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vithrt 8 tn die Buderldjung ein, ulet Vanille und
Butter, bringt das Gange aup’s Fewer, vithrt davin bis
¢§ dictlid) geworden ijt, (At e8 bann evfalten und fillf
¢5 i die Formt, Um die Fovm hevunr thut man uerit
¢i5, bann Salz, wieder Eis und Salz, wlehit Gis und
pavitber etne Salyldjung, Auf 'l; Yiter Wafjer |, Viund

Sala.

38, Weftprenfiijhe falte Speife.

Auf U, Brund Bucter wird die Schale ctner Citrone
abgerieben und der Sajt dazu qedriickt, bann 1 Sdhoppen
weiger Wein dazu qethan: wenn fidh der Rucfer auf-
qeldjt hat, qibt man 2, Schoppen abaefochte und wicder
evfaltete Weild) unter bejtandigem Nithren dazu und 3u
lest 3%, Yoth in Wafjer aufqeldjtes Gelatine tn moqlidyt
faltem Sujtande; dann in eine Form qeqoffert und an
tithlen Ovt qgejtellt,

X I. Pudding.

1. Apfelpudding (Fleiner).

3 mittlere oder 2 guofe qute Wepfel werden qe-
jhalt und in fleine Wiivfel gejdnitten, 1%, trocfenes
WNildhbrod gevieben und in etwas frijder Butter gelb
gevditet, mit qutem Wein angeqofjenr, daf €8 durdaus
feucdpt ift.  Gine Nup qrof Butter wird mit 1 Eigeld
und Sucker und etwas Bitvone qevithrt, das Brod und
Aepfel, nod) damit 2 Ciwei 3u Sdnee und davunter
gesogent, it etn Dejtridjenes Fovmden gqefitllt und eine
Stunbde in fochendem Wajjer langjom qefocht.
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2, Choeoladepudding.

Mian vithet 6 Loth Butter, 6 Eigeld, 6 Yot Sucker
und 6 Loth Chocolade ', Stunde, vervithrt nad) und
nach 6 Loth Mandeln, 6 Yoth Mehl und uleBst den
Sdee von den 6 Giern, Alles qut wntevetnander, fiillt
bic Majje i eine mit Vutter Dbejtridhene Form uno
(Git fie eine Stunde tm Wajjer fochen, dam wird fjie
qeftitvat, mit Mandeln gejpickt und qibt eine Wetncrénme
DAzt

3. Chocoladepudding, gefodt.

A 60 Gramm eclajjene Butter fommen 60 Granum
qefiebtes Miehl, dies wivd mit ¥, Liter fodjender Wild)
e etnemt Tetq angerithet, hernad) fommen 30 Gramm
ucker, 60 Granum Ghocolade und Vanille hinein, ligt
obiaes evtalten, bringt 4 Gigeld und joviel Schuee Hinein,
meliert die ganze Wiajje und tod)t bdiejelbe,

4. Diplomatpudding.

4 Ubffel Ructer, 1 ¥offel Weehl, 4 Cigeld riuhrt
mant 3 einemt avten Teig, Dann fommt ', Yiter
Milch auf das Fewer, wemn dieje focht, wird der Teig
hineingerithrt und unter jtetem Nithren 6—8 Winmuten
fochen lafjen.  Sernad) 4 BVlatt Gelatine hienr und
bie Wiafje evfalten lafjer.  Jit dte Wlajje nod) lmuwarm,
fonunt der Scdhnee von 4 Ehwei; davumter, ein Yojfel
Avaf Hinein. Die Fovm wird nmut falter WVild) ober
Wafjer ausaeichwentt. Auf den Bobent fonmumt eine Yage
Biscuit, oben davauf Eingemadytes, dann Miajje, wicder
eine Yage Biscuit, oben Ddavauj wieder Eingemadytes,
dart wieder Mafje. G5 wird am bejten, wenn man
s aup's Cis jtellt,

5. Fernlander-Pudding (fiir 10 Perjonen).

wet trocfene Mildyweet Jdhneidet man gany fein,
jehiittet ', Yiter Weiwein daviibev, bdedt ¢ Ju und
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(it 8 2 Shmbden ftehen. . verlieft und mwdjdt

man Y, Phmd  Sultantien wund ', Phund Wialaga
trauben joutber, qibt '|; Prund fein verwiegtes Citvonat
und Y Rhmd Ovangenjdalen, dann 20 Prinellen,

