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Fiinfundywansigjter Ubjdhnitt. Warme und falte Pubdings zc.

Finfundswanzigfer FAb[ditt.

Warme und falte Puddings und Puddings-Saticen.

1323, Algenteined itber die Puddingsd. Die Pudbdbings
unterfcheiden i) von den Muflaufen daf fie feftere Majjen find.
Sie werden jevod) auch gqut gevithrt und bas Weie zu {teifem
Schnee gefdhlagen, weshalb nur frifche Eier verwendet werden fonnen.
Die Form foll qut gefalzt (was beffer als wenn diefelbe geldtet ift),
und demnad) wajferdidht und gevuchlod fein, wesdhalb fie an trocenem
Orte, unverjchloffen aufbemwahrt werden joll. Wuch muf fie qut
audgeftrichen und mit feinem Paniermehl ober gejtofenem Jucker
beftreut fein. Man achte genaw auf die Efjendzeit und auf die in
jedem Rezept angeqebene Kochzeit. — Wird der Pudding im Wafjers
bad tm Ofen gefocht, wad vorjuziehen ift, da er auf diefe Weije
gewbdhnlich nur eine Stunde Jeit exfordert, jo dbarf dasd Wafjer jtart
bi8 gur Halfte der Form, auf dem Herd (wo dasd Wafjer nur gang
jchwach fochen foll und mi{ welche Weife er gewdhnlich 2 big 2/
Stunden Seit [1011111 big 3u °/¢ derfelben hevanveichen. \m [etsterem
all wird die Form bcul}mut und geraten bdiefe Pudding im Dampj-
fochtopf (bejtes Fabrifat von ©h. Umbady in Bietigheim) am bejten.
Audy findet der Selbjtfocher fier eine gute Wnwendung. Der Pubd-
dbing witd alsdann wdhrend 30 bis 45 Minuten auf dem Herd und
nachher 1/ Stunden im Selbjtfocdher gefocdht. — TWenn nétig darf
nur heies Wajjer neben bdie Form gegoffen werbden.

Wabhrend der Kodhzeit foll, weqen dem Einfinfen, nidht darnad
gefeben werden. LWerden die Puddings falt ferviert, jo werden fie
aebacfen, dba fie dann eine feftere Krujte befommen und weniger
einfinfen.

Beim Unvichten [djen fich die Pubdbdingd am beften, indem man
jie erjt einige Minuten in Laltes Waffer ftellt.

Die Puddingsd follen, wie die ufldufe, in einen heifen Ofen
fommen, nachher muf die Feuerung nur eine mdpige fein.

Beim Gasherd bffne man die Flamme erft '/« Stunde gang
und ftelle einen Rojt auf bie unterften MNinnen. ‘Jiadj diefer Peit
gebe man den Pudding vafd) bHinein und jhraube die Flamme auf
'/4 threr Grife hinunter.
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422 Finfundywanzigjter Abjhnitt. Warme und falfe Puddings

1. Rbteilung.
Warme Puddings.

1323 a. Rindfleiidpudding und englifjder Fleifd)-
pudding fiehe MNr. 411 a.

1324. Pudding von Hajenfleifd. Pain de licvre. Siehe
Nr. 716.

1324 a. Pudding von Kalbsleber. Pain de foie de veau,
Siehe Jtr. 533,

1325, Sivnpudding. Siehe Nv. 466.

1325a. Pudding vou ibriggeblicbenem Fleijdh), Mian
badt 375 Or. iibriggeblicbenes gebratenes Kalbfleijd) mit 2
Sdalotten und Peterjilie, thut es in eine Schitffel und wiivt
es mit Pfeffer, Salz und Musfatnup. Nadher dampft man
ywet gefchdlte, in Mild) eingeweichte und wieder fejt ausgedriicte
b Ct3.-Weden in 60 G, fﬁf;er Butter, vermijcht e mit dem
gewiivgten Fleifdy, rithrt 5 Gigelb darunter und mijcht den fejten
Sdynee der 5 Eiweip leiht unter die Mafje. AlBdann legt man
oie Mafje in die gut audgeftrichene glatte Pubddingform und fodht
ven Puddbing 1 bis 1!/ Stunden au bain marie MNr. 62 oder be-
jtreidge eine @erviette in der Mitte dict mit fitger Butter, lege bas
Sletfd) sujammengeballt davauf, binde die Servietfe davob ujammen
und foche den Pubdding 1 big 1'/z Stunden in veidhlich gejalzenem
Waijjer, giefe nach Belieben eine Eiibutterjauce MNr. 251, eine
Garbellenfauce Nr. 267, oder eine Champignondjauce Nv. 269 da-
rvither und ferviere ihn bheif.

1326. Bittoria-Pudding. Pouding victoria, Fiir 6 Per-
foren Y4 Riter Mild), 100 Gr. Butter, 100 Gr. Jucer, eine
Prife Salz, 100 Gr. Meh!, /> Padli Lanillin oder '/ Ci-
tronenicdhale, einige wenige bittere Mandeln, 6 Eier. — Mild),
Butter, Suder und Salz werden ujammen fiedend gemadyt. Nun
wird das gefiebte Mehl auf einmal Hineingeftiivst und dev Teig
auf jchmwadhem Feuer geviihrt bis er gany glatt ift und fich) von ver
Pranne [6t. Dann wird er angerichtet, die Eigelb unter gutem
Rithren nach) und nad) damit vermifcht, Vanillin, ober an Fucker
abgeriebene Gitrone, jamt den geriebenen Manbeln Dbeigefilgt, der
jteife Gierfchnee leicht darunter gezogen, die Mafje in die gut aus:
geftrichene und ausgejtreute Fovm gefiillt, wihrend 1 Stunde im
Wajjerbad bei ziemliher Hie gebaden (ev foll oben eine {dhone,
braune SKrujte haben) jorgfaltig geftiivst und mit einer Frudht= ober
{onjtigen beliebigen ‘Pudbingjauce ferviert.
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0 ‘Budbdingsdjaucen.

