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Tubbings.

Puddings.

1. Gin Pubbing. Wan mweidhe die Brojamen von
einem DHalben KRilog. (1 Pjund) Brod in fochender Mildy
ein. Unterdejjen zevrithre man 125 Gram. (ein Bierdelpid.)
frijhe Butter su Schnee, rithre nad) und nacd) 10 Eigeld
parein, Ddriicfe dad eingeweichte Aeibrod wohl aud und
riifre ed daju, neft 125 Gram. (etnem Bievtelpfund) fein
geftofienem  Sucter, eben fo viel Jlofinen und einer zerviebe-
nen Gitvonenjdaale. Dasd LWeife der 10 Gier jchwinge man
au ©dynee. Hievauj lege man eine Servielte in eine Schiijjel,
Ine]'lrvicijv jie, o weit 1_w in der ©dhiijjel legt, dict mit
frijeh cher Butter, rithre dad gejdymwungene Eiweig langjam
sum Teig, jhiitte eS8 dann in die Serviette, binbe diefe feft
s (aber jo, daf der Pubding um odie Hilfte aujgehen fonne),
und lajje e8 etne Stunde lang au bain Marie focdjen. Tas
MWaffer mufp {fieden, ebe man Dden Pudbing bdavein Iegr.
©obann vidhte man den ‘Pubdding auj eine Platte an und
jpice ibn mit Wanbeln. Folgende Sauce wird bagu ge-
gebenn:  Wan fode 4 Deciliter (1 Schoppen) guten alten
i und eben jo viel Wajjer, eine jzevviebene Cifvonen-
jchaale, en Sajt der Citrone und 125 Gram. (ein Biertel-
pfund) Bucter mit einander, bis ber Weingerud) vergangen.
Alzpann zevvithre man 6 Gigelb mit einem ¥ofjel voll
Tafjer, giefe den 2Wein unter beftandigem Jithren Ddaveiim,
thue ¢8 mwieder in Ddie Caffevolle, und wenn die Sauce
wieder anfdngt s foden, jo giege man fjie iber den Pub=
ding. Wad nidht auj die Platte gebt, giee man in ein
Gejchive und trage e8 meben dem Pubbing auj.

2. Eine anbere Wrt. Wan mache 3 Bievtelliter (eine
Dalbe Mafy) Milcd) Fodend, thue 62 Gram. (4 Yoth)
Butter, einige Stickchen Citvonenjchaalen und einige Stiict=
dhen ganzen Bimmet davein, [afje died etnige Wiinuten zu=
fammen fodjen, nehme die Citvonenjdaalen und den Simmet
wieder davaus, thue 37D Gram. (3 Biertelpjund) JJu [h-
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Pubdbdings.

brod in bie Mildh und vithre bavin, bi8 dad Vrob gany
serviifrt ift. Man nehme e dann vom Feuer und lafje e3
wieder falt werden, Jchlage nach und nad) jo viel Eier dav-
ein, bid ¢3 jo bict ald ein Brei ift, jchiitte e8 in eine Ser=
viette und laffe 8 eine Stunve lang fochen.

3. Gin gebadener Pudding. Man jerriibre 200 Gram,
(ein halbed Pfund) frijche Vutter u Scnee, {dylage nadh
und nach 6 gamze Gier und dad Gelbe von 6 andern dazu,
nebit 200 Gvam. (einem Dalben Pfund) fein geftofenen
Manbdeln, vihre dies eine gute BVierteljtunde lang, weidye
pie Brojamen von 370 Gram. (3 Vievtelpjund) Wiilchbrod
eine halbe Stunbe in Mildh ein, driicte jie wohl aus und
thue jie zu dem Gerithrten, jommt 4125 Gvam. (einem
Biertelpfund) Bucker, eben fo viel Nojinen und fein ges
jtofenem Bimmet. WMan fdwinge das Weige von den 6
Giern su einem bdicfen Schnee und riihre es langjam bar=
unter, bejtveiche eine Puddingform mit frijcher Buiter, be=
ftreue jie mit geftofenen Brojamen, thue bden geriirien
Pudding davetn, lafje ihn in einem Ofen ober Jmijdhen:
Bielein eine Stunde bacen und ftivze ihn auf ewe
Rlatte um. Hernad) mache man eine Weinjauce nad) Mr.d,
ober folgende Mildhjance: Man foche 3 Vievtelliter (eine
Yalbe Waf) Mil), 62 Gram. (4 Loth) fein geflofiene
Mandeln und einige Stiickhen  Sucfer unter bejtanbigem
Nithren. WMan zervithre 4 Eigelb, bis jie weil jind, und
thue ein wenig falte Mildh) wnd einige offel voll Jojen:
wajjer dagu, vithre bie fodende Mild) langjam davein, thue
¢3 wieder in die Gajjerolle, und wenn bdie Sauce fodt, jo
vidhte man fie in einen Topf an und ftelle jie neben ben
SBudding auf den Ttjd.