8 cingemadyte Nitjfe, 10 eingemachte Quittenjchnise,

20 vevaucterte und frocfene Ananasbeeren in  fleine

WRiivfel qejchnitten und ¥, Yiter Avat dagu und veddt es 3.
Stevauf vithrt man Y, Phod Butter mit 6 Eigelb und

9, Vhund Ruder fdoumigq und qibt das Brod a3,

Die Jritdhte miifjent eine qanie Stunde eingeductert jein,
bevor man fie dazu qibt, damn wirtd der Scee von
G Giweiy daviter qelipft, eine Puddingjorm bdick mit
feifdhee Butter beftrichen und 1Y, Stunden jdmell qe
fodht.  $Hiesw qibt man etne Ghaudear=CSauce.

6. Flumpudding.

1o Bhund Nievenfett, MNojtnen, Kovinthen, 2 Yoth
Gitvonen= und Ovanaenjchale qewicat, 4 gange Eier,
U WBrund Rucker, ehwas Miustatnuy, 12 Yoth geviebene
Gipfel, ein Glasdhen Bramntwein oder Nunt, et weniq
Saly, ein bisdhen Mehl, ', Schoppen Mild), Das
Nicvenfett witd qewieqt, die Nojinen gewajden und ge
tociet,  Dte Kovinthen famn man ein weniq vojten,
015 fie trockenr jind. Hievauj mwerden die Gipyel, dev
Branntwein und die Gier vervithrt, danun Alles nad)
und nad) qut duvdheinander gemengt, 1 etne mit Butter
beftrichente und mit Weckmehl beftvente Form gefitllt und
2 Stunden qefodht. Man  fann aud) jtatt ievenjett

Qchyenmart wehmen.

7. Gebadener Pudding.

4 Gigeld werden mit 4 Loth Rucker jdountig ge
vithrt, 4 qevicbene Gipfel davunter gemengt, uleBt der
Schuee,  Man for b mit  gejdnittenen Wiandeln

19

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

180

perateven, etne Sauce dagi, G Kochlofrel Wiehl  qelb
qevdjtet, mit Wein  abgevithvt, Bucer und Gitronen
ftitcEchen, At e fodhen wnd betm uftragen dibevgofjen.

8. Gansleberpudding.
. bei {leijd) ©. 66.
9. Kabinetd8pudding.

Eine vunde aqlatte Form wird mit BVutter bejtridyen,
mit Viscuit vings Hevum belegt, dann fdhidhtenwetje bis
hiauf mit Bisauit, Citvonat, Matronen, fleinen Vo
mevanienjchalen gepitllt.  Itun werden 2 gange Gier und
2 Cigeld mit °|, Sdoppen falter Mildh, 3 Yoth Rucer
und etnige Yofrel Wavasquino vedht unteveinander qe
jhlagen, duvd) et Haarjieb gegojjert und i den Niobel
at demt Uebvigen aqethban.  Die FKorm ftellt man in eine
mit fodyendem Wajjer hald angefitllte Cajjerolle und
fochyt 8 1'], Stunden langjam, aber anbaltend, am bejten
ur etent mittelheigent Ofen, behutjam qejtitvst und mit
etiter Vanille- oder Mavasquinocréme jerviert,

10. Kartoffelpudding.

arijd) gefochte Kavtoffeln werden qefdhalt und im
Movjer fein geftoRen.  Auf 1 Prund Kavtoffeln ninumt
man D Mild)brod, jdhalt jie, weidht jie in Waljer und
jtopt jte mit den Kavtoffeln. Man  vithet ', Pfund
Butter leicht 3evlajjen mit 6 Gigeld ved)t qut; davan
etiwas Saly und Pheffer und den Sdhnee von 6 Ehwei
qut unteveinander gemengt. Die Majje witd in eine
mit Butter beftridhene Fovm qgefitllt und eine Stunbde
aefodht,

11. Kajfeler Pudding.

12 Yoth) WMehl, 6 ¥oiel gejtopener Sucker, 10 Loth
jdhaumiq  gevithvte Vutter, 12 Eigeld, 1', Schoppen
Nlileh werden mit demt WMehl angeriihet, 6is 3u einem
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ftetfen Brei aefocht, der fid) von der Piamne [Hit.  LWenn
die Mafje falt 1)t fommt die Vutter und Eter dasu,

etas Vantille, sulest der Schnee, thut es tn cine mit
Bufter bejtridhene Fovrm und fod)t es.
12, Miaispudding.