Feinere Avt. Unter die gleiche Mafie werden (vor dem Eier-
ichnee) H0 Gr. Sultaninen oder entfernte Weinbeeven, 50 Gu.
jeingeriebene Mandeln und 1 Loffel voll Kirjcd) over Cognac
gemifcht.

1326 a. BVasdler Pudding. Pouding a la biloise, Unter
die Mafie Nr. 1326 wird (vor dem Eierfdhnee) nod) 1 Kaffeeldfel
poll 3immt, etne fleine ‘Uicil'm'ipim‘ Nelfenpulver, 20 bis 30 GOr.
feingejchnittener Citronat und Orangeat und 1 Lofjel voll Kirjch-
waifer beigefitgt. Sultaninen ober LWeinbeeren werden in diefem
Rezept feine beigemengt. — Die {ibrige Jubereitung ijt gleid) wie
bet r. 1326.

Der febr fdymadhafte Pudding witd warm oder falt mit Sa-
vayon Nv. 1843 oder mit Chaudeau MNr. 1347, mit einer Frudt:
ober Deliebigen Pudbdingjauce jerviext.

1327. Sdyotoladepudding. Pouding au chocolat. Fiv 6
Perjonen 75 Gv. fiife Butter, 100 Gr. feines, gefiebtes (um
Snollen au vermeiden) Mehl, 100 Gr. qute, geriebene Schotolade,
8 Gr. Rafao, der jchonen Farbe wegen, 80 Gr. gejtofener Juder,
eine Mefferipie Vanillin, in Grmangelung eine Mefjerjpibe
Geplon-Simmt, ober einige geriebene bittere Manbeln, eine *Prije
Salz, 4 Deciliter Milch, 5 Eier.

Die Butter wird in einem Email- ober Mefjingpfannchen flitfjig
aemacht, das Mebl, die Schofolade, der Kafao, BVanillin, Juder und
Saly beigefiigt und alles gut vermengt. Nun wird die Mafje mit
ber Mild) 3u einem zavten und glatten Teig angevithrt, diefen ge-
focht, bis er l'ida pon der Pfanne [6ft, angevichtet, mit den Eigelb
qut vmnlnt per fteife Giexjchnee leicht davunter gezogen, die Mafje
in bie qut audgejtvichene und mit geftofenem  Jucter uunqqtmm
Form qefiillt, der Pubdbding bei ziemlicher Hike im Wafjerbade tm
Ofen wibrend 1 Stunde gebacken, jorgfdltig gejtitest und mit Chau-
deau Nr. 1847 ober Savayon Nr. 1343 ferviert. Wdabhrend Dder
voraejchriebenen Seit jollte nicht nad) dem Pudding gejehen werden.

1328. Bisquitpudding. Pouding au bisquit. Fiiv 6 Per-
fonen 7 Gier, 120 Gr. Jucter, 85 Gr. feines Mehl, '/ Ei-
aum‘nm)a[c der Saft von e Citrone. — Die Eigelb werden
mit dem Sucfer wahrend 20 Minuten jchaumig gerithet. un Wwird
bie feingehactte /2 Gitvonenjchale jowie der Citronenjaft beigefitat, das
Miehl 1mu‘mm'1ubi ber fteife Gierjchnee leicht Darunter gesogen, die
Majfe in die qut audgeftvichene und ausgejtrente Form  qaefitllt,
wihrend 1 Stunde im Wafjerbade im Ofen gefodt, jorvafiltig an-
gerichtet und mit einer Objtjauce jerviert.
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weinere vt. Fiiv 6 LPerjonen 8 Cigelb, 200 Gr. geftofener
Buder, die Sdhale von /2 Citvone, 1 Mefferfpibe BVanillin,
150 Gr. Juderbritdyen, der Saft von /o Citrone, 2 Deciliter
jiger Rahm. — Die Eigelb werden mit dem Jucer und der an
Bucer abgeriebenen Schale einer halben Eitvone wdabhrend 20 Mi
nuten fdhaumig gerithrt. Dann wird dad Vanillin, fowie die durd)
die Mandelmiihle feingeriebenen IJucterbrote und der CEitvonenjaft
betgefiigt, der jteife Eierjdhnee dbavunter gezogen, die Majfe tn eine
qut (‘l'li:"'ﬂ,tﬂ'fit[)tﬂl? mit qlimf,eucm Sucder ausdgejtreute Form gefiillt
und wdbrend 2/ Stunden im Wajjerbade im Ofen gebaden. Dann
wird der Pudding fchnell heraudgenommen, mit dem Habhm begojfen,
noch) /s Stunde in den Ofen qeftellt, fovgfdltiq geftiivst und mit
ober ofhne Pubdbbingfauce ferviert.

1329. Pouding de Cabinet. Fiiv 6 Lerfonen. Fube-
reifung3zeit 2 6i8 3 Stunden. 6 bid 8 BVisquit- oder Manbdel
tortcdhen, 40 Gr. Weinbeeren, 40 Gr. Rofinen, 80 Gr. Juder,
6 Gier, 5 Deciliter falter Rahm oder Mildh, Vanille oder ab
aefchdlte Citronenjchale, nacd) Belieben 180 Gr. fandievte Kir-
fdhen und 80 Gr. mit ebenjo l‘it‘.[ Bucker geftofene gejchalte Man-
peln. — Man bejtreicdhe eine glatte Puddingform mit Butter, lege