Unjtatt Simmet fann man Citvonen in den Puoding
reiben.

4, Gin Pudbding bvon Rindevmarf. Man jerjdhneide
250 Gram. (ein halbes Pfund) Rindermart in gany feine
Gtiictdhen und zerdriicte 8 jo gut ald mogli). Iad) und
nady jhlage man 6 ober 7 Gier davein, vithre 250 Gram.
(ein Balbed Pund) recht fein geftofene Mandeln und 62
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Lubdings, 169

Gram. (4 Loth) Nofinen, eine witrflid) serfhnittene Citronen=
{haale, Sucter nad) BVelieben ober anjtatt dejjen Saly bagu.
Wean weiche 375 Gram. (3 Biectelpfund) Mildybrod ein,
sevvithre e8 zut einem Brei, thue ed unter ben LPubbing und
rithre e8 nod) eine Bievteljtunde dbamit. Man lafje ¢8 dann
eine halbe Stunve jtehen, lege eine Serviette in bie Schiifjel,
beftveidhe fie Dict mif frijcher Butter, binde fie feft ju, und
wentt vas Wajjer iedet, fo lege man den Pudding miit dev
Gerviette” davein und lajfe ihn eine Stunde foden. Wnter-
peffenn. mache man eine 2Wein= ober eine andere Sauce, nad)
Belieben, nehme bden ‘431%1’11(; aus bem LWajfer, lege ihn in
eine ©chiifjel, jchnetve die Serviette auf, und fnem jie aug:
einanber. Hat man Saly in ben pﬁﬁmq gethan, fo ijt
eine Butterjauce von 6 Qm,LIu s empfehlen. Diefer Pud-
oing fann aud) nach Nv. 3 gebacken werbden.

5. Gnuglijder ‘J.‘Enm,‘l}uhbing I 4 Gier, ba8 TWReifie
st ©daum gejdylagen, 2/, Liter '1'cit[}ﬁch 1/, Maafy) frijcher
PRabhm, 250 Gram. (ein halbed Piund) feines Wehl, 250
Gram. (ein halbed Phund) feingehactted Nievenjett, 250
Gram. (ein halbed Pfund) gut gewajchene Korvinthen, 375
Gram. (3/, Ppund) audgefernte, quoblich gehactte Nofinen,
70 Gram. (4 Yoth) Bucer, 30 t“mm {‘2 Loth) gejdnittene
Guccave, 30 Gram. (2 Loth) Orangenjdaale, eine Halbe
‘}qu-ﬂr‘at|111f,, ein halbes ‘l‘éciug{aﬁ Rbhum und etwasd Sals.
Hir 12—14 Perjonen.

Dies alled wird gehdrig unter einander geriifrt, in
eine orm gefitllt und 4 Stunden gefodht. Beim :‘lmujlm
witd der Pubding mit Arvaf diibergofjen, angeziindet 1und
flammend sur Tafel gebradt.

olgende Sauce wird bajit aufgetragen: ein Viertel-
fiter ('/, WiaB) AWein, 1 Theelojfel Wiehl, 2 gange Eier,
den @ajt einer CGitvone und die Hilite der Sdhaale “m—
jelben, 3 GRlojfel Bucter, mit einer 1Crhmlm[mm bejtinbig
gejhlagen, big8 ber ©Sdaum {ich bhebt, jdhmell in ein Gejchivy
gejdpiittet, 4 Gla8 Nhum dburdhgemijcht und angerichtet.

Diefer Pubding fann am vorbergehenden Tage an-
gerfibrt werben, ohne daf e8 dem Gerathen dejjelben hinbev-
li) wdre. Auch {chavet ein lingeved Koden nidt.
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6. Desgleihen. 1T. Feingejchabies Rinder-Nievenjett,
Mehl, ausgefernte Nojinen und Kovinthen, von jedem Theile
1 Pfund, 8 Gier, 1256 Gran. (ein Bievtelpfund) Sucer,
80 Gram. (5 Coth) feingejchabte Weanbeln, eine halbe Mus=
fatnuf, 1 Theeldifel Sals, 415 Gram. (1 Yoth) @itvonat,
15 Gram. (1 Loth) Ovangenjhaale, 1 Weinglas Jtuhm und
fo viel Milch, dafy ein Ljjel im Teig aujrecdht jtehen bleibt.
Der Teig wirh tildhtig vevavbeitet, zum feften Vallen ge-
fovmt und in einem Tudje 6—3 Stunden  getodht.

uch falt joll diejer Pudbing i empfeblen fetn.

