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Eterpudding.

NAB eine felbft fitr Sranfe leidhtverbauliche Nachoft, bdic ohne
befonbere Wmftdnbe audy in ecinfadhen Hiufern bergeftellt werben
faun, empfiehlt fich eine in Cngland und Wmerifa belicbte Eier
jpeife — Guftard genannt. Dicfelbe Lift fich in verichiedenen Avten
peritellen.

1. Man focht y Liter Mildh, verfetit diefelbe mit etroas Citronen~
Thale, Banille, oder in deren Grmangelung aund) mit ftarfem Kaffees
ertvaft und fiift nach Belicben, dann gieht man die Viild) i einen

eriwdrmten Topf und ftelt diefen in ein Gefdf mit fochendem LWaffer,
bi8 bie Mildh abermald zu fieben anfingt. Dann vithrt man 3 ge-
quiclte Gier Hinein, et bad Rithren etwa 5 WMinuten lang fort, bid
bie Maffe, obue ju gerinmen, did geworden ijt, und hievauf [(HE man
fie in eire mit falteny Waffer audgefpiiltc Sdiifjel laufen. Um dad
Gerinnen su verhindern, thut man am beften, dagd Cuweil su Sdnee
au fechlaqen.

9, Guftard in dber Sdhale. Bu 12—14 Tajfen nimmt man
1 Qiter Milch, . Tafie Buder uud 6 Gier. Dian {dhlage die Eiex,
bas Gelbe fepavat, dann nodmald mit dem Juder und dem ges
fhlagenen Giweif und thue e8 in die Mild) nebit beliebigem Ge-
wittgertraft. Dann werben die Taffert mit der Waffe gefitllt, etwasd
Bimt oder Mustatnuf wird oben davauf geftreut, unbd die Speife
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wirh in tiefen, 3uv Hilfte mit Walfer gefitllten Blechpfannen bei
mifiger Hite gebaden. Jn 20 Minuten probiert man mit bem Liffel-
ftiel, ob die Maffe feit ift. €3 exforbert die auipte Anufmertfamieit,
baf bie Ditte nicht au ftart und die Jeit ved Badend nicht zu lang
wird, bamit die Iildh mnicht gervinnt. Kalt wird dad Gericht mit
alleclet Obft, ober Tfiiffern Rabm oder Mild) geaeben, dodh) fann e
nad) Belicben auch warm gegefjen erben.

Utilchpudding.

Eine anbere Nadhfoft, die idh iibrigend nur in amerifanijdhen
Farmbauiern geaeffen bHabe, wird ausd frifcher Mildh und Lab bevei-
tet, Dasd Lab (bie inneve Haut des vierten Wiagend junger Kilber)
bringt die Maffe rafdh zum Gerinuen, {cheint aber in Deutfdhland
fohwer evhiltlih zu fein. Die gevonnene Miafie witdh mit Buder
gefiit, und in einer Milch ober Nahmiauce gegeben. Jedenfalls
fonnte audh Bimt oder ein andeved Gewiiry bazu gethanm terben.

¥
Rote Griifze

nennt fich ein in Sitbdeutichland vollig unbefannter Pubdding, befien
Ginfadhbeit und Sdhmadhaftigleit allenthalben feine Cinfithrung ents
piehlen:

Beliebiger Obftfaft von frifhen ober eingemachten Friichten
wird mit Gried, Budhweizengriitte ober Sago gefocht, bid die Maffe
gav ift, aefitft nad) Vebitrfnid und in eine mit Wafler audgejpiilte
Form gethan, Crfaltet qicbt man bdie Speife mit NViildh, RHahm-
ober Banillefance.

¥

Wafjertuchen.

1 Pfund Mehl, 2 Gier, /¢ Pund Butter, 1 grofie Taffe WMilch
witd fite 10 Plennig darin aufgeldfte Hefe wivd sufammen gum Teig
in einer Scrviette in falted Waffer gethan. achdemr der Teig ges

qangen ift, wird ev mit /o Pfund Buder vermifdht, awet Finger dic
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audgewellt, ober ju Brot geformt, mit Butter beftrichen, mit Man-
beln und Buder Dbeftreut und ziemlich vafh — in *,, Stunde etwa
— gebaden.