auf den Boben derfelben ein rund gejdynittenes ebenfalld mit BVutter
beftrichenes mweiBes Papier, ftreue NRofinen, LWeinbeeven, Mandeln
und Kirfchen bhinein, macdhe dann eine Lage von den u Wiirfeln ge-
jchnittenen Torvtdhen und fahre abwedhfelnd fo fort, bid die Form
voll ift. Die Gier zerflopfe man in einer Sdyiifjel, rvithre dann den
Bucter und Rahm ober die Mild) dagu und lege die Vanille ober
Citronenjchale 1z Stunde hinein. Nacd) diefer Seit nehme man fie
wieder heraus, qiefe bdiefe Greme fehr langfam (bloff von Jeit ju
Beit einen Schopflofiel voll) davon iiber die T um‘l bamit diejelben
pie Flitfjigteit recht aufichlucten und fich nicht in die Hobe lafjen
fonnen. Man jtelle die Form in eine mit Heifem Wafjer imucil ae-
fiillte Bratpfanne, daf dasjelbe ftart die hHalbe Hohe der Form er-
veicht und bacte den Pudding auf diefe Weife 1 Stunde im beifen
Ofen. it er braun, fo decte man ein Papier davauf. Gr wird heip
aufgetvagen, eine warme obder falte Greme ober Savayon Nv. 1343
big 1350 darum gefchiittet.

Billigere Herftellung: Man nehme wiirfelig gefdnitienes
Bwiebacfbrot ober iibrig qeb[lebeueﬁ Mildhbrot, lafje Kirjchen, Man-
deln und 1 bi3 2 Gier fehlen, foche aber bann den Pubdbding etwasd
ldnger, da er der fehlenden Gier weqen mehr Seit zum Feftwerden
braudyt.
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und Pudbingsfaucen.

1329 a. Gitvonenpudding. Pouding aux citrons. iir 8
Perfonen. Subeveitungszeit 1'/: Stunden. 125 Gr. Juder, 125 Gr.
Butter, Schale und Sajt von 1 Eitrone, 6 Eier, 60 Gr. MehL.

Die flitffiq gemadhte, aber erfaltete Butter rithre man jdhaumia,
fiige den gejtofenen Juder bei, hernad) den Sajt und die gehacte
Sdhale einer Citvone, nad) und nad) die Eigelb, mijdhe dann dasd
qefiebte Mehl, jowie die 3u einem feften Schnee gejchlagenen Eiweif
leidht Darunter. Jun bejtreiche man eine glatte Puddingform mit
Butter, belege den Boden mit einem ebenfalls bejtridjenen runden
Bapier gleidier Grope, fitlle die Majje hinetn und foche thn wdbhrend
1 Gtunde au bain marie Nr. 62 im heiBen Ofen. Sum Auftragen
with Der Pubding umgejtivst, dad Papier abgeldjt, eine Savayon
i, 1343 (gefdhlagene LWeinjauce) oder beliebige Puddingjauce dariiber
oder Davan gegoffen und bei jerviert.

1330. Sdwaribrotpudding. Pouding au pain noir. Fiir
6 Verfonen. 6 Gier, 125 Gr. Buder, 60 bi3 100 Gr. geriebene
Mandeln, 25 Gr. Citronat und 25 Gr. Orangeat oder eben-
jootel gereinigte Weinbeeren und Rofinen, 12 Gr. Jimmt, eine
tleine Mefjeripige Neltenpulver, nacd)y Belieben etwasd geriebene
Musfatnuf, 80 Gr. qeddrrtes, geriebened Schwarzbrot (in Er-
manglung gewdhnliches geddrrtes Brot), weldes mit 3 Loffeln R ot-
wein, oder nod) beffer mit Rum angefeuchtet witd. — Die Cigelb
werden mit dem Sucter wdbhrend 20 Minuten {haumig gerithet;
bann werden die Mandeln, Citvonat und Orvangeat odber LWeinbeeren
und Rofinen, die Gewiivze und dad Brot beigefilgt. Hernad) wird
ber fteife Gierjchnee leidht darunter gezogen, die Maffe in die gui-
ausqeftrichene und audgeftveute Form gefitllt, wdhrend 1 Stunde
im Wafjerbade im Ofen qebacten, forgfdltig geftitrzt und mit Savayon
ober Chaudeau feroiert,

Sehr verfeinert werden fann der Pudding wenn 60 bis 125 Gr.
e Butter, weldhe zuexjt jchaumig gerithrt, mit dem Jucler uno
ven Eigelb vermengt, beigefligt werden.

1330 a, Mandel und Hajelnufpudding. Pouding aux
amandes et aux noisettes. Fiiv 6 Perfonen. 8 Eier, 125 Or.
Buder, 150 big 200 Gr. geviebene, nach Belieben gefchilte M an-
beln oder Hafelniiffe, oder beibes su gleichen Hilften, Citronen-
idhale und der Saft von 1z Citrone, 2 Kaffeeldffel voll Maizena.

Die Eigeld werden mit dem Jucker wabhrend 20 Minuten idjmnuiq
aerfibrt. Dann wicd die an Bucter abgeriebene Schale einer '/z Ci-
frone und der Citvonenfaft, die gericbenen Manveln over @ahhmne
jowie 2 Kaffeeldffel Matzena beigefiigt, der fteife Cievichnee davunter
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426 Finfundywansigiter Abfchnitt. Warme und falte Pudbdingd

gezogen, die Majfe tn die gut audgejtrichene und mit Buder aus-
geftreute Form gefiillt und wdabhrend einer Stunde im Wafjerbabe
im Ofen gebacen, jorafdltig geftitvst und su Savayon ober feiner
DVanillecreme ferviert.

