die Rinde abgerieben,
bie Brote in Schnitten gejchnitten und mit WMild) angefeuchtet.
150 g Butter, werben {daumig geriihrt, b Eigelb und Ddie
Brofjhnittchen nadh und nad) dagu; 250 g gebratenes, fein=
gewiegtes Ralbfleijch, Salz, Musfatuup, gewajdhene fein-
gewiegte *Peterfilie werden gut damit vermijht und zulesi
ver Scynee von 5 Ciweil dazugetar.

Die Mafje wird in eine mit Butter bejtrichene Form
gefitllt, in fodjended Waffer geftellt, dDad aber nid)t iiber bie
Form gehen darf, uud 1 Stunde langjam gefodht.

Mit Sardellen- ober Senftunfe wird Ddiejer Pubding
s Tijd) gegeben.

650. Hartoffelpudding L.

Bon 6 Weikbroten mwicd die Rinde abgerieben, bdie
Bristchen in feine Scynitten gefchnitten, mit laner Wild) an-
gefeuchtet, 265 g Kartofieln gerteben, die tags zuvor gefodht
wurden. 93 g Butter werden jdaumig geriihut, die Weil-
brotidynitten und 6 Cigelb nad) und nady dagugetan, Salz,
ein wenig Mustainuf und die RKavtoffeln daruntergemijcht
und der ©Scdjnee von 6 Ciweif zuleht bdajugegeben. Dad
Gange tird wie anderer Pubdding behandelt und 1 Stunbe
tm LWafferbad gefodht.

Der Pubding wird ald Sugabe 3u Lummel= ober Hajen=
braten und dergl. gegeben.

LANDESBIBLIOTHEK
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Uufldufe und Pudbinge.

651, Hartoffelpudding IL
(Sebr fein.)

100 g Butter werden jhaumig geriifrt, feingejdhnittene
Bwiebeln und Peterfilie dazugegeben, jowie Saly und Mus-
tatnup nad) Gejdhmac, 150 g tagd zuvor gefochte und ge-
rivbvlu‘ Kactoffeln, 5 Cigelb bamit verriihet und endlich der

Sdhnee von 5 Ciweify davuntevgemijcht, in eine qut geftrichene
Pubdbdingform gefitllt und etwa 1 Stunbde in focdhenbdes Waffer
geftellt. Diefer Pudding witdh mit guter Buttertunfe als
Beigabe zu Braten oder Wildbret gegeben.

652. Hartoffelpnuddinag IIL
"W‘uu rithre 125 g Butter jdhaumig, mm 6 Britchen ab,
iUle[)L fie in Waffer ein und driice fie gut aus, rithre mit der
Butter 6 Cigelh, eines nad) dem andern, mnrf, mcngr Die aus-
gedriictten Britden darunter und gebe 625 g tagd uvor ge-
fodhte, geriebene Ravtoffeln, Salz und NMustatnuf dazu., Bulest
ird bcr ingioijchen bereitete Schnee durd) die Majje agezogen.
te Puddingform witd mit Butter bejtrichen, die Mafie
1lgumllr und 1 Stunde im Wafjerbad gelodht.

06535. Griefzpudding.

125 g Gviep, s 1 Wiildh), 125 g frijche Butter, 4—5
Cier, etwa 100 g geftoener Juder, etwas abgeriebene Bitvone
ober Apfelfine, 1 Handvoll feingeftofene Meandeln mlb einige
Sultaninen.

Sn die fochende Mild) vithre man ben Gvief und lafje
thn bei jdywachem Feuer und bei ununterbrochenem Riihren
weic), dick und jteif fodhen, big ev fich gdnzlich vom Topf
[6jt. Nod) Beip vithre man die Butter hinein und [niiL bie
Mafje erfalten. Mian riihre nun die 4 oder b Cigelh, eines
nach dem andern, bhinein, dbann den Juder, Bitvonenjdhale und
Mandeln, 1 CHlBfel WMebl und sulet den Schnee ber 4
ober 5 Ciweif. In die audgejtrichene und ausgeftrente Fovm
pitlle man die Majje und lajje fie 12— 2 Stunden Fochen.

Baden-Wiirttemberg



	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288

