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Berjdiiedente warne Puddings.

XV, Ber[diedene warme Luddings.

1. Allgemeines.

Bevor man einen Pudding madt, ijt nadyzujehen, ob die Form
micht vinnt und fein Wafjer Hineinlduft, aud) mup die Fovm troden
feitt und dict mit frijcher Butter beftrichen werden. Wenn der Pubdbding
eingefitllt und in fochenbes Wafjer gejtellt ift, mup man den Decel
jdhliefen ober mit einer Schnur Fubinden. Dad Waffer mufy ftark
fprudeln und darf nur Hatb an die Form Hinanfgehen. Wenn bder
Pudbing aus dem Sud fomunt, muff ex 5 bid 7 Weinuten ftehen, be-
por man den Dectel Herunternimmt, man jept danm eine vunde Platte
davauf und ftiivyt fie behutfam. Dbiged ift bei jedem Pudding zu
beachten.

2, Guglijer Plhumpudding.

Bu einem Pubdding fiir 18 Perjonen beftreicht man eine groge
Torm dicE mit frijher Butter und ftreut ctiwas gejtofenen Juder
darein. Nun verlieft man 1. Pfo. fleme Rofinen und 1 Pio. Wieer-
tvauben, macht die KRernen Heraus, wajdt fie jauber ab und trodnet
fie, gicbt 12 Bfd. fein gejchnittenes Gitronat, 1 Pid. gehutetes Kern-
nievenfett und /e Pfo. DOchjenmart alles fein verwiegt in eine Siifiel,
thut nod) */« Pfd. geftofenen Bucker, /s Piv. Wehl, s PBfd. ge-
viebened Sdywarzbrot, '/« Liter fitfe Mild), 8 Cier und etwasd Mus-
tatnuf: Doz, jchafft alles qut durcheinanber, fitllt e3 in die Fovm und
(Bt ¢ b Stunden fortfochen. Bur Sauce verflopit man 4 Eigelh
mit /s Bfd. geftofenem Bucfer und '/a Liter Mild), thut es in eine
gelbe Pfarme und riihrt, bis 8 dict ift, man viifrt nun nod) /s Liter
Cognac jchnell Darunter und jerviert die Sauce in dev ©auciere um
Ludbing.

3. Plumpudding andever Ut

1 Pfd. fleine Rofinen und 1 Pjd. Sultaninen werben verlejen
imd in eine Schitffel gethan, jodann vithrt man 1 Pib. fein vermwiegtes
Dchfenmart, /2 RBfd. gevicbenes halbweifes Brot, ein wenig MNeus-
fatnufs, 1o Qiter Mild), 8 Gier, %/« Pfd. Juder, /s Pid. Citronat,
1, Bid. Orangenjdalen und 180 Gramm Wiehl gut purcheinander,
vithrt Dann nod) 1 Mefferfpibe voll Nelfen und 30 Gramm fein ver=
wiegte Mandeln dagu und [ift 8 5 Stunden Fochen. Man Tann
dicjen Pubdbing aud) in Servietten fitllen und 3 fodjende Waffer
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Rerjdhichene warme Puddings. 156

hingen, Die Serviette muf aber juvor di mit frijder Butter be-
ftrichen werden und darf nicht am Boden auffien, fjonjt brennt
¢8 fleicht an.
4, Gipfelpudding.

Bon 9 Gipfeln veibt man dad Gelbe weg, focht Dad Weige mit
1 Qiter Milh) und 180 Gramm Jucer zu einem Brei und [t e3
erfalten. Sun vithrt man 60 Gramm Butter jhaumig, giebt 8 Cigeld
md etwad Vanille Dazu und vithrt den Brei darunter, der Schnee
pon Den 8 Giweif wird leicht darvunter geliipft, eine Form did mit
frifer Butter beftrichen, emgefitllt und (ipt e8 1 Stunde fodjen.
S riftet man 4 CRlofiel voll Bucker gelb und jdhiittet 3 fliiffig
itber Den Pudbding.
| 5. Sdjotolabepudding.

Fiir 10 Verjonen ftellt man eine Edhiifjel mit 3 Tafelchen Schoto-
(ade und 60 Gramm frijche Butter auf fochended Waffer; wenn beides
aufgeldft ijt, ftveut man 50 Gramm Startemehl darunter, vithet */s Liter
focdjende Milch dazu wund ftellt 3 falt. Jnzwijdjen vervihrt man
6 Gigelb mit 90 Gramm gejtofenem Jucker, wenn die Schoiolade falt
ift, vithet man die Cigelb dazu und Liipft den Scnee von den 6 Ci-
weify Davemter.  Hievauf wird eine Form dick mit frijdjer Butter bes
ftrichen, etwad Brot daveingeftrent, die Mafje cingefitllt und 1%/ Stun-
dent gefodyt.

