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XIV. Puddings.

Diefelben werben in Dunjt gefod)t, die Pubbingformen
miifjen gut jchliefen, mit Butter audgeftrichen, mit Weckimehl
bejtveut fein, die Maffe darf mur %), voll eingefiillt werbden.
Die Form with al8dann in einen Topf mit fochendem Wafjer
geftellt, wobei man achtqeben mufy, daf bdiefelbe nicht mehr wie
bi3 zur Halfte im Waffer fteht, da andernfall3 e3 leicht gejhieht,
daf Waffer eindringt, wodburd) der Pudbbing verdirbt. Sobald
pad Waffer einfocht, giebt man Heied bazi. Der Topf, in weldhem
per Pudbing gefocht wird, ol gugededt jein, der Dampf nuf
fongentviert Dleiben. Sury vor dem Ynvidhten ftellt man den
Pudding jamt dem Gefafe mit Fochendem Wafjer aufgedectt
i en Ofen, nimmt den Deckel von der Form, damit der Pubdbding
beffer in bie Hihe geht und Farbe befommt. St der Pudding
jertig, witd er auf eine Platte gejtiivzt und gqut mit Sucer
Deftreut zu Tijdh qeben.

348.  NHeidpudding.

250 Gramm NReid werden mit fochendem Waffer itberbriiht,
bievauf 1 Liter Mild) fochend gemacht, der Reid hineingeriifut,
mit 125 (Gramm Butter an der Seite langfam weidh) qefodit
und in eine Sdhiifjel um Crfalten gethan. Dann riihrt
man 6 Cigelb mit 180 Gramm feinem Juder vecdht jhaumiq,
die Scjale und den Saft einer halben Citvone davan und giebt
Den Reid nac) und nad) dagu, bas Ciweif su feftem Scnee ge
jhlagen, leiht Davunter gemijcht, die Mafje in eine mit Butter
bejtridjene und mit Wedmehl audgeftrente Form eingefiillt, dicje
feit gejchloffen, in fochendes Wafjer gejtellt und 11/, Stunde
lang darin fodjen Ilajfen. Surz vor dem Anvidhten nimmt nian
den Dectel der Form ab und ftellt die Form mit dem Wafjer in
pen Ofen, damit der Pudding etwas Farbe befomnt. Diejer
Pudding ift fiir 12 Perjonen berednet.




Pubdbditnga,

349.  Clhofoladepudding.

Y PBhmd Sucder wird mit U, Qiter MHLD in einer Kaffe-
rolle aufd gFeuer geftellt, jobald e3 focht, 1, Phund in Stitce
gebrodjene Ehofolade dazu gethan und fo lange geriifet, big bHie
Chofolade gang aufgeldjt ift, giebt die Majfe 2um Grfalten in
eine Sehiifiel, wenn fie falt ift, jhlagt man 7—8 Gigeld einzeln
davan, rithrt vorfiditis 65 Gramm fein geficbted Mieht nach
und nach dagit, damit es feine Knilichen giebt, jchligt dag Cieif
ju feftem Sdnee und mijcht s leicht davunter; hievauf wird die
Maffe in eine mit Butter beftrichene und mit Wechmeh( beftrente
gorm 3, voll gefitllt, macht fie feft su, ftellt fie in fochendes
Wajjer und [t fie 1 Stunde fochen. Kurz vor dem Anvichten
nimmt man den Decel der Fovm ab, ftellt die Form mit dem
Waifer in den Ofen, damit dex Pudding Farbe befommt und
ferviert BVanille- oder Chofolabefauce dazu. Fiir 12 Perfonen.

350.  Chofoladepudding anderer At

125 Gramm Butter (GFt man in einer Kafferolle Heifs
werden, rvithrt 125 Gramm Mehl und 125 Gramm geriebene
Chofolade mit einem 1, Liter Rabhm oder Milh auf dem
gener zu einem fteifen Brei ab, dann in eine Schiiffel 2um
Grialten geleert. Jjt die Mafje falt, o werden 7 Eigelb etnzeln
mit 125 Gramm Juder daju gegeben, Had Giweif; L feftem
Sdnee gejchlagen und leidht darunter gemijcht, gleich in eine
mit Butter Deftrichene und mit Weckmel! audgeftreute Form
gefiillt und %,—1 Stunde im Wafjer gefocht. LVor dem An-
vidjten in Den Ofen geftellt, Damit Der SPudbing Farbe befommt
und in die Hohe gebt, geftiivyt und mit Bucfer beftreut.

" |
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301, Hollandijder Pudding.
Yy Liter Milch mit 125 Gramm Butter, 65 Gramm Jucer
in einer Safferolle jum Feuer gejtellt: jobald die Mildy foct,
180 Gramm gefiebtes Mehl dazu, die Majle auf dem grener
jtarf gevithrt, bid fie gang glatt ift und fich von der Kajjerolle
[6ft, algdbamm in eine Schiiffel jum Crfalten gethan, 65 Gramm
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Pudbings.