1331. Flan renversé. Fiiv 6 Perjonen. 5 Deciliter Rahm
ober Milch, 6 big 7 Eier, 80 Gr. geftoBener Bucer zur Creme,
sum Hojten 80 Gr. Bucker, welder in emem Pfannlein auf dem
Feuer gerfihrt wird bi3 er fliifjig und braun ift; dann giefe man
ihn in eine Puddingform und lafje thn fdnell am Boden und an
ven Seiten der Form herumflieBen, bevor der Bucter erfaltet. — Die
Gier zerflopfe man in einer Sdhiiffel nebjt dem {ibrigen Buder und
1 Gitronenjdjale ober 1 Vanillejtengel, giefe den falten Habhm dajzu,
laffe e3 /2 Stunde jtehen, nehme Citvonenfdhale oder Vanille wieder
heraus, giefe die Creme in Die Form und fodje den Flan 2 bis
2'/; Stunden au hain marie Nr. 62 auf dem Feuer oder im heifen
Ofen, in welchem man ihn ebenfalls im Wafjer ftehen hat. Er wird
nun jorgfiltia auf eine tiefe Llatte umgeftitest und mit dex fich
davan gebildeten Sauce, welder noch 1 bis 2 Loffel voll Kividh,
HRum oder Coanac beigefiigt werden fdnnen, warm ferniert.

Wird er falt jerviert, jo lajje man thn bis jum Auftvagen in
der Form, damit er feine Hifje befomme. €3 fann dann ein Gi
weniger genonmmen mwerden.

1332, Meidpudding. Pouding au riz. Fiix 6 Perfonen.
125 Gr. erlefenen und gewafjchenen Neisd, 8 Deciliter Mild), 125
Gr. Suder, ein wenig Salz, 60 Gr. fiife Butter, 6 big 8 Cier,
30 Gr. gejdhilte Manbdeln, abgeriebene Citronenicdhale, nad
Belieben Rofinen und Weinbeeven. — Den Reid fodhe man
mit /2 Liter Waffer bis dadjelbe eingefogen ift, giefe 1 Liter Mild)
daran, fiige Jucfer und Salz bei und foche thn bis die Mildy ein-
gefocht ijt, vichte thn an, driide 1hn dann nebjt ber Butter duvch
ein nicht u flein geldchertes Sieb (was fich nicht durchtveiben laft
wird der Mafje audy beigefiiat), thue e8 in eine Schiifjel, fitge die
Gitronenjdhale und die geriebenen Manbdeln bei, rithre nad) und nad
pie 6 Eigelb Binein, mifche den feftaefchlagenen Schnee der Ghweifs
davunter, fiille die Mafje in eine mit Butter beftrichene und mit
Brojamen bejtreute Pubddingform, bacte ben Pudding au bain marie
im beifen Ofen 1 Stunbe, ftitrze thn fovafdltia auf eine Platte um
und ferviere ihn, mit Sucter bejtveut, nebjt beliebiger mavmer obder
falter Sauce.

Der Reidpudding fann aud) nur au bain marie Nr. 62
(im Waijfer ober auf Dampf) gefocdht werdben. Hiezu beftreiche man
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und Puddingdjaucen. 4927

eine glatte Pubddingform mit Butter, belege den Boden derjelben
mit einem rund gejchnittenen weiBen Papier und fitlle die Majfe
binein, oder man vofte 3 Eploffel voll Sucfer braun, gieBe thn in
bie Form, jo daf der Boden davon bedectt ijt; dbie Winbe ringsum
befteeiche man mit jiifer Butter, fiille den Pudbding hinein und fodye
thn im LWajjer.

Anvere Net. 1 Qter Mildy, 100 big 125 Gr. Juder,
9250 Gy, Rets, 40 bid 60 Gr. jiige Butter, nac) Belieben /o
Packli Vanillin oder Y gebactte Citronenjdhale, 2 bi5 3 gqut
verflopfte Gier, 60 bis 125 ©v. gefdhdlte, geviebene Mandeln,
nady Belieben nod) Weinbeeven. — Jm iibrigen gleiche Sube-
reitung mwie im vorhergehenden HRezept.

1333. Brotpudding. Pouding au pain. Fiiv 6 Perjonen
1': bid 2 5 Gt3.-Weden (100 Gr. LWeibrot), 80 Gr. fJitge
Butter, 160 Gr. 3ucer, die abgeriebene Schale einer Eitvone,
40 Gr. Rojinen, 40 Gr. Mandeln, 40 Gr. Weinbeeven,
b Gier, nach Velichen ein Glaschen Kivfdhmwajjer oder Hum.

Man weiche die Wedken in falter Mild) ein, driicfe fie feft aus,
biampfe fie in der Butter bis fie trocfen find, thue fie in eine Schiifjel,
rithre die geviebenen Mandeln, den Juder, Citvonenjdhale, Rojinen,
Weinbeeren, Kivjdhwajer, nad) und nad)y 4 Eigeldb und 1 ganzes
Gi bazu, mifche sulest den fejten Schnee der 4 Euwei darunter,
bacte Den Pudding wie Reidpudding und fervieve ihn fehr heif mit
beliebiger Deifjer Sauce oder Creme. Dieje Maffe gibt 1 grofen
Budding. Gefochten Pudbing fann man mit gefchdlten der Linge
nady qefchnittenen Mandeln jpicen. UWm eine ergiebige Mafle 3u
erhalten fann ein Weden mehr genommen werden.

Andere Art. Jngredienien wie oben. Das eingeweidhte
und wieder feft audqedritdte Brot wird in eine Schiifjel gethan,
Citronenfdyalen, Weinbeeven, Rofinen und die gejtofenen
Manbdeln darunter gejdhafit, die Butter nad) Nv. 56 (haumig
gerithrt, den Bucer und nad) und nady die 4 Cigelb und dasd
gamge Gi dDarunter verjhafit. Alsdann thut man alled zujammen
und mengt den Schnee der Euweip leicht davunter.

1334. Griedpudding. Pouding A la semoule. Fitw 6 Per-
fonen.  Bubereitungseit 1'/e Stunben. 300 Gr. Gries, 1 Liter
Mildy, 80 Gr. Bucer, 80 bHis 100 Gr. Butter, etwas Salj,
6 bi8 8 Gier. — Man vithre den Gries von Hod) oben in Ddie
fochende Milch, fitge dann aud) Saly bei und nac) BVelieben mit
Whajfer geriebene Mandeln, foche die3 jo lange unter bejtandigem
Rithren bis fich die Mafje von dev Pfanne [Bft. Dann rihre man
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428 Fiinfundywangigiter Abjdhnitt. Warme und falte Pudbings

die Butter jhaumig, fhaffe den Jucter davunter, nad) und nad) die
Eigelb, menge alled unter den vdllig ecfalteten Gries, fiige zulekt
nod) den fejtgejchymungenen Schnee der Eiweiy bei und bace ober
foche 1hn wie obigen zu einer Maffe.