Fiiv 24—28 Perfonen.

7. Reig-Pudbing mit Rofinen. D0 Gvam. (/s o, )
Neid, etwas Bimmet und Sitvonenjchaale, 6 Gier, 100
Gram. (6 Loth) Butter, 100 Gram. (6 Loth) Sucter, 12D
Gram. (ein Vievtelpjund) gut geroajchene wnd angetroctnete
Rofiner. «Der Neid wird abgebritht, in Mildh mit etwad
gamzem Sinimet und Citronenjdaale langfam und fteij ge=
focht; ev barf nicht breiig jein. Nachdem ev etwad abgetithlt,
rithet man die Butter zu Nahm, gibt Sucer, abgeriebene
Gitronenfdhaale, Gigelb und den Reid dagy, unb endlidy mijcht
man den feften Schaum der Eler hinein. Der Pudding wird
91/, Shinben gefodht, und eine weife Schaum= over NRbhums=
fauce dazu gegebert.

Fiir 10—12 Perjonen.

8. Reis-Pudbding. 250 Gram. (ein Halbes Lfund)
Reid, 125 Gram. (ein Bierfelpfund) frijche Butter, 8—9
Gier, 120 Gram. (ein Biertelpfund) geftogene Wiandeln,
Rueer und Bimmet.

Nach N, 7 behandelt, und etne Halbe Stunde gebackern
in einer mit Butter und Brojamen wohl Dejtvichenen Fovm.

2t diefem Pudding gibt man ote in Jr. 3 Dejdyrie=
bene MMildfance. JFiiv 8—10 Perjonen.

9. Stiirfe-Budding. Anderthald Theetaffen voll Starte
werben mit Wiilch verriihrt und Fu 9 Citer (1 Ma) todhen-
der Mildh gethan, mit einer fleinen $Hand voll geftofener
Mandeln und Sucker nac) Belieben; 4 3u Sdnee gejdymwun:

gene Gier bazu gegeben. 9((e8 ,wird wohl veravbeitet in
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Pubbdings. 171

eine Form gefchitttet, falt herauSgenommen und aujgetragen.
Dazu fann man ivgend einen OO{t-Sajt geben.

10. Sago:Pudding. Cine Halbe Tafje voll Sago wird
mit 2 ©doppen (4 Liter) Mildh, einem Stiicfchen Banille
und Bucer nad) Belieben gefocht, bid der Sago durdhiichtig
ift. Dann nehme man die Wiaffe vom Feuer, jchiitte zu
Sdnee gejchmwungene Eier davein und Iaffe e in einer
Form evfalten. Aud) dagu ift ein Objt-Sajt gut. Fiw
6—8 Berjonen.

11. Savtoffelmell(-Pubding. 5 Degil. (1 Schoppen)
Milh, 120 Gram. (ein Vievtelpjund) Bucer, 3 Vlitter
Haujenblaje, 4 Lofjel voll Kavtoffelmehl, 1 Stitctchen Vanille
ober irgend ein anbdever LWohlgernch nach Belieben. Man
laffe die Haujendlaje in wavmem LWafjer vergehen, verviihre
pas Wiehl mit falter Mildh) und jditte e3 langfam in die
fibrige fodbende Vil Bucter und Vanille fommen gleich
in die Mildh. Unter bejtandigem ftarfem Jiihren fodhe man
8 ywei Winuten lang, nehme e vom Feuer und gebe bie
Haujenblafe dagn unter fortbauernvem Ilihren. Sodann
{chittte man die ganze Wiajje in eine Fovir, in welche man
5 Kafeeldifel LWajjer jchiittete. Die Fovm ftelle man einige
Stundven in faltes Lajjer.

Diefen Pudding tragt man mit einem Objt-Saft oder
mit einer LWein= ober Kirjchwafjer- Sauce auf. Fiiv 5—6
SPerfonen.

12. @riesmeh=PBudbing. (febr gut). 375 Gram (drei
Bievtelpfund) geldrntes Gviedmedhl, ftarf drei Vievtelliter
(3/s MiaR) Mildy, 125 Gram, (ein BVievtelpjund) Butter,
125 Gram. (ein Biertelpfund) durdygejiebter Sucer, 12 Cier,
bie Sdhaale einer abaeriebenen Gitvone ober 6 Stiict fleine,
feingejtofzene, bitteve Weanbeln.