Meandeln, etnige bittere bavunter, werben gefchilt und fein qevieben,
etina 80 (hr. Sultaninen ober Kovinthen ausgelejen, qut gewajden,
einige Weinuten mit focdhendem Wajjer gebriiht und abgeqoijen:
8 Cigelb eingeln 3u der erfalteten Mafje geichlagen, gut verrithrt,
die abgeriebene Schale einer Citrone, von einer hHalben Citrone
et Saft, die Mandeln und Korinthen dazu gethan: fodbamm dasd
Ciwei ju fejtem Sdnee gejdhlagen, leidht darunter gentengt.
Die Pafie wird in eine qut mit Butter beftrichene und mit Weck
meDl beftreute Form %, voll gefitlt amd 17/, Stunden gefocdt,
'/ ©tunde vor dem Anvichten in den Ofen qeftellt, damit dex
Pudding vecht in die Hohe geht. Man giebt eine Weinjauce
pagi.  gyitr 12 Perfonen berecdhnet.

352. Grichpudding.

1 Ziter Mildh) mit 100 Gramm Butter in einer Kafjerolle
aufs Feuer geftellt, ywenn die Mild) focht, 1/, BFd. Grief einlaufen
[ajfent und zu einem bdicen VBrei fochen, dann zum Crfalten in
eine Schiiffel geleert; Hievauf werben 6 Cigeld mit 180 Gramm
Buder jdaumig gerithrt, die abgeriebene Schale einer Eitrone
und den Saft davan, alled nodh ein wenig mit der Griefmaiie
vervithrt; bad Ciwei§ ju feftem Schnee gejdhlagen, leidht barunter
gemijcht, in eie qut mit Butter beftrichene und mit WeckmehH
bejtrente Form gefitllt und 11, Stunden fochen lajien. Sonjt
wie vorbergehenden behandeln. Man qiebt eine Frudhtjauce
dagu.  Fitr 12 Perfonen.

—— 353. Cuglijder Pudding.

5—6 Mildhbrote vom Tag vorber werden abgerieben, in
talter Mild) eingerveicht, dann in einer Serviette feft audqedritcft
und auf einen Teller gelegt. Sodann rithrt man 150 Gramm
Butter {haumig, 5'Cigeld und 100 Gramm Bucer nach wnd
nad) dagu, untermengt die Gier mit dem eingeweiciten Brot,
100 Gramm Kovinthen, 100 Gramm Sultaniven, 65 Gramm
gewiegte Manbdeln, einige bitteve, etwad feingefchuittene Drangen-
Jchale, Den Saft und Schale von 1, Citrone, jowie etwad Rum nad)

S—
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Gejchmad dagu, der fejtgejdhlagene Schnee pon 5 Eiweif leicht
pavunter gemijcht, die Maffe in eine mit Butter beftrichene und
Weckmehl audgeftreute Form gefiillt und 11, Stunde im Wafjer
gefocht. 7/, Stunde vor dem Anvichten in den Ofen qejtellt,
dann geftiivst, qut mit Buder beftreut und eine Weinjauce dazu
gegeben.  gFiiv 10 Perjonen.

354. Sanrer Rabhmpudding.

€3 werden 8 Cigelb mit 200 Gramm Suder redht jhaumig
gevithrt, von 11/, Gitvone die abgeriebene Scdhale und der Saft
pazu gethan, 1, Liter dicen, jauren Rabhm jowie 100 Gramm
gefiebtes, feines Mehl davan gegeben, dad Giweif su fejtem
Sdnee gefchlagen, leicht bavunter gemijcht und die Majje in
eie mit Butter beftricdhene und mit Krumen ausdgeftrente Form
gefiillt, %, Stufibe im Waffer gefodht, Y, Stunde vor dem An-
vichten obhne Deckel in den Ofen gejtellt, Damit der Pubdding gqut
i bie Hiohe geht. Man ferviert eine Weinfauce daju.  Fiiv
10 Perjonen.

355. Yotpudding,

1y Qiter Mildh und 150 Gramm Butter in einer Kajjerolle
fochend gemacht, 150 Gramm gefiebtes Mehl dazu, fo lange
gevithrt, bis fidh bie Majfe von bder RKajjevolle [Bjt, Hievauf
evfalten lafjen, dann 10 Gigelb mit 150 Gramm Jucer jdhmumig
gerithrt, von 1, Gitvone Saft und Schale, dag Miehl bazu geben,
da3 Chweih ju feftem Sdnee {hlagen und leicht darunter mijcdhen,
pie Majje tn etne gut mit Butter bejtrichene und mit Weckmeh
audgeftreute Form 3/, voll fitllen und cine Stunbe im Wafjer
fochen Lafjen; Y, Stunde vor dem Anvidhten in den Ofen ftellen,
weiter behandeln wie vorhergehenden, geftiivst, qut mit Sucker
bejtrenen und eine Fruchtjauce dazu jervieven. Diefelbe Mafje ift
aud) mit Grief oder Sago 3u beveiten. Fiir 10 Perfonen.