Gefitliter Griedpudding. Pouding & la semoule farei,
Nachdem die Halfte der Majfe Mr. 1334 in die qut audgeftrichene
und audgeftreute Form eingefiillt, wird eine einqefodyte Himbeer-
ober fonftige Marmelade daviiber aqeftvichen, die andeve Hilfte ber
Maijje eingefitllt und der Pubding wie oben gebacten. Wird das
Guwei 3u Schnee gefdlagen, jo wird der Pudding luftiger.

1335. Traubenpudding. Pouding aux raisins. Fiic 6 Per
jonen. 2 harte 5 Ei3.- Weden (120 Gr. Weifbrot), 90 Gr. fiife
Butter, 120 Gr. Sucder, 50 Gv. Mandeln, ein wenig Sal;,
abgeriebene Citronenfdhale, 6 Eiex, 750 Gr. Traubenbeeren.
— Man veibe die Wecfen auf dem Reibeifen, rithre fie in dber halb
aejchmolzenen Butter auf dem Feuer, ohne fie su vojten, bis fie trocten
find, verrithre fie in einer Sdhiiffel mit dem gejtoenen Juder, den
geriebenen Mandeln, Salz, Citronenjchalen, den 6 nach und nad
sugerithrten Cigelb. Das Eiweip jdhlage man zu einem feften Schnee,
mijdhe diefen leicht unter die Majfe, dann die Traubenbeeren, fiille
damit eine mit Vutter bejtrichene und mit Brojamen ausdgeftreute
Buddingform und bade den Pubdding wie die obigen im Ofen au
bain marie ober fodje thn in einer blof mit Butter beftrichenen Form
au bain marie. Man ferviere Notweinjauce MNr. 1341, 1343 bdazu.

1335a. Kirfdenpudding. Pouding aux cerises. Man be-
reite- */s der RKirfdhpfannfudjenmaije Nr. 1316 mit gangen, aus-
gefernten (ausgefteinten) Kivfdhen, fitlle ihn in die mit Butter be-
jtrichene, mit Brojamen bejtreute Pudbdingform, bace thn im Heifen
Ofen und ferviere ihn mit Savayon ober Rotweinjauce (fiehe bdie
Gaucen 3u den Puddings).

1336. Pudding vou allerlei Fritdten. Pouding tutfi
frutti. Man bereite die Maffe ded Kirjdhpfannfuchensd von 3 Weden
und 8 Ciern, 250 Gr. wet{dgen, 250 Gr. gefochten, gefchdlten
Birnfdnigen, 250 Gr. Traubenbeeren, 250 Gr. fleingefchnitte
Apfeltompote. — Die Jwetjhaen werden audgefteint, mit 60 Gv.
Bucter bejtaubt, und mit 2 Gloffeln voll Kivjdhmwafier oder Rum
begofien, */z Gtunde zugedectt unter dfterem Wannen ftehen gelafjen.
Sind Birn- und Apfeljhnite su Kompote und der Saft auf weniges
eingefodht, fo mijche man fie nebjt den Jwetjhaen, den Trauben-
beeren jamt bem ©aft unter die Pfannfuchenmafje, welcher man
gulebt noc) den feften Schnee der Ehweify beifiigt, in die mit Butter
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beftrichene und mit Brojamen bejtreute Puddingform fitllt und wabhrend
[ bi3 1!/ Stunden tm Ofen bactt. Will man thn im Wajjer fochen,
jo ftreicht man die glatte Fovm tmwendig mit Butter an, legt ein
rund gejcnittenesd Papier auf den Boden und fitllt die Majfe Hinein.
Kivfdymaijjerfauce ift pajjend.

1337, Plumpudding. Fiv 16 bis 18 Perjonen. '/ Kilogr.
abgehdutetes, feingehacttes Ochjen-Nievenfett, !/2 Kilogr. Mehl,
Rilogr. feingehacttes Weipbrot, /2 Kilogr. Juder, /2 Kilogr.
Sultaninen (Weinbeeven obhne Kern), /= Kilogr. Hojinen, 30
Gr. Citronat, 2 Deciliter Mildy, 30 Gy, Orangeat, 30 Gr.
ledrate, Musdfatnup, 4 Gv. Jimmt, s Kaffeeldifel voll
Nelfen. Died alled vermijdhe man in einer Schiifjel und feudhte
an mit Mild), 8 Eiern, 2 Deciliter Cognac, 2 Deciliter
Mabdeiva, doch darf die Majje nicht u nap jein. Jtachvem alles
recht vermenat worden, breite man eine Serviette aus, bejtveiche die
Mitte derfelben veichlich mit fitger Butter, bejtveue fie mit Wehl,
lege die Délfte dber Mafje zujammengeballt davauj und binde Die
erpiette mit einem Bindfaden dariiber ujammen; mit dem andern
Teil verfabre man auj qleiche Weife, lege die ‘LPudding in {iedendes
TWajfer und foche fie langjam wdbhrend 4 Stunden. Dann binde
man fie auf, lege die Seite, weldje im Tuc) oben war, auj der
Platte ober Kompotiere nac) unten, mache mit dem Miefjer eme
fleine Vertiefung oben auf ber Mitte, lege eine audgehohlte, GLecher-
fdvmiq zugefchnittene Citvone Hinein, fitlle fie mit Juderjtiidden,
gieBe Kivichwafjer daviiber, linde e8 am und ferviere die Ludding
beiy nebft Wein-, Kivjdhmafjerjance, Savayon oder einer
beliebigen €auce, fiehe MNr. 1341 bis 1348.