6. Griedpudbding mit Aprifojen.

Uy Qiter Mildh) und s Pfo. Bucker focht man i einer Pfanne,
vithrt /s Bid. Weizengried davein, Laft ihn ganz did einfodjen und
ftellt ihn Hin zum Crfalten. Jnzwifdhen riihrt man 90 Gramm Butter
mit 6 Cigelb und etwas Citronengejdymact {chaumig, riihrt den falten
ries und den Scmee von den 6 Eiweip dagu. Nachdem wird eine
Jorm mit Butter beftrichen, auf den Bobden ein Stern jiife Mialronen
gethan, dann vom Brei, dann einige jehime in Juder gefodte Aprifojen
ofie Saft, dann wieder Mafronen und fo wird alled eingefitllt. Dev
Pudding wird mm 1%z Stunden jdhnell gefocht und der Sajt von
pen Aprifofen zur Smuce verwendet; died ift fiir 12 Perjonen.

7. Wedpudding.

Bon 6 trocenen Milchweden reibt man dad Gelbe weg, jdneidet
bas Weife in eine Schiifjel, jehiittet */« Liter fochende Wiild) daviiber
und Dectt 8 ju, bid 3 falt ift. Hievauf wird e8 vervithrt, tn einer
andern Sdyiifjel rithrt man s Pfd. Butter jdhaumig, thut 6 Cigelb,
1/ B0, feinen Sucer, Y+ Bfd. fein geftofiene und abgezogene Mandeln,
/s SRfd. Sultaninen oder Kovinthen, dann die verrithrien Wedle und
ben Schmee von 6 bid3 8 Eiweif davunter. Nun wird eine Form
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156 Berjdiicbene warme Pudbdings.

}' dict mit Butter bejtrichen, die Dafe eingefitllt 1 ganze Stunde jehnell
: gefocht, und eine Weinjhoum-Sauce dazu ferviert. Dies ijt fiic
: 10 Perjonen.

8. Weijer Mandelpudding.

Lon 2 trocenen Mildpweden veibt man die gelbe Rinde weg,
jchneidet dagd Weipe fein in eine Schiiffel, jchiittet nicht ganz /s Liter
jiten fochenden MRabhm Ddaviiber und dectt ¢3 su. Dann werden 6 Gi
geth, /4 Pfd. fein geftoBencr Jucfer, 180 Gvamm abgezogene und
febr fein geftoBene Mianbeln nebit etwasd Citvonengejdmact 1)z Stunbde

s

nad) etner Geite gerithrt, dasd eingeweichte Brot wird mun duvd) ein

! Sieb getricben, dazugerithrt und der Schuee von 8 Ehweify darunter
1 gelitpjt.  Cine *Puddingform wird jept dic mit frijcher Butter be-

jtrichen, mit Bucer audgeftvent, fiillt die Maffe ein und Lipt fie
1'/s Stunde fortfochen. Hierzu wird eine Crbbeerjauce ferviert.

' 9. Sdyofoladepudding, der bejte von allen.
s Pid. qute Schotolabde ftellt man in ciner Schiifjel auf fochendes
LWajfer und jchiittet nuv 4 ERloffel Mild) davan; wenn fie weid) ijt,
vithrt man fie gang glatt, thut */a P, qute frijhe Butter, /s Pd.
I feinen Bucfer, 60 Gramm gejchilte und fein geftofene Vandeln und
41 8 Cigelb dazu, viihrt e3 Y2 Stunde duvcheinander, lipft den fteifen
i Schnee von 8 Ciweif davunter, fitllt die Maffe ein und [ikt fie
1'/s Stunden fortfodjen. Cine wavme Vanille-Creme ift am beften
pazu.  Diefe Portion veicdht filv 12 Perjonen.

10. Geijtiger Pubdding.

Fiiv 12 Perjonen wird 180 Gramm vom jchonjten Reis 3 big
4 Mal mit fochendem Waffer abgebritht, im Wafjer gang jchnell dick
eingefocd)t und n eine Schitfjel zum Crialten gethan. Jn einer andern
Sdyiifjel vithrt man /e Pfo. Butter jhaumig, vithet /s Pd. feinen
Bucter, 8 Eigelb, den Reid und s Liter vom Deften Arraf darunter,
Liipft den Sdynee von 8 Eiweif dazu, beftreicht eine Form mit Butter,
jtreut fie mit Buder aus, fiillt e ein und [dft e3 1!/: Stunden gqut
fochen. Eine Apritojenjauce ift gut dazu.