$

QInflauf mit Rompot

(efochted ober cingemachted D06t thut man in ecine Sdale
Sdyiiffel), t NIH einen Gried- oder Meismehlbrei in Viild), Buder und
etwas Gewiirz, fchiittet denfelben bdaviiber, etwa einen Finger did,
tibergiefit ihn mit einem Guf von Buder, Cuweif und etwas Rote-
ritbenefiip und [AGt bad Gevicht im Ofen etrwad trodnen.

S Ermangelung anbever Friidhte Dabe ich dad NRegept aud
mit gewdhnlichen qedde Upfelfchniten probiext und etwad von
ber Briihe unter bad gefchlagene Ciwerf gemifcht. Audy fo 1jt dad
Gericht {dhmadbhajt geworden, befonders unter der BVerwendung bded
Snoreiden Reidmehs.

L J
Holunderbeerfuppe

Dof man aud Holunderbeeren nicht allein Gelee, fonbern auch

eine fdhmadbhafte Suppe bereiten famm, lernte ich vor nodh nicht

1 langev Heit in Leipzig von meinen Logidwivten, die aud bem Crzs
, gebivge ftammten  Jch el miv bas Regept geden: 2 GElofFel voll
Holunderbeeven, 3—4 Bwiebidden, ein Theeldffel voll Rum wird

1 titdhtig gefodht und dann mit einem gequivlten Cigelb abgezogen.
E -
¢ vy
’ Rartoffelfuchen.
Noch beffer aber jhmedte miv ein Savtoffelfuchen, den mir bie
gleichen Reute Sonntag movgend zum Kaffee hidten; dad Rezept
Tautet: 1 Pfund Mehl, 1 Pfund geriebene Lactoffel, Juder, grofe
h und fleine Nofinen, Butter und Cier werden mit Hefe und Mildy
a au flach geformten Sudyen veravbeitet. Bevor er in dben Ofen fommt
' wird ex mit Butter, Buder und Bimt beftrichen und dann nodh ein-
d mal bei dem PHevaudnehmen.
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Bayrijche Rlofe,

Hat man iibriged gefochtes Schweinefleifch, twelched nicht fett
fein darf, fo wiegt man e8 mit etwad Sped fein, dimpft eine Biwies
bel und Peterfilie in Butter, fohneidet 4 Milchbrote in feine Sehetben
und iibergieft fie mit etwad feifier Milch, und gibt 3 Eier und 8
avofie LodlBifel voll Mehl dasu, verarbeitet die Waffe titchtig, Formt
fie au runden Kl6fen und fodit diefe in Salzwafier, wovauf man
fie mit in Butter gerditeter, feingefdhnittener Bwiebel itbevgicht.

Die Slbfe jind tn dber Regel fertig, wenn fie oben [dhwimmen,
aur Borjorge aber fdhneide man immer evft einen auf, um zu fehen,
ob fie gar find. 7t bied ber Fall, fo miiffen fie gleich heraudges
nommen und warm geftelt werden.

(Aud Gmmy Brauns ,Neues Fodhbudy, 8. uflage. 3. Sdhdffer
Griinftabdt, §. Inferat S. 113.)

<

L

Sdhotoladepudding.
Warm und falt zu geben,
o Qiter Mildh; 1 Padet Schotoladbepubding="Pulver; 30 Gramm
Butter; 80 Gramm Suder; 3 Eier.

Dad Pudding-Lulver wird mit 4 GElffeln der Wildh angeriihet,
bie {ibrige Mildh mit der Butter zum Lodhen gebradit, dad Pubdbings
Pulver hingugegeben und unter beftdandigem Nitbren au einem fteifen
Brei gefodht und mit den nach und nacdy Hingugegebenen Eibotiern
und dem Buder fo lange gefchlagen, bi8 ein ebenmdfiger Teig ent=
ftanben ift. PNun wird dad ju fteifemn Schuee gefdilngene Etwetf
behutfam durchgemijcht, dber Teig in eine Form gegeben und 17
Stunde gefodht. Dan giebt eine BVanille-Tunte dbazu.

(Aus Gebritber Stollwerts ,Sodhbitdlein”. Siche JInuferat auf
ber Dedelfeite.)

Badand-rttcmbmg



	Eierpudding
	[Seite]

	Milchpudding
	Seite 104

	Rote Grütze
	Seite 104

	Wasserkuchen
	Seite 104
	Seite 105

	Auflauf mit Kompot
	Seite 105

	Holunderbeersuppe
	Seite 105

	Kartoffelkuchen
	Seite 105

	Bayrische Klöße
	Seite 106

	Schokoladepudding
	Seite 106


