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54 Belegte Brotden — Pubdbbing-Speifen

195.

Nuffleijd)-Brotdyen. ,

Wit Reformbutter beftrichene NuBzungen oder Zdlmﬂ)rﬁtdlqlt |

fperden mit Nupfleifd Nr. 142 belegt. €3 empfiehlt ficdh, die Nup=- B
fleijdyicheibchen vorber in Butter angzubraten.

196. t
Brotden von Pajtetenfiillung,

Schrotbritchen werden mit Reformbutter qut beftridhen und &
mit der erfalteten Pajtetdenmaije Nr. 140 belegt. I

197. |
Brotden mit Gier.

50 Gr. Steinpilze, 20 Gr. Bmwiebeln, 10 Gr. Suppengriines §
mit etiasd Snoblaud), 16 Mildbrot, 30 Gr. Butter, 1 fleine Gurfe, §
5 ®r. Kapern, Salz, 3 bartgefedite Gier, 10 Gr, Tomaten, ctivas
Siigrabm, Magagi-Wiirze

eingebadte Biviebeln, Qnoblaud), Griined, Kapern und
Gurfen werden in Butter geddmpft, nun fommen die gebadten
Wilge und Tomaten dazu, werden etivad mitgedampft. Die Eier
und das eingeweidhte WMildhbrot werden durdh) ein Sieb paijfiert.
Jtun wird alle3 untereinander gemenat, mit Siigrahm und Salz
angemadyt und die mit Reformbutter bejtrichenen Brotdhen beleqt,

Pudding-Speifen fiir 4 Perfonen.

Ptan wable eine moglidhit alatte Form, die man mit Butter ) @
ausjtretcht und mit Kofosniijjen, Mandeln ober Wedmebhl befirent.
Die Form darf mit Maffe aber nur zu zwei Drittel voll gemadt
tverden, weil der Pubdding im Ofen nod) aufgeht. Man jebe bdie
gefiillte Form in einen Hafen, in dem fidh zur jhwaden Hilfte
Fodhendes Wafjer befindet. €5 barf aber nicht mebhr Waffer fein,
damit e8 nicht itberfocht, oder in die Form [quft. Nun wird der
Hafen mit bem Pudding in bdie heie BVadrobhre gejtellt und 34
bi8 1 Stunde gefodht. Grifere Lubddinge braudjen langere Jeit.
Wenn man nidyt weil, ob der Pudding fertiq ift, fo nehme man ein
8 big 10 Bentumeter langed Holaden, jtede e8 in die WMitte ded
Puddingd, nad) ungefahr einer PMinute herausdgezogen, mup dad
Solzchen glatt und nidht mebr vom Teig bebaftet jein. Soll der
Ludding auf dem Gazherde gefocht werden, jo muf dad in einer
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Pudding-Speifen 515

qut peridlofjenen Raijferolle gefjdhehen. Jad) dem Baden wird der
PBudding umgaejtiirat, die Form DHintveggenommen und eine
paffende Sauce dazu gegeben,

198.
Weizenfdjrot-Pubding,

150 &r. Weizenichrot, 100 Gr. Pilangenbutter, 756 Gr. Suder,
14 Qr, Mildy, 60 Gr. geriebene Peandeln oder Hafelniijfe, 3 Eier,
Lo Teeldffel BVanillinguder.
(BT Butter und Sdrotmehl wird zergehen laffen, die Fodjende
Mildh davangegoffen und u etnem feften Teig abgeriihrt. LWenn
erfaltet, wird Buder, Vanillinguder und das Cigelb beigemengt,
der fteife Schnee wird leicht mit den gertebenen Mandeln darunter
getan, in die HForm gefillt und 94 big 1 Stunde 1m Dampi
aebabet.

199.
Kabinett-Pudding.
60 Gr. geriebene Mandeln, 60 Gr. Suder, 100 Gr. Biviebad-

brifel, 3 Mildhbrote, 3 Eier, 50 G, Sultaninen, 14 Ltr. Wild,
30 Gr. Bitronat oder Drangeat, 50 Gr. Pflanzenbutter, bas Ab-
aeriebene bon 6 Bitrvonenjdale.

Die Milchbrote werden in Wiirfel gefdhnitten und in Butter
angebraten. Nun bringe man in eine Sdiiflel alle Zutaten aus:
genommen Wildh, Eier und Juder. Die Mileh, Eier und Juder
werden miteimander verrviihrt und mwenn bdie iibrigen Butaten
untereinander gemengt und in die Puddingform gefiillt jind, jo
witd bie Fliiffiafeit dariibergejchiittet. Badzeit ungefdhr 1 Stunbe
int Wajjerbabde.

200,
Berliner Pubding.

300 ®r. qebadene Pfannefuden, *,, Lr. Mild), 3 Cier,
60 ®r. Buder, 200 Gr. Aprifofen oder Himbeereingemachtes.

Die Pfannenfuden werden audeinander gelegt, mit dem
Gingemadyten gefitllt, zujammengerollt und in ungefihr 5 Teile
gefdmitten. Diefe Teildjen ordne man in die gebutterte und aus-
geftrente Form, dhiitte die mit der Mildh und Buder verriihrien
Eier dariitber und fodie die Form im Wafferbade ungefahr
1 Stunte.

201,
®ries-Pudding.