11, Grdbeerbudding

fitv 10 Berjonen.
4 bis 5 trocene Mildhweden werden am Reibeijen fein gerieben,
*Is Biter Milchrahm daritber gegoffen, gugedectt und /> Stunde ftehen
gelaffen.  Jn einer Schiifjel vithrt man 90 Gramm Butter jdhaumig,
)l thut 6 Cigel, eines nach bem andern, /4 *Bid. fein gejtopenen Bucker,
pad Brot und /s Pfd. Ananaderdbeeven, die jchon Zuvor eingezucert
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jein miiffen, dazu. Die Erdbeeren jollen ziemlich in die Mitte Formmen,
Jept Lipft man den Sdynee von 6 Ciweif leicdht darunter, beftreidt
cine Form dic mit frijdjer Butter, fiillt ein und (Gft e3 1/« Stunbde
gut Todjen. Hierzu giebt man eine Crdbeerjauce.

12, Matronenpudding
fiiv 10 bis 12 Perjonen.

4 Gipfel, die gang hell gebacfen find, {dhneidet man in diinme
Riddyen, fdjiittet 6 CRIBffel Arraf dariiber und deckt fie zu. Man
verlieft /s Pfd. Sultaninen, wajdt fie einigemal, (aft fie abtropfen
und fjtreut eine Handvoll Sucer dariiber, beftveicht eine Form mit
Butter, ftellt etwa 60 Gramm lange Biskuitd ringd in der Form
hevum und Ddriickt fie am Rande feft, dap fie nicht umfallen.  Auf
pen Boden legt man Mafronen, dann Gipfel, danm Sultaninen,
pann Den Neft Bisfuitd und wieber Matronen und jo fiillt man
alle ein. Nun verflopft man 4 Gier und 2 Gigeld mit Yo Liter
jitgem Mildyrahm und ziemlich Bucer, {djiittet e itber den Pubdding,
vet ihn fejt au, ftellt ihn in3 fochende Whafjer und lGft ihn eine
gange Stunde langjam focjen, er barf nidht fprudeln, jonft wird ev
rauh). Cine BVanillecreme ober Crdbeerfauce ift gut dazu.

13, Groquante-Pudding mit Gries.

Dan madyt von /z Pid. Manbeln und /o Pfd. Buder eine
Croquante, ftoft ihn, thut fie in eine weife Kafjevolle, jchiittet 17/4 Qiter
jiifie Wilch Davan; wenn die MWild) focht, riihrt man e Pid. jhinen
Weizengried davemn, [ifit e3 10 i3 15 Minuten fochen und erfalten.
Jept riihrt man 180 Gramm Butter jhaumig, vithrt /2 Pid. fein
geftoenen Bucfer, 10 Cigelb und den Griesbrei qut darein. Der
Schnee von 10 Ciweif wirtd nun darunter geliipft, 3iwei Formen mit
Butter beftrichen, der Pudding ecingefiillt und (Gft ihn 1 Stunde
jcuell fortfocjen. Man giebt dazu eine Aprifofenjauce. Diefe Vortion
reidht fiic 18 bis 20 Perfonen.

14, Warmer Griedpudding mit Croquante, 2. Nrt.

Dian laft /e Liter Mild) foden, vithrt */+ PfD. jchimen Weizen
gried Binein nebft etiwas BVanille-Gefdymac. Laift dies etwas abiihlen.
Smwijden nimmt man /s Pid. gejchilte, fein geftofene Mandeln
und /s PBid. Bucer, roftet beided in einer gelben Pianne zu einer
Croquante, (iRt bied erfalten und ftifit e8 ziemlich qrob. Sdjmiert eine
Puddingform dick mit frijcher Butter und ftveut dag Geftofene in dex
gorm hevum.  Hernad) viihrt man Yo PO, frifhe Butter, Vs Bfd.
feinent Jucker nebft 5 Cigelb in einer Schiiffel glatt. Dann den ge-
fodjten Gries qut darunter geriihvt nebjt etwas gangen Grd- ober
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Himbeeren. Von dert 5 Eiwei den fteifen Schnee gut davunter gelitpft,
pann ‘in die Fovm eingefiillt. Dev Dectel mufy gut jdliefen, und
gleich in3 fodjende Wafjer jtellen. Das Whajfer darf nur Halb an
bie Form Bhinaufreichen; jo 1%+« Stunde jchnell forttodjen (affen.
Nach diefem 5 Mimuten ftehen [afjen und dann erft auf eine vumde
Platte ftitczen.