1337 a. Gerollter Pudding. Pouding roulé. Fir 6 Per
fonen.  Von 250 Gr. Mebhl, 125 Gr. jiier Butter, fchwad) 1
Deciliter Wafier, 1 €i, 1 jdhmwaden Kaffeeldifel voll Saly be-
reite man einen Teiq, wille ihn, {obald er /i Stunde geruht bat,
3 mal fo lang al8 breit, in Der Mitte diinmer, an den Yangjeiten
bicfer aus, lege /2 Rilogr. abgesupite Johannidbeeven aus-
qebreitet davauf, beftveue jie dicht mit Sucker, volle ihn in LWurjt-
form aujanmumen, binde ibn in eine Serviette, weldhe man vorher an
ber Stelle, wo der Pudbding zu liegen fommt, mit Butter beftveicht
und mit Mehl beftreut und foche ihn %4 Stunden in fiedendem
Waffer. Wlsbann wird er ausgewidelt, auf eine lange Platte ange-
vichtet und mit getochten Sohannigbeeven (als Sauce daju) aufgetragen.

Bon jeder Fruchtart fann gevollter Pudding beveitet werden, 3. B.
von Himbeeren, Heidelbeeven, Mivabellen, Reineclaudes, Jwetjdyaen 2c.

-
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Die Frudt wird immer voh mit veichlich Bucfer beftreut ein-
gefitllt. An den Enben bemithe man fid) den Teiq qut ju verjdhliefen
fobald er gevollt ift, damit der Saft nidht ausflieft wdbhrend bes
Kodhens.

2. Rbfeilung.
Ralte Puddings.

1338. Maigena-[opii. Fiiv 6 Perjonen 1 Liter Mild,
90 Gr. (3 CEploffel) Bucer, 90 Gr. (3 CRlofel) Maizena, 1
Mefferipige Vanillin, 2 bigd 3 Eier.

Die Mild) wird jamt einer fleine Prife Salz, dem Sucfer und
vem Banillin jiedend gemacht. Unterdeffen wird das Matzena mit
einigen Cplofieln Mild) glatt angerithrt, die Gier beigefitat, alles
mit dem Schneebefen vedht gut vertlopft, die Mafje in bdie fiedende
Mild) gerithrt und alles auf {dhwadhjem Fewer wdabhrend etwa 3
Minuten u einem glatten, nicht su jteifen Brei gefocht, weldher in
eine mit Waffer gut audgefpiilte Form gefitllt with. Dann wird
pad Kopfli einige Stunbden in den Keller geftellt und mit einer Frudht:
ober Weinjauce fervievt. — €3 fonnen aud) nur die Gigeld ober
gar feine Eier vermenbdet werden. Jn legterm Fall wird dann der
Brei etwas linger gefodht.

Berfeinert werden fann dad Képfli durd) die Beigabe von
etias Rahm (e3 wird dann das gleiche Quantum Milch) weniger
genommen) over von einem Stiict fiifer Butter, weldhe gleid) anfangs
mit der Mild) aufgefodht wird.

1338 a. Sdyotoladen-Sopfli. Pouding au chocolat. Fiir
6 Perjonen 1 Liter Milcd), 90 Gr. (3 CHloffel) Sucder, 75 bis
150 Gr. Sdhofolade, 90 Gr. (3 Glbffel) Maizena oder Reis-
mehl, 2 bi8 3 Eier. — Buder und @r[;ofulabe werden in einem
Email- ober Mefjingpfanndhen, uuf jchwachem Feuer mit 1 Glas
Wajjer zu einem Brei gefodht, mit /4 Liter Milch qlatt angerithrt
und wihrend einigen Minuten gefoht. Dann wird dad mit dex
iibrigen Milh und den Giern angerithrte sJJhuae:‘uI oder Reidmehl
hineingegeben, :ua[}wnh etwa 3 Minuten 3l einem nidht zu fteifen
Brei gefod)t und im fibrigen ner]ahzen wie im vorhergehenden Rezept
angegeben. — 3 fonnen audy nody einige bittere, geviebene Manbdeln
oder 1 Mefferfpibe BVanillin mit der Mildh) aufgefocht werben.
Goll nur wenig, 3 B. nur 75 Gr. Sdofolade angewandt werden,
fo fann man nod 1 Raffec[t’mﬁe[ voll fRatao mit der Mild) auffodyen,
ujit-dem ‘Bubbmq bennod) eine fdhone, braune Farbe su geben. €3
wird mit einer Vanillencreme ober Vanillenmild) erviert.
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1339. Reismehipudding. Pouding a la farine de riz.
170 Gr. Reidmeh!, 45 Gr. qefdhalte Mandeln, 120 Gr. Juder
8 Deciliter Rabhm, 3 Deciliter Mi1lch (oder nuy ‘.‘.Tiilch'u, ein eniq

Salz, ein Gtiidden gefpaltener Vanillenftengel oder eine
clmmm Banillin. Das Reidmehl und die mit etwad Habhm
geriebenen Mandeln vithre man mit der falten Milch zu einem Teig-
lein, fete inzwijchen Rabm, Buder, Saly und BVanille aufs Feuer,
tiihre fobald e3 focht dad Teiglein Hinein und lafje bied unter fort:
efestem Rithren zu einem dicten Brei einfochen und fjtelle ihn vom
Feuer. Gine Form obder Salatichiifiel tauche man in faltes Waijer,
ichiitte, obne fie audzutvoctnen, joaleich die Maffe hinein und nemm
die Vanille herausd (trockme fie zu wetterm Gebraud)). Den Lubdding
ftelle man zum Grfalten iiber Nadyt oder einige Stunden in den
feller oder auf Gis, ftirze thn zum Aujtragen auf eine Platte um,
itreie Bucter dariiber, giefie eine falte oder warme Sauce oder Creme
barum, ober jerviere folche in einer Saucidre dazu, 3. B. Hagenbutte-,
Dimbeerfauce, gebrannte Greme oder Mandelmild) . e, 1344 bis 1362.
1339a. Karvtoffelmehpudding. Pouding & la fécule de
pommes de terre. Fiir 6 Lerfonen. TLie obiger, dod) nehme man nur
160 Gr. Rartoffelmehl, da dasjelbe mehr aufgeht ald ReidmehLl.