366, Bitterer Miafronenpudding.
1y PBfund Halb bittere und Halb jiige Matronen werben in

o Qiter Rabhm ober Mildh eingeweicht, Hievauf 50 Gramm
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Butter mit 1 Loffel voll Mehl mit den Mafronen auf dem
euer zu einem fteifen Brei abgeriihrt und sum Grfalten in eine
Sdjitfjel gethan. Jijt die Maffe exfaltet, 6 Eigelh mit 80 Gramm
Suder etigeln daju gegeben, dad Eiweif 2u fejtem Sdinee gejchlagen,
letcht Davunter gemijdht, in die Fovm gefitllt und ¥, Shunbe
im Wafjer fochen laffen. Jm iibrigen wie bei vorfergehenden
Puddings verfahren und eine beliebige Sauce dazu geben.

(.

35

Rwicbadpudding.

180 Gramm Butter ju Sdhaum geriift, Yy SBfD. geftofienen
Hucker, 8 Cigeld, 1/, Bund mit der Sdhale fetngeriebene Niandeln
dagn und Y, Stunbde geriihrt, alddamm 180 Gramm gejtofenen
SwiebacE und das Weife von 8 Giern 2u feltem Schnee gefchlagen
feicht Darvunter gemijcht, die Majje in eine mit BVutter be-
ftrichene wmd mit We
fochenbe

ecmeh! n'-["qcfln‘mc orm eingefiillt, in
3 LWafjer q‘!h[[l und 17, Stunben fochen lafjen. ¥/, Stunbde
vor Dem Anvichten nimmt man den Dectel ab, ftellt die Form
mit dem Waijer in ven Ofen, bis er Farbe befommt. Der
Pudding wird geftiivst, gut mit Sucfer beftveut und eine Frudt:
jaice dagu gegeben. Jiir 10 Rerfonen.

358,  Neigpudding mit Friihten,

125 Gramm Reid werben mit fochendem Waiijer gebriibt
und abgegofien, in einer Rafjevolle 1, Liter Mild fochend
gemad)t und dev Neid dazu geriihrt, an der Seite dea svelers
langfam weid) fochen laffen. Sodann werden 4 Eigelb mit
125 Gramm Suder jhaumiq gerithrt, etwad Vanillezucfer odex
abgeviebente Gitronenjchale, fowie der abgefiiblte Reid leicht
povunter gemengt, das Giweif u feftem Schnee gejdhlagen
und ebenfalld ber Maffe beiefiiat, eine Puddingform gut mit
Butter ausgeftridhen und mit eingemadhten berjdhiedenen Friichten
gejchmactooll ausgelegt, hievauf fommt eine Lage der SHeidmafie,
panm twieder Friidjte u. §. w., 6id die Korm ¥y gefilllt ift; fie
wnd fejt gejchlofien, 1 Iy Stunden im Waffer gefocht; vor dem

-
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Anvidhten nodh Y, Stumbe in den Ofen geftellt, damit Der
Pudding Farbe beformmt, derjelbe wird dann vorfichtig gejtiivst
und eine Hagebuttenjauce dagu ferviert. Fitv 6—8 Perjonen.

359. Sabinettpudding.

Dean jchlagt ', Liter fitfen Rahm mit Y, Vfund Buder,
1 ©tange Vanille und 14 Cigeld ju einer Creme auf dem
geuer ab, bi3 die Maffe anfingt, u fodhen: alsdamn pajjiert
man diefelbe durd) ein Haarjieb und ftellt fie falt. Das Eiweif
wird 3u fejtem Schnee gefdhlagen, leicht unter die NWeafie gemenat,
dieje abwedhjelnd mit 1, Pfund Bigkuit und 1, Pund Mafronen
in eine mit Butter beftvichene und WeFmehl Deftrente Zorm
gefiillt, gut gejchlofjen und 1 Stunde in Fochendes Waffer geftellt,
gleich Dem vorbergehenden weiter Hehanbelt, geftitvat, mit Bucker
beftreut und eine BVanille- vber Frudhtfauce dazu gegeber.

360, Plumpndding.