15. Stalter Groquante-LPudding.

Fiir 12 0ig 16 Perjonen macht man eine Vanille-Creme vou
1y Qiter Mildh), 5 Cigelb nebjt '/« Pfd. Juder. BVon *4 Bid. ge-
ichélten, fein gejchnittenen Mandeln und */s Pid. gejtofenem Jucker
wird eine Croquante gemacht. Jjt die Croquante fertig, jo jdiittet man
fie auf ein grofes Brett. Wenn fie abgefiihlt ift, zerdritdt man fie
mit citem Wellholz, da Ddies vorteilhafter ift, al8 im Mbrier, und
vajdjer geht. Jept nimmt man 1 Siter Schlagrahm, gejdmwungen
mit Bucter und Vanille, nebjt 6 CHlbffel voll Avrat, feibt die Creme
durd) ein Haarfich in den Rabhm, dann bie gerbiteten Mandeln, dies
alles feicht duvcheinander geriihrt, Jm Winter 15 Gramm aujgeldite
Gelatine gut davunter gelitpft, im Sommer aber 20 bi3 25 Gramm.
Eine Form gut mit Olivendl audgeftrichen, die Majje etngefitllt und
ind Eig geftellt. Jn 3 bis 4 Stunden faun man den Pudding jtiivzen.
Man muf diefe Speife ftetd im Eig laffen, bid man Fum Servieren
beveit ijt.

16. Jtatvon-Pudding (aud) -Studen).

Pean nimmt in eine warme Scdiifiel 100 Gramm gute, fijde
Butter, viihrt diefe glatt. Dann 125 Gramm gejtopenen Jucer nebit
etiwad Vanille dagu. Hernad) 4 grofe oder b fleine Eier davunter
gerithrt nebft 8 CRldffel voll lanwarmer Wild), dann 6 Gramm Natron
md 6 Gramm Weinjteinjaure. Jebt 300 Gramm feines Weehl hinein-
gefiebt. Die Fovm qut mit frifcher Butter ftreichen und jchnell 1 Stunde
fochen ober bacten [affen.

17. Natvon-Kuchen, 2. At

$ier vithrt man 125 Gramm frijhe BVutter jchaumig, dann
1y Bfd. feinen Buder nebjt etwas Citvonengejdymad dagu. Eine
Taffe warme Mild), dann d grofe gange Cier nebjt 400 Gramm
feines Mehl, 6 Gramm Weinjteinjiure, 8 Gramm Natron. Dies
alleg gut durcheinanbder vithren. Die Form wird gut mit frijcher Buttex
Beftvichen, die Mafje eingefiillt und °/s Stunden jdhnell fochen lafjen.

18. Stabinctt3pudding
fiiv 16 bi3 18 *Perjonen.

Hierzu muff man eine gleic) weite glatte Form haben; pamit
fie befjer su ftitvzen ift; man beftveicht ein Papier mit frijdjer Butter
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und legt e3 in Der Form ringd Hevrum. o Pfd. Sultaninen tind
s Bid. fleine Rofinen werden qut gewajcdhen, /o Pfo. Fucker davitber
geftreut, /s Liter Maraddhino davangejdyiittet und am warmen Herd
]'tt'lf]ul qelaffen.  Jebt macht man 4 Bistuitbiden etiwad fleiner als
die (\mm rithrt 10 Gier und 180 Gramm feinen Juder /2 Stnbde
gang glatt, fiebt 120 Gramm Diehl dazu, viihrt es qut purdyeinander,
macht die 4 Bistuitbvden davon und bact fie jdhon gelb. Nun ver

rithrt man 8 Cit]LHJ mit 1 Liter fitgem WMildhrahm und 180 l\hmum
Bucter, focht eine gute Creme und treibt fie duvd) ein Haarfied. Jept
legt man auf den Boden “der Fovm etwad Rofinen, danm ein Biskuit,
Dann mli-'gc}hmti‘ jitfe “*nul}hlhmh\n pamr @reme und wieder
Rofinen und jo fitllt man alled ein. Der Pudding fdhymecdt gut,
wenn man jiemlid) PVaraddhino dazu !ii]lillll‘; jolltenr Weichielfirichen
itbrig jein, ftreut man fie oben davitber, decft die Form 3u und focht
fie eine ganze Stunde tm Waffer. Eine Mavaddhinojarce 1t gut daju.