1340. Griesnehlpudding. Pouding de semoule a la va-
nille. Ftiv 6 Perfonen. 100 Gr. gefchdlte, geriebene Mandeln ribre
man mit etwad Milch u einem ditnnen Teiglein, fodhe dann 6 Deci-

ter Rabm, 7 Deciliter Mildy (oder nur Mild)) nebjt 120 Gr.
Bucker, ein weniq Salz, VBantlle oder VBanillin und dem
Teiglein auf, vithre von Hoch oben 200 Gr. Griesd bhinein, fodye es
unter fortgefehtem Rithren ju einem dicfen Brei und verfabre im
fibvigen nach der beim Reismehlpudding gegebenen Anleitung.

1340a. Motfapudding. 125 Gr. qute fiife Butter, 100
®r. Bucer, 1 Mefjerfpite Banillin, 3 €igeld, 125 Gr. Maul-
tifdychen (Loffelbisquit), 50 Grv. Kaffeebohmen, 2 Deciliter
Waffer. BVon dem gemahlenen Kaffee und dem Wafjer wird eine
tleine Taffe fehr ftarfer Kaffee bereitet, der bHi jum villigen Ertalten
jugedectt betfeite geftellt wird. Nun wird die Butter fchaumig
gevithet, der Bucfer famt dem Vanillin beigefitgt und alled gehorig
vermijcht. Dann werden die Eigeld nad) und nach davunter gemengt
und die Maffe mwdbhrend etwa /s Stunbde geriihrt bis jie jehr lujtig
ift. PHernach wicd der exfaltete RKaffee tropfenmweife darunter ge-
mengt, ein Saladier mif etwa s der Mafje ausgeftrichen, eine Lage
Loffelbisquit gleidhmaRig buriﬂw gelegt, wieder ein Teil der Maffe
darfiber gejtrichen, wieder eine Lage Bisquit und jo fortgefabren bz
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alled aufgebvaucht ift. Su oberjt joll Visquit fommen. Nun wird
der Pubding ein wenig bejhwert und einige Stunden aujs Cis oder
itber Nacht in den Keller geftellt. — BVor dem EServieven wird das
Galadier einen Augenblid ind warme Waijjer gebalten, forgfiltia
geftiivst und mit gejchlagenem Rahm ober einer Vanillencreme jerviert.
Der vortreffliche Pudding fann aucdh) nur mit etwa 2 bis 3 Deciliter
su Schaum gejchlagenem Rahm garniert und jo aufgetragen werden.

1340b. Ambrofia. Fiir 6 Perjonen. 1 Liter Mild), !
Mefferipibe VBanillin, 70 Gr. Bucer, 60 Gr. Matzena,
Gier, 2 bi8 3 Loffel Frudytgelée.

3y Liter Milch wird jiedend gemacht, LVanillin und Hucter bet
gefiigt.  Wabhrend Ddiefer Jeit witd dad Maizena mit der {ibrigen
Mild) angerithrt, die Cigeld beigemijcht, mit dev Gabel qut vertlopit,
alles in die Mildy gerithet, wiabhrend etwa 3 Minuten u einem dic:
fichen nicht zu fteifen Vrei gefocht, auf eine Idngliche Fleifchplatie
angerichtet, glatt geftvichen und einige Stunden m den Keller oder
auf €is gejtellt. BVor dem Auftvagen werden die unterdeffen am dev
Kiible aufbewabrien Eiweif 3u jteifem Schnee gejd)lagen, der Him
beer-, Sohannisbeer-, Quitten- oder jonjtige Gelee damit verflopit,
alles auf die exfaltete Maizenamaijje geftrichen, mit bem Mejjer Hitbid)
verziert und fofort feroiect. €3 ift died ein hHitbjch ausjehender, guier
und billiger JNadytijch.

3. Abfeilung.

Puddingsfoncen,

1341, Notweinfance. Sauce au vin rouge. 6 Deciliter Hot:
wein, 2 b8 3 Deciliter Wajjer, 120 bid 180 Gr. Sucter, |
Stitdchen Jimmt, etwad Citronenjdyale, 1 bis 2 Gewiirj
nelfen, nad) Belieben 50 Gr. Rojinen und 50 Gr. Wein
beeven. — Man fode alles ohne den LWein in einer Mefjingpfanne
big die Hofinen jchon rund find, filge den LWein bei, foche die Sauce
nodymals auf, nehme dann Jimmt, Citvonenjchalen und Gerwiivznellen
hevaus, ferviere diefe Sauce u Puddingd in einer Saucidve oder
{chiitte fie iiber oder an einen jolchen. Sie dient auch zu Pfaffenbrot,
gebadenen Schnitten 2c. Wird der Sucker vorerjt mit 2 Lofjeln Wafjer
gelb gevdjtet, fo wird die Sauce frdftiger und jdymadhajter.

m die Sauce etwasd dicker u machen, fann in derjelben nod)
1 Kaffeeldffel voll Maizena ober Kavtofjelmehl (fécule) aufgefocht
werden. (Weifmehl macht die Saucen triibe),

1342. Frudtfouce. Sauce aux fruits. 3 Deciliter Waijier,
1 Bimmtitengel, 2 Nelten, nacd) Belieben 1 Stitct Citvonen:
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jchale, 1 D18 2 Loffel beliebiger Frucdhtaelee, Frudhtmarme:-
lade oder 2 bi8 4 Loffel Saft von eingemadyten Friichten,
60 Gr. Juder, 1 Mejjeripibe Maizena oder Karvtoffelmehl,
2 Deciliter Rot- odber Weifiwein.