Man Foche bie Hiljte der Milch, vithre mit ber andbern
bad Griedmehl an, und gebe e3 nebjt der Hiljte der Butter
Binein und vithre jo lange, bid die Mafje fich ginzlich vom
Topfe (68t. Dann reibe man bie iibrige Butter ju Rahm,
gebe unter fortwihrendem Nithren hingu: Cidotter, Veandeln,
Bucfer, bad abgefiihlte GrieBmehl und mijche den fejten
Sdhaum der Gier leicht duvd.
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Pubdings.

Mro. H.

il 13. Sdpwarybrod - Pubdbding.

piund) Kovinthen, 230 Gram. (14
und burdhgejiebted Sdywarzbron.

jchilte und gejtofiene Kajtanien,

Hat die Wajje einige Wall gefocht,

ju ©Sdhnee gejchvungen wurde.

I au bain Marie.
15 MandelzPudbing. H D

aibt, over mit einem Objt:Sajt.

BADISCHE
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i Man lajfe den Pudding 21, —3 Stunden foden und

il fervive ibn mit einer Sdaum= ober Jthum=Sauce

Butter, 170 Gram. (10 Loth) Jucter, 8 Gier,
Rimmet, Karbomonen, ("itz‘m1ullidmnlc ']Q.‘: ®r. (ein BVievtel-
) altes, geriebened

etias Ytellen,

’|w Die Butter wird su Sabne gevieben, Cewiivze, Cidotter,
i i Kovinthen und dad Schwarzbrod I}Ilhthtllll)lt nulii ber
i jteife Schawm ber Gier duvchgemijeht, jomwie aud) ein halbed
("Ffﬂ.ﬂ NRhum. Diejer Pubding wird 27/, Stunden gefocht
und eine Schawmjauce dazit gegeber.

14 Sajtanien=Pubding. 500 Gram. (1 Phund) ge-
b Degiliter (1 Schoppen)
Miildh, ein Stiickchen Butter, Ructer und BVanille nac) V-
lichen, 2 Gier. Mildh und Butter '
Sajtanien werven Dhineingeriibrt mit 3
‘ jo nimmt man jie vom
Seuer, vithrt dad Eigeld hinmein und zulest bad Weipe, dad

Man lajje gebrannten Sucer in die Fovm flieken,
fchittte die Wiaffe binein und fodpe jie ©tunven fang
‘ esiliter (1 Schoppen) Mildy,
1 1 Glag voll gefchalte und gejtofene *.Ua‘mmrlu, jo i
fi Hucter undb JNei8mehl, und ivgend ein fel '
Uil 5 Giwei, WMandeln, Sucter und WViehl mmm‘n mrtucmanbu
gerlibrt und su ber jiedenben Wiilch gegeben,
Tang unter beftindigem Mithven gefocht, dag zu E.-r[)nvc ge-
fdhoungene Eiweip hineingejdylittet und nod) einen Augens
blict auf dem Feuer gelajfen. Hievauj bejdymieve man eine
1 1 Form mit frijher Butter, jchiitte die Wiajje hinein unbd lafje
ik fie etnen Tag davin ftehen. Diefen Pubdbing fjervivt man

' mit einem Bucter-Sajt, dem man einen Kivjdwafjer-Gejdymact

16. GhofoladezPudding warm mnd falt 311 qcfu‘n.
4125 Gram. (1/, Pfund) Butter, 250 Gram.
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Pubdings. 173