19. Pudbing von brawnem Jucer.

180 Gramm feinen Jucter vojtet man in einer gelben *Pfamue
lichtaelb, fchitttet /s Qiter Waffer bdavam, bdecdt ed fejt zu und laft
e8 auf dem warmen Herd ftehen. Wenn fid) der Sucer aufgeldit
hat, legt man 180 Gramm frifhe Butter davein, ftellt es wieder auf
pas Feuer, rithrt 200 Gramm Piehl davein, vithrt, Hig ficdh der Teig
poit Der Pjanne [odfchdalt und thut dann den Teig zum Crfalten tn
etne andere Schitfjel.  Man ntmumt nun i eine andeve Pfamne
o Qiter fitge Mild) und *s Pid. Buder. Wenn die Mild) fodt,
vergupft man den Teig, focht ihn zu einem Ddicen Brei und l(if: ihn
wieder ecfalten. Hicvauf thut man ihn in eine ziemlid) grope Sciifjel,
fehlagt 12 L,:qLI[I eind nad) dem mhuu parein, [ipft ben vcf]uu
bon 16 Cuweify davunter, Deftreicht 2 Formen bdick mit frijcher Butter,
fiil!t pen Pudding ein und (@Bt ihn 1 Stunde (dhnell toden. Die
Fovmen Ddiivfen mur drei Biertel voll gemacht werden. Jur Sauce
vojtet man 'fo Pid. Juder lichtgelb, jdhiittet /2 Liter Mildyrahm
param; verl Die Mil d) focht, fchwingt man 4 Ciwei und 4 Cf
[offel Bucfer zu einem f{teifen Sdynee, vithrt den fodjenven Niildyrahm
dazu, |chiittet e3 nod) cinmal in die Pfanne und vithrt, bis e3 jd)on
gelb ijt, dann ftivzt man den Pubding und giebt dic Sauce dazu.
Diefe Portion ift fiiv 20 Perjonen.

20. Sdywarzbrotpudding
fiic 10 bis 12 Perfouen.
1 Pfd. fein geriebenes Scdwarzbrot legt man in eine Schiifjel,

fd}iittrt 'f2 Liter NRotwein davitber und dectt ed u. Jnzwijden vithrt
man in einer andern Sdiifjel 120 Gramm frijhe Butter jchaumiq,
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giebt 6 0id 7 Cigelb, 180 Gvamm feinen Jucker, 60 Gramm fein-
gewiegtes Citronat, 60 Gramm Drangefhalen, cine Mefjeripibe voll
geftofenen Summet, 60 Gramm gqut gewajchene Sultaninen, dad ein-
geweichte Brot und den Schnee von 10 Eiweif dazu, 11[[]1t alles
qut bllld}tlllt‘fllbt‘ , fillt die Mafje cin und 4Gt fie 1%/2 Stunden gut
fortfochen.  Hierzu giebt man eine Chaubeaujauce,

21, Sdwaribrotpudding, andere Art.
Fitr 10 Perjonen.

Pid. gejtopenen Bucder rithrt man in einer Sdjiifjel mit

6 Eigelb glatt, giebt dann 60 Gramm gejchialte und fein geftofene
Mandeln, 30 @mmm Citronat, 30 Gramm Drangenjdalen, 100 Gramnt
fein gerichened ©Sdjwarzbrot und /s Liter Rotiwein Dagu, vithrt es
gut durdjeinander mit dem Scnee von 8 Eiweip. Cine Form wird
oid mit frijdjer Butter bejtrichen, mit Malagatrauben und gejdyilten
PNandeln ausdgelegt, die Mafje eingefiillt und ind Focdjende Waffer
geftellt. Der Pubding wird mumn eine Stunde {dynell gefodht und eine
Arrafjauce dazugegeben.

22. Guglijde Chin-Chie.

Cin Wafjerwed wird zu fleinen Brojamen gezupft, mit /2 Pid.
fein verwiegtem Kernnievenfett, 3 CRlbffel Weeliz-Syrup, 2 2 Raffeelbifel
€hin-Chie, ein flein wenig Salz, 60 Gramm Jucer, /s Liter Mild,
4 gangen Ciern und 60 Gramm Mehl qut bmdjcumubu gerithrt,
pannt eingefitllt und 2'/> Stunben {]Lfol]t Diefer Pudbing wird
[}ﬂnmind}hch von englijhen Familien gegeffen; obige YPortion ift fii

8 Perfonen.
23, Fernlander Pudding,
v 10 SBerjornen.

2 trockene “Jél[d)wuhn {chneidet man gang fein, jhiittet 1/ Liter
LWeiPwein Ddavitber, dect e3 su und [ABt e8 2 Stunden ftehen. Nun
verlieft und mmd]i man a4 Pfd. Sultaninen und /4 Pfdo. Malaga-
trauben jauber, giebt /s Bid. fein verwiegten Citronat und /s Pfo,
Drangvuic{}men pannt 20 Priinellen, 8 eingemadyte Niiffe, 10 ein-
gemachte Quittenjchnige, 20 Ut‘l%llfh‘lh b trodene Ananasbeeven i
tleine *hiun:l gefdymitten und /s Liter Avrak dagu und Ddedt 3 u.
Hicrauf vithrt man /s Pfd. Butter mit 6 Eigeldb und */a PBid. Buder
Mjnnnnq und giebt ba Brot dagu.  Die Jritchte miifjen eine gange
Stunbe eingezuctert jein, bevor man fie Dazu giebt, bann wird der
Sdinee von 6 Ciweil barinter geliipft, eine SPuddingform Ddict mit
frijer Butter bejtrichen und 17z Stunben fdnell gefodht. Hierzu
giebt man eine Chaudeaufauce.
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24, Neidpudding.

