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430 Fiinfundjwansigiter Abjchnitt. Warme und falie Puddings

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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432 Fiinfundywanzigiter Abjehnitt. Warme und falte Puddingsd

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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