durchgefiebter Sucer, 12 Cier, 250 Gram, (1/, ‘L‘fun“}) ge=
viebene ober fein geftofene Manbveln, 200 Gram. (12 Loth)
gevichene und durdhgejicbte Chofolade, etwasd lmt Hucter
jeingejtofiene Lanille ober Himunet.
Die Butter wivh zu Rahm qcrime nad) und nad
werden  Rucer, Cidotter, Manbdeln, Chofolade und Vanille
binzugefiiat, /s 'Eiuubc ot ngIlE)H, 008 3 Sdaum ge-
jchlagene Giweif leicht burdhgemijcht und ber ‘L‘ub“ﬂ'u 1g 1 Stunbe
bet mittelmaRiger Hitte gebacten. LWiinjd)t man bdenjelben
falt su geben, jo wird er 2 Stunden getocht und eine Vanille-
jauce Dtl\l geveicht. — Fliv 12—45 Perjonen, i
Bwichad-Pudding. 125 Gram. (*/, Pfund) fein
;u‘]'tnf:mlm' unbd buvchgejiebter Smwieback, 120 Gram. (1/, Bid.)
Butter, 120 Gram. (Y/, Bjunbd) %mul 125 Gram. (1/,
Phund) Weandeln, 6 Cier, 2 Lojfel Orangenwajjer, etwad
Orangenjchaale, eine Citronenjdaale und etwad Citvonat.
Rwiebact, Bucter und Manbdeln werben fein geftofen, der
Butter su Rahm gevieben, dag Ciweif 3u Schnee gejdhmwungen,
alled wobl unteveinanver gevithrt, mit ben iibrigen Gegen-
jftanden ben ©dymee zulelst Hingugegebenw, in die Fovm ge-
jchitttet und bet gelinbem Feuer 1 Stunde lang gebacken.
Au diefem Pudbing fervivt man eine Weinfauce. Fiv 6—8
Lerfonen i
18. Objt-Pubding. 41070 Gram. (2 Bjund 4 Loth)
2 Tage altes LWeijbrod, fn. 4 liter (3/, WMaf) Mild, i
125 Gram. (1/; Piund) Butter, 10 Eier, je nad)dem bad Objt i
viel ober weniger Sauve hat, 200—250 Gram. (12—15 I
Loth) geriebener Rucfer, Citvonenjhaale und Rimmet, aud
nad) Gefallen 125 Gram. (/; Lhund) Corinthen. ;_ i
Das Weipbrod wird bitnn abgejdyilt, in fletne Sticte
gebrochen, mit der Mildh und Vuiter jo Tange iiber Feuer
gerithrt, bi8 e8 fich vom Topje (08t und zum Wbdbampien
hingeftellt. Dann vithrt man obige Theile — den jteifen
Giweifjchonn gulebt — bing, qibt die WMajje* abwedhjelnd
Tagenweife mit in Scheiben gejchnittenen jauven Aepfeln ober
mit Kirjdhen in die Form, und fod)t den Pubdding 2 'mn‘mr
Er fann ofne Sauce mit Sucker gegeben werben. Fliv {1l
12—15 Perjonen. B
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Kudenr, Tovten und fleined Badmwerk.

19. Sabinets:Pudbing. 125 Grvam. (*/, Pjd.) gan
feines Wehl, 1250 Gram. (1/, Plund) uefer, 1/, Lter
(/e Map) Milh, 125 Sram. (/4 Biund) Butter, 10
frijge Gier, 30 Gram. (2 Loth) Citronat und 30 Gram.
(2 Qoth) Orvangenjhaalen in Streifdhen gejdmitten, 70
Gram. (4 Loth) qrdblich gejtofene bittere Wacvoner, 100
Gram. (6 Loth) Kovinthen, 100 Gram. (6 Loth) Gultan:
Rofinen oder audgefteinte, in Stiwctchen gejdhnittene gerodhn=
liche Jtofinen.

Das Mehl wird mit der Mildh angerithrt und mit dev
Hilite ver Vutter jo lang iiber Feuer gertifet, bi3 Dbie
Mafje fich vom Topfe [63t. Dann reibt man bie 1ibrige
Butter su Rabhm, vithet obige Theile nad) einander bingu,
permengt died mit dem Angeriihrien und mijcht aulelst den
jteifen Schaum der Giev leicht durd). Der Pudbing wird
91/ Shunben gefodht und eine Schaumfjauce dagu gegeber.
Filr 12—14 Perjonen.

X. Kudyen, Torten und kleines
Baduwerk,

1. Gine Bwichel-TWife (fufen). Man made 3u
einer Rmiebelwibe einen mitvben Teig, und dijde S grofge
Rwiebeln in frifdher Butter, nehme eine gute Hand voll
Gewiiry : Schnittywicbeln, Petevfilie unbd 2 Hiinde voll witrflic)
sevfhnittenen Spect, und bdifhe e8 mit ben Brwiebeln, nehme
¢8 vom Feuer, jhlage 8 Gier davein, und vevvithre jie wobl
dbamit, nebjt 8 Deciliter (2 Schoppen) Mildy, ftreiche bie
Majje auf einen beliebigen Teig und backe e in etnem Ofen,

2 Basler-Ojfterfladen. 16 Gier, 16 Desil. (4 Schop=
pen) Milh, 125 Gv. (1/, Pjund) Manbeln, 4 Deciliter
(1 Sdyoppen) Rahm, 125 Gram. (*/; PBjund) Sucter, eben
joviel Meertrauben und IRojinen. Wan focdge in Deifem
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