v 8 Perfonen briiht man /¢ Rid. vom jchonften Reid mit
focjendem Waffer ab, fdiittet dbas Waffer weg und fod)t den NReis
in 1 Liter Mildh gang weid). Jebt rithrt man 120 Gramm Butter
jhaumig, thut 6 Gigelb, */u Pid. fein geftoenen Bucker, etwas
Banille obder Citvongejdimact, /s Pid. fein gewajchene Sultaninen
und den abgefiihlten Neid dazu, lipft den Scinee von 6 Ciweif dar-
unter und beftreicht eine Puddingform dic mit frijdher Butter. Der
Pubding wird nun eingefiillt, eine ganze Stunde eingefocd)t und eine
Pagenbuttenjouce dazu geqeben.

25. Nufpudding.
giir 10 Perjonen.

NDan rvithrt /e Pid. Butter {haumig, thut 5 Cigelb, /s Bibd.
abgezogene und fein geftopene Weandeln, 2 in Mild) eingeweidjte
Wederr, '/a Pid. Buder, 6 CRloffel voll Arrat und 12 cingemachte
m Radchen gefdynittene Niiffe dagi.  Hievauf mijdht man den Schnee
von 8 Ciweiy darunter, bejtreicht eine Form dict mit frijher Butter,
filllt den Pudbing ein, [(dft ihn 1%/« Stunde gut focjen und giebt
cine Weinjauce dazu.

26. Gebrithter Pudding.
Siiv 12 Perfonen [t man /s Pod. frijdje Butter in einer
Stajjerolle vergehen, riihrt 150 Gramm NVeehl glatt davein, gieht bamn
nod) e Liter fitge Mild) davein und rviihrt, 6is e3 focht und fidh
von der Pfanne los{dhalt. Died wird mun eine ganze Stunbe ms
Riihle geftellt, dann werben 150 Gramm feingeftoferner Buder, 10 Gi-
gelb, 100 Gramm gejchilte und fein geftofene Mandeln und etwas
Banillegejdhmact vecdht davunter gejdhafit. Der Cdmnee von 10 Ciweif
wird nun darunter gemijcht, eine Form mit Butter bejtrichen, bdex
Pudding eingefiillt, 1!/ Stunbden gefocht und eine Kivfdenfauce dazu
gegeben.
27, Sdjofoladepudding al8 Gemiife.
giir 12 Perfonen.

Man reibt am NReibeifen 14 Pfd. Hausbrot gang fein, [legt e
i eine Schiifiel und jehitttet /s Qiter ungefochte Mild) dariiber. Sn
einer andern Schiifjel rithrt man /s Pid. Butter mit 8 bis 10 Cigelb
{haumig, thut /s Pd. geftofienen Buder, 180 Gramm geriebene
Sdjofolade, dad eingeweidjte Brot und den Sdynee von den Ciweif
varunter.  Nachdem Deftreidht man eine Form dict mit Butter, fiillt
den Pudding ein, (Gt ihn 1'/x Stunde fodjen und qicbt eine Vanille-
Creme bdazu.

11
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928, Weinjhaumpudding mit Arrak.
Tiir 8 Perjoner.

1/, Rid. geftopenen Jucker thut man in einer gelben Piammne
auf dag Feuer, rvithrt mit Dem Holzfoch(dffel davin, bid der Jucer
{ichtgel6 ijt, man Darf ihn aber nicht braun werden faffen, fonit ift
e Dbitter. 9ievauf jchiittet man */2 Liter MWeipwein und giebt /s Pd.
Bucer davan und dect e3 3u, bis fich der Bucker aufgeldjt hat. Jn-
awifdhen veibt man 2 alte frodene ®ipfel, befeuchtet fie mit /s Liter
rraf und deckt e8 u, dann jchwingt man vou 8 Ciweip einen fteifen
Snee, rithrt den focjenden 9Qein darein, johitttet 8 wieder in Die
Pranne und viihrt e8 noch 3 Mimuten auf dem Feuer. Dann jchiittet
mant ¢ iiber die geriebenen [Gipfel, beftreicht eine Form pik mit
frijcher Butter, legt ringsherum etwa 90 fiipe Mafronen, fiillt die
Maffe ein und (dpt jie in fodendem RWaffer /» Stunden forttoden.
Hierzu giebt man eine Gognac-Sauce wie u englijdhem Phumpudding.

29, @itronenpudding.
Fiic 10 Perjonen.

Man thut /s Pid. Sucer und ben Saft von 2 Citronen in eine
weifie Bianne, veibt dad Gelbe davein, jdhldgt 7 Eidbotter dazu und
vithrt €3 auj jcpwacdjem Feuer gang did. Dann ftellt man g falt,
vithrt einen Cplofiel voll Viehl, em ganzes Gi unb den fjteifen Scnee
pon 7 Eiweify davunter, beftreicht eime Form mit Butter, fiillt etn
b (Rt e3 eine Stunde langjam focjen.