[ Liter Mild) wird mit einem Stangelden Vanille
jiedend qemadyt, Sucter © ugn bis ¢5 it aenug ift. Dann
viihvt man 2—3 GRBiTel Maismehl mit etnem weiteven
Glas Mild) und 3—4 Ciaeld qlatt an; dies wird in
bie fiecdende Mildh) qevithrt wnd eine Weile dicklich qe
fodht, die dazu bejtimmtte Fovrm mit falter Wiild) aus:
qejchwentt, eingefitllt und iiber Nacht ftehen lajjen. Am
anbernt NMovgen  noch in eine Schitjjel falten Wajjers
geftellt und vor dem Gebraudpe geftitvgt. SHimbeeven=
ober einen andeven Sajt dazu gegeber.

13. Maizenapudding.

3 Sdoppen Wileh, 1 Stitd Vanille, 4 Eier,
U Brund Rucker, 4 Yoth savtgejtofzene Vandel, ', Vhund
Matzena. Man vithrt m etner Eleinen Sditjjel *, Phund
Matzena mit Mild) 3u einem ditnnen Teiacdhen glatt,
thut die itbrige Mild) von den 3 Schoppen mit Vanille
und Y, Prund Sucder auf’s Feuer, lait es et wenig
cinfodjen, vithrt damm den Teig hinein und vithrt bis
¢s dick ijt, was Daldigjt gejdyieht; eigentlicd) joll die
Majje mun nidt mehr vidtig fochen, dann die Niandeln
und die 4 l*uu[h dazu, ebenfalls verrithven, ulest dven
Sdnee der 4 Eier, muh ither Demt Feuer mit der Miajje
vermengent, bis man feinen Scnee mehr jicht. Sodann
i etne Jovm qethan, die nidt gejtriden Wwird und nad
ungefihr 2 Stumoen gejtitvat.  Eine Objt= oder Créme
jarce dazit.

14. Kalter Mandelpudding.
Piund  Butter wud vedyt jhaumiq gevithrt,
Lllnh qejchilte gejtopene Miandeln, | Prund Sucker,
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6 EROBffel Vanillecrénie und wird nod) etne Sett lang
aevithrt; bt wird eine glatte Puddingform mit Bis
cuit ausqeleat, die Wajje Huenaenitllt wund falt qejtellt,
daR es vedht jteif wivd, damn qejtiivat und mit falter
Lantllecreme 3u Tijdh qeqeben.

15, Pudbding.
D Ubfel Ruder, D Gigeld tiidhtiq gevithet, D Vojyel
Wiehl davunter und den Scdhuee; i Ofen qefodyt,

b.

N, Phund Vutter qevithet, 6 Gigelb, Salz, Mius
fatnuyy, Veterjilie qewieqt, 8 Yot geviecbene SKavtoyyel
und den Sdymee; die Form qut qejchmiert und mit
RWeckmehl bejtreut.

C.

4 Yoth Sucter, 4 Graeld, vithrve et wentq NVandeln
und Stmmt, 4 Yoth qericbene Gipfel, julehst den Schnee,
I Stunde gefocht.

16, Sdywarzbrodpudding,

o Prumd Rucker, 8 Eigeld, M, Wjund Brod, H Yoth
MNeehl, Stmmt wund Sdhnee.

17, Spinatpudding.

Wean vithvt et etquoy Butter mit 5 Eigelb ab,
pamppt Sdnittlawd), Swiebeln und ein bisden Eitvone
it etnem Stuckdhen Butter, thut 2-—3 Handvoll fein
geiwtegten Spinat, Niustatnuy, Saly und etn bisden
qeftopenes BVrod davuunter, (dhlagt das WWeige 3 Sdhnee
und mengt thn qut unter die Wlajje.  Bejtreidht den
Wiodel jtart mit Vutter, bejtveut ihn mit Brod und fodyt
thit wie etnen gewdhuliden Pubddinag.
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