Dad Waffer wird mit jamtlichen Juthaten aufer dem Maizena
uno dem Wein auf |dhwaches Feuer gefest und wdhrend einigen
Minuten gefocht, Dann wird dber mit bem Maizena angerithrte Wein
betgefitgt, alled nod) fury aufgefocht, durchpafjiert und warm ober
falt ferviert.

Diefe wohljchmectende Sauce fann auch von fFrifchen Friichten
bereitet mwerben. Die Fritchte werden ju diefem Swecte vorbereitet
wie 3 einem Frudhtmues, je nad) dber Frudt aefchilt, serjchnitten
oder ausgejteint. Dann wird 1 Liter Wafjer mit 1z Liter Friichte
auj jdhwaches Feuer gefeht, wdibhrend einer halben Stunde weidy
gefocht, durch ein Sieb gedriictt und im dibrigen gleich verfabren,
nur daff die Veigabe von Wein oft unndtig ift und mehr Bucker
gebraudht wird. Nach Belicben fonnen jolche Saucen noch mit einigen
Tropfen Citvonenjaft gemwiivzt werden.

1343. Gefd)lagene Weinjauce (Savayon). 2 Deciliter Weif-
wein und entweder 3 CRloffel voll Madeira, Rum, Cognac
over Kir{chmwaijfer, 90 bis 1250 ®r. gejtofener Zucer, 2 Eier,
ein Gttt Citvonenjdale. — Man fese alled jufammen in einer
Mejjingpfanne auj fchwadhes Feuer, flopfe ed fortwdbrend mit dem
Schneebefen und bringe e8 bis an dag, aber nidht zum Kodjen,
entferne oie Citvonenjchale, vichte damnn diefe weife Schaumjauce
jogleich iiber den Pudding ober in eine Saucidre an und jerviere fie
jogleich. Bet vichtiger Jubereitung evaibt diefes eine mittelarofe Sa-
ladiere voll Schaumjauce, bleibt fie aber zu lange auf dem Feuer,
jo vergeht der Schaum wieder zu einem gany fletnen Quantum un-
anfehnlicher gevonnener Briihe.

1344. Simbeerjauce. Sauce aux framboises. il man
fle von frijchen Himbeeren beveiten, fo Foche man folche ein wenig
mit Bucker, freibe fie durc ein feines Haarjieb, verviihre dad Durdh-
jetriebene qut und jervieve fie falt oder warm zu Luddings.

Man famn aud) Himbeerjaft mit ein wenig Waijjer verdiinnen
und falt ober warm in einer Saucieve ju Puddingd fervieven.

1345. S3agebuttentjarece. Sauce aux églantines. Durchge:
fricbene8 Hagebuttenmart (f. Nv. 1718) foche man mit ge-
ftofenem Sucer und weiem Wein vermifdht einmal auf und
lervieve diefe Sauce heify au den Puddings. — Man fann das Maxk
aud) ftatt mit Wein mit Milh oder MRabhm verdiinnen, — Ein-

g
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434 Flinfundzwanzigjter Abjchnitt. Warme und falte Pudbingsd 2c.

gemachte Hagebutten (Mojt) verdiinne man ein wenig mit Rabhm
oder TWein ohne Juder beizufiigen und ferviere fie falt oder warm.

1346. Vanillenmild), Siehe Nrv. 1353.

1346a. Berjdyiedene Gremen ald Puddingiameen, Jede
beliebige Creme {. Nr. 1350 bi8 1363 fann nad) Belieben falt oder
warm 3u falten oder warmen Puddings jerviert werden ; aud) Mandel:
mild) JNr. 1664 ijt pajjend, doch gibt man fie eher zu den falten
Pudbings.

1347. Chaudeau. Gleiche Jubereitung wie bei Savayon
Jr. 1343, nur daf dad doppelte Quantum Wein mit /2 bid 1 Kaffee-
(6ffel Maizena vermengt wird, was eine gebundenere Sauce qibt.

1347a. Moter Chaudeau. €G3 wird ein Hiibjcher Heller
Rotwein, welder mit einigen Loffeln Himbeer- und Johannisbeer-
faft vermijcht wird (auch) halb und Halb), dazu verwenbdet.

1348. Kirfdivafierjastce. Sauce aun kirsch., 125 hi8 250
Gr. Juder foche man mit 4 Deciliter Wafjjer jum f{hwaden
Faden unter beftandigem Abjchdaumen, ftelle ihn dann vom Feuer,
giefe, jobald er falt ift, 2 0i5 3 Glasden Kividhwafier und 2
Deciliter Wein dazgu und fervieve die Sauce zu Pubddingd obder
Omelettes frangaises.

s\
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Sliiflige und geftiivste Cremen,
Eharlotten, Blanemangers und Glaces.

1. Hbieilung.
Fliffige Gremen,

1349. Bemertendwerted iiber die flitfjigen Cremen.
Bei jeder Creme vithrt man 3u den zerflopften Cievn einen el
falte Flitfjigfeit, fei e8: von dem bdazu beftimmten Rahm, Milch,*)

T Wird Mild) anjtatt Rahm zu den Cremen verwenbdef, fo werbden
fie auf folgende HWeife beveifet: 1 RKafjeeldffel voll Maizena ober Feécule
(Ravtoffelmedl) wird mit einigen Lfjeln Mildy zart angeviihrt, die Gigeld
gut bamit vertlopft, die mit den gewiinjdhten Buthaten unterbefjen fiebend
gemachte Mild forgfaltig davunter geviihrt unbd alled vor’s Kochen gebradt,
Auj diefe Weife fomnen fehr gut einige Gigelb gefpart werdben. — Wm biefe
Gremen etwad zu verfeinern, fann, wenn fie abgefiihlt jind, ein Stiid fiipe
Butter darunter gerithrt werden.
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