30. Jngwerpibding.

Bu einem Pudding fitr 12 bi3 14 Perjonen jchneidet man 8 ab-
gericbene Milchbrote gang ditnn und teicht fie in Y2 Liter ungefochter
Milch ein. Jn einer andern Sciifjel vithrt man /s SPid. Butter
fchoumig, thut 8 Gigelb, /e Bid. feinen Bucer, /s Pfd. fein-
gejchnittene JIngwerurzel, s Qiter Snawerjaft, /s Riter Avrak

und pag Brot fein vervithrt Dazuw und fitpft Den fteifen Scjnee von
10 Giweif davunter. Cine Form wird nun mit Butter Deftrichen,
11/; Stunben gefocht und eine Apritojen-Satce Dazut gegeben.

&

31. Griedpuddbing mit Grdbeerjauce.
Fite 10 Rerjonen.
Man ftellt e Liter Mild) in einer Pfanme aufs Feuer, thut
1y Bfd, frijdhe DButter und /s Bd. Jucer davein; wenn die Mild)
focht, vithet man 1y Bid. jehomen Weizengries bavein, laft e3 bdid
fochenr und damn abithlen. Hievauf viihrt man 6 grofe oder 8 tletne
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Cigelb, ctwas Citronen- oder Vanillegejchmac und Lipit den Schnee
von Den Ciweiy davunter. Gine Form witd did mit Butter be-
jtricdjen, Der Pubding eingefiillt, cine Stunde gefocht und eine Grd-
beerjauce daju gegeben.

. 32. Pudding von jaurem Rahm,
@it 8 Perjonen,

3 Gipfel veibt man am Reibeifen gany fein, legt fie in eine
Sdyiifjel, jchiittet /s Liter guten jauven Rahm Ddaviiber und [t es
jteben.  Dann ftveut man nod) /4 Pid. Bucker darvitber, riihrt das
Abgeriebene von 2 Citvonen, 6 Cigelb und bden fteifen Sdynee von
6 Ciern dagu, beftveicht eine Fovrm mit Butter, fitllt ein, [afit es
s Stunden fodjen und giebt cine Objtjauce dazu.

33. Pudding von Giergerijte
fiiv 8 Perjonen.

Bu einer feinen Giergerfte wird ein Gi verflopit, fo viel Neehl
areingeviihrt, big dev Teig fo feft ift wie cin Brot und man ifn auf
pem Jeibeifen veiben fann. Wenn er fein gevieben ift, nimmt man
2 bis *ls Qiter Mild) in eine weife Pfanne, giebt s Pid. Bucter,

'+ Bjo. gute BVutter dagu; wenn e focht, vithet man die Ciergerjte
! davein, [t 8 auf jdhwadjem Feuer /s Stunde fochen und ftellt e3
| gum Abkiihlen vom Feuer. Nadhher vithrt man 5 Cigeld jdhaumig,
thut die gefodhte Ciergerjte und den Scnee von 8 Ciweif dazu und
Deftreicht eine Form mit Butter. Ein Drittel wird dann eingefiillt,
etwad eingemachte Himbeeren, dann dag weite Drittel, dann wieder
Himbeeren und dev Reft nun oben davauf gelegt, die Form qut ge-
‘ ichlofjert und eine gange Stunde gefocht. Hierzu giebt man feine Sauce.

34, eun Lot-Pudding. i

4 Riter Mild), '/« Pid. Butter und ¥s Pid. Buder wird
jiedend gemacht, /o Bfo. Mehl mit /o LQiter Mild) glatt und f
dann in die fochende Meild) geviihrt, bis fichy der Teig von ber Pramme '
logjchdlt, und in eine Sdiiffel aun Crfalten gethan. Hievaui thut ;

man */4 Pid. gejdhdlte und geftopene Mandeln, etwad Citronenjdhalen,

8 Cidotter und den Sdynee von den Eiweif Ddavein, Dbeftreicht eine
govm mit Butter, fiillt fie /s voll und Gt fie eine Stunbde fort- .
fodjen. Man giebt eine Hiagenmart-Sauce dazu; die Portion reidht t
fitv 10 bid8 12 Perfonen. [
1