200 Gr. Gries, °,, LUr. Mild), Bitronenabgeriebenes ober
Banillinguder, 75 Gr. Nufbutter, 3 Gier, 75 Gr. Buder, 50 Gr.
Sultaninen. :
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56 Pudding=Speifen

Jn die fodpende Wiildy miit Butter wird bder Gried Binein-
geriibrt, wenn gut dict gefocht, abgejest und erfalten lafien. tun
fommen Buder, Gejdmad, Cigeld und Sultaninen pazu, bder
Scdmee wird vorfidhtig daruntergemengt, in die geftridhene aqus
gejtreute Form gefiullt und 34 bid 1 Stunde im Waiferdampf
gebabdet

202,

Orangen-PRudding.

150 Gr. Retsutehl, 150 Gr. Mandelbutter, 15 Ltr. MMild,
3 Gier, 75 &r. Suder und 1 Teeloffel Vanillinzuder.

Rerdmehl und Butter werben geridymelzen [afien, die fodende
Milch daran gefchiittet und zu einem Teig berriihrt. Wenn er-
faltet, formmt Buder, Gejdhmad und Eigeld Dazu und der fteife
Sdinee wird borfidhtig darunter gemenat. Badzeit 34 bid eine
Stunbe.

203,
Reis-Pudding.
120 Gr. Reis, */,, LU, Mild), 3 Eier, 80 Gr. Buder, Vanillin
suder, 30 Gr. Reismehl, 50 Gr. Pflangenbutter, 50 Gr. Sul:
taninen.

~ Me1d wird in Mild) weidhgefodht, wenn erfaltet mit Buder,
Gejdmad, Butter und Eigeld verriihrt, Sduee und Reismnehl i "
leiht Darunter gemadht und im Waiferbade 34 bis8 1 Stunbde ge-
bacfen. R
204, e
Nuiffolade-Pudding.

150 Gr. Retdmebhl, 14 Lir. Mild), 30 Gr. Pflanzenbutter,
I Tafel Nuffolade, 3 Eier, 80 Gr. Jucer, Ba nillingejdhmad.

wn einer nidit au fleinen Kajjerolle werden Butter, Nujjolade
und Mild) unter beftandigem Rithren zum Koden nL‘[mLt)t bas f
Mehl ploglidy darangerithrt und wenn die Malie glatt ift, bom
&euer genommen, YWenn erfaltet, den Buder, den Gejdymad ._|
mit den E€igelb bdarangegeben und den Sdnee leiht darinter- f
gezogen. Der Pubdding wird in die aeftrichene Form gefiillt und E!
34 big 1 Stunde gefodt. !

205,
Sdiotoladen-Pudbing.
120 Gr. Mebl, 60 Gr. Butter, 3 Gier, 15 LUr. Mild, 100 Gr.
Suder, 30 Gr. unentdlter Rafao, Vanillingejdhmad.
Berfahren wie bet Drangenpudding NRr. 202. Der Safao

mirh Darangeriihrt, wenn die Majje vom Feuer fnmmt unp nod 4
beil iit.
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Pudding-Speifen — Geftilrgte Creme
206.
Sranfjurter Pudbding.

200 ®r. entjteinte Kirichen, 3 Mildbrote, 14 Ltr. alfoholfreier
ein, 60 Gr. Pflanzenbutter, 50 Gr. Gries, */, JL ‘”Eﬂd} 80 Gr.
Su&cr, 3 Cier, 50 Gr. geriebene Wanbeln.

Die Mildbrote werden in Wein gemweidht, wenn nidht alle
mweid) werben, Jo zeridneidbe man dad Harte in fleine Wiirfel und
mijdhe e unter dad Weiche. DButter und PMild) werden gefodht
und der Gried langjam bineingegeben. Wenn erfaltet, Gries,
Rede, Buder, Mandeln und Cigelb zu einer WMajfe verriihrt, fo=
pann bdie Kiriden und dann den Sdnee leidht darunter gemengt
und 34 biz 1 Stunde tm Wafferbampf gebabdet.

Bejtiirste Creme fiir 4 Perjonen.

207.
Ranillin-Creme.

6 Gr. [qar aar, 2/, [r. Wajfer, 3 Eier oder 20 Gr.
Sartoffelmedl, 3/, Lr. Mildh, 90 Gr. Buder, Lanillingejdymad,
1 Qitermafy voll gejdlagenen Rabhm (ungefabr */,, Lir. unge-
fdilagenen).

Der im Wajjer eingeweidite Agar-Agar wird n %[, L[
IBafier langjam Ffoden laffen, bis er jidh auflojt. Jn eine §ajfe-
rolle bringe man Suder, Mild), Agar-Agar, (ﬁeldmmd Eier oder
Qartoffelmehl und fodie ed zu einem Brei. RNimmt man Eier
ohne SNartoffelmehl, jo barf ed nur did mwerden, aber nidit foden.

5 Wenn die Majfe bereitd erfaltet ijt und anfangt feit zu werden,
jo mifde man den Sdlagrahm vorfidhtig darunter. €3 mub
¥ jofort in Die gut gebuiterfe 1.11_1@_1_11% Huder audgejtreute Form
gefitllt und 1 bi3 2 Stunden Fiihl gejtellt erden.

208,
Mandel-Creme.

6 Gr. élh]m Nagar, 14 [r. Wafifer, 3 Cier oder 20 Gr. Far-
toffelmebl, 3/,, {tr. Mild, 80 Gr. ulu‘mwbmw PMandeln, 90 Gr.
Suder, 1 RQiterbedier bvoll qcuh[nm‘lw“ Sitfrabn.

nwendung ift die gleide wie Nr. 207. €8 fonnen auf die

gleidhe Art Walnup-, Hafelnuf=, Pif man‘n Pignolen-, Sdofo-
Iaﬁcn und andere Greme Dergejtellt verden.
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