35. Diplomatijher Pudding.

Hievg nup man ftetd eine itbjcge zactige Form Haben, man
beftreicht fie gut mit Butter und fhiittet audgefteinte, eingemachte
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Qirjen auf cin Sieb zum Abtropfen. Man ftellt 150 Gramm
jchiome lingliche Biskuits aufrecht in die Bacen, auf den BVoden der
Form legt man ebenfalld Bistuits, thut 2 Eplbffel von ben ab=
getvopften Rirjhen, dann wieder Biskuitd und jo jeded in drei Lagen
bavein. Sum verflopft man 6 Gier mit */s Liter Milchrahm nebit
90 Gramm feinem Jucer und 6 CHdffel voll Mavaddhino und
ichiittet e8 langjam iiber den Pudding in Der Form; wenn alled ver-
ihluctt ift, jehliept man bie Fovm, {tellt fie ins fodjende Waffer, dasd
TWafier darf aber miur Halb an die Fovm Hinaufgehen und (dpt ibn
¢ine volle Stunbe gang langjam fochen. Wenn diefer Pudding ge-
focht ift, muf er 5 Minuten auBerhalb des Whafjers ftehen, bevor
man ifn ftivt, fonft zerfillt ev; man fann etite warme Cierjcharm-
fauce ober eine warme BVanille-Creme dazu geben.

36. Nuvelpubding.

Bon einem grofen Gi macdht man etwad breitere JNudeln als
Suppennubeln; wenn fie ein wenig getvocnet find, fodht man fie in
einem Qiter Milch, welche beim Hineinlegen gut jteigen mufp, 5 Mi-
nuten, und ftellt e falt. Nacdjdem vihrt man 5 bis 6 Cidotter,
1y Pid. frijdhe Butter und /s Pid. Fuder fhawmiq, vithrt nocdh ein
Raffeciffel voll BVanille-Bucter, die gefodjten falten Nudeln und den
fteifen ©dmee von 6 Ciweip davein, Dejtreicht eine Form oicE mit
frifcher Butter, fiillt den Pudding ein und ift es gut gejchloffen in
focgendem Wafjer 1Yz Stunden forttochen. Cine Dbitjauce wird
pazu jerviect.

37. Savamellpudding.

60 Gramm geftofenen Sucder (dft man in einer eifernen Kafje-
volle ge(b werden; yenn er anfingt gelb zu werden, (aft man den
Buder im Gefdivy herumlaufen, damit e8 wie eine Glajur ausdfieht.
Hievauf verflopjt man b bis 6 gange Cier mit s Qiter guter Mild)
und 4 GHlbffen figem Rahm nebft 60 Gramm feingeftoenem Sucker
und fchiittet e3 in bie Form, worin der gebrannte Jucer ift. MNun
ftellt man die Form, welche aber nicht zu grof fein darf, in3 fodjenbde
Waffer, das Wafjer darf aber nur halb an bdie Form hinaujreidyen,
mart dectt 8 damm zu und [t ed 20 bis 30 Minuten fochen, dann
iit per Pubdbing fertig. TWill man ihm eine jdhonere Form geben, fo
rojtet man den Bucter in einer Pfanne gelb, jdiittet ihn in eine
Puddingform und Lift ihn davin herumlaufen, die geridytete Mafle
jhiittet man bavein und (Bt fie gang langjam foden. Diefer leichte
Pudding muf 5 Minuten auperhald ded Wafjers fein, bevor man
ihn ftitvzen famnn.
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38. Pudding von griimen Nuffernen.

Sm September giebt e3 {djon griine Niiffe; man fHopjt fic auf
und macdht die Kerme hevaus. /2 Pfo. Kerne werden gefchilt und
eingezucert, '/« Bid. verwiegt man fein und die andern /4 Pid. Kerne
lifit man ganz. Dad Weike von 4 trodenen 3-Pfg.-Weden reibt man,
jehiittet /2 Riter fochende Mild) davitber und dectt 8 zu, bis es falt
ift.  Ingwijden vithrt man /s Pfo. frijce Butter zu Schaum, thut
6 Cigelh, 160 Grvamm feinen Jucker nebit der feingewiegten Schale
von einer Citvone dazu, liipjt den fteifen Schnee von 6 Eiweify dar-
unter, bejtveicht eine Fovm mit frijher Butter und ftellt die ganzen
Sernen ringd in dber Fovrm herum, fitllt den Pubdding ein und (Gfit
ih 1 Stunde fdynell fochen. Man giebt eine Hafelnuf-Sauce ovber
Hajelnufp-Creme dazu und ferviert beided warm.

39. Oeufs a la Béchamel.

Faites cuire des ceufs pendant dix minutes i I'ean bouillante,
sortez-les de l'eau et remettez-les dans de l'ean froide, enlevez
la coquille et coupez vos cenfs en rondelles ou par quartiers, puis
servez-les dans une sauce Béchamel.

40. Sauce Béchamel.

Faites foudre un morcean de beurre gros comme deux noix;
mélez-y une cuillerée de farine que vous délayez, puis ajoutez un
verre de lait tiéde et tournez jusqu'a ce que votre sauce épaississe.
Salez, poivrez avec poivre blanc.
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