6 alte Bristchen werben abgerieben, 3 davon in Mildh ein-
geweicht und wieber fejt ausgedriict, die andeven Britchen a3
gevieben. '/, Pfund Sultaninen und Y, Pfund Sovinthen rein
belefen und gebriiht, '/, Pund Meandeln, darunter einige bitteve,
gewiegt. Hievanf Y, Phund ganz frifches, von Haut und Sehnen
befreites Nievenfett fehr fein gehackt, 1y Phund Butter 1 Schaum
geithrt, giebt 6 Cigeldb und 200 Gramm JBuder, die abgeviebene
Sdale einer Halben Gitrone und den Saft dazu, ebenfo Dag
Nievenfett, die Manbdeln, die ausgedriictten Britchen, alles titchtig
veravbeiten, Dann dad abgeriebene Brot, die Sultaninen Ko-
vinthen, etwad fein gejchnittene Ovangenjdhale, 1, Glazdhen Rum
baran. Da3 Ciweify su feftem Scnee gejchlagen, leicht unter
die Mafje gemengt, diefelbe in eine mit Vutter beftrichene und
Wecdmehl ausgeftreute Form gefilllt undb 21,—3 Stunden im
Wafjer gefodht, jonft wie die andern Puddings behanbelt. Man
fann beim Anvidhten etwad Rum an den Plumpudbding giefien,
angiinden und denjelben brennend fervieren, eine Weinfauce dazu
geben.
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Lubbings.

361.  Gitronenpudding.

Y, Yiter Mild) mit 125 Gramm Butter in eine Kajjerolle
sum gFeuer geftellt, jobald e3 fodjt, 160 Gramm gefichted Mehl
daju getham, die Maffe auf dem Feuer geriihrt, bis fie gamy
glatt ijt und fid) von der Kafferolle [Bft, hievauf zum Grfalten
m cine Schiifjel geleert, bann 8 Eigelb mit 150 Gramm Sucker
geviihrt, bie abgericbene Schale von 17/, Citvonen und den Saijt
von 2 Citronen davan, alled vecht fdhawmig gevithet, der qebriihte
Teig dagu gegeben, dag Eiweifs 3u fejtem Schnee gejchlagen, Teicht
oarunter gemijd)t, die Maffe in eine gut mit Butter bejtrichene
und Weckmeh! beftreute Form eingefiillt und 1 Stunde im Waijer
gefodht. Y, Stunde vor dem nrichten wird der Decel abge-
nommen, der Pudding in den Ofen geftellt, bid er vecht in die
Dibe gegangen und von oben gebrdaunt ift. Vian giebt eine
Fruchtiauce dazu.

562,  Pring=Negentenpudding.
Bon englijchem Brot oder einigen Milchbritdhen wird die
Rinde abgerieben, dad Brot in feine Scheibchen gejchnitten
und mit Butter bejtvichen, damn 1/, Piund Halb Sultaninen
halb Storinthen belefen und abgebriiht, etwa 65 Gramm Nian:
deln, einige bittere darunter, fein gewiegt. Gine Form qut mit
Butter beftrichen und mit Wedmeh! audgejtvent, wie bei allen
Pubdbdings. Hievauf legt man juerft eine Lage von den geftrichenen
Brotchen Dhinein, giebt von den Sultaninen, Sovinthen und
Mandeln daviiber, dann wieder Brotcdhen w. §. w., bid die Form |
“ls vOIL gefilllt ift. Die lepte Lage muf Brot jein. Alsbann
werden 5 gange Eier mit Y, Liter Milch, 100 Gramm Buder,
nach) Belicben etwas Vanillezucer, verquirlt, iiber die Britchen f
gejeitttet, diefelben etwas weidjen lajjen, die Form aejchloffen,
17, Stunden im Wafjer qefocdht und weiter wie borhergebende
bebanelt.
363.  Savamelpudding.
180 Gramm Juder in einer Rafjerolle auf dem Feier
fo lange gerdjtet, bi3 er ganj zergangen ift, anfingt braun u
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Pubddings.

werden und Perlen giebt, worauf man Y, Qiter falted ¥ Wajjer
beifiigt, ben Buder jich aufldfen [aht und dann zum Grfalten auriict
jtellt. Man {dligt dad Gelbe von 10 Giern in eine Sdyiifjel,
giebt 4 ganze Cier und 125 Gramm feinen Sucer dagu, jdhlagt
diefed titchtig mit bem Schneebefen und thut julet 1 Qiter
jiten Mabhm, jowie die Hilfte von dem gebrannten Sucer daju.

Die Mafje wivd durd) ein Haarfieb pajfiert und in eine alatte,
mit Butter Dbeftridhene Form emngefitllt und diefe in fochenbes
Waffer geftellt. Dad Waffer darf nicht ftart fochen, jonft wird
per Pudding nicht feir; man (it i6n | angfam ziehen, ev braucht
sum Feftwerden 27, Stunben, nach welder 3eit man ihn mit
einem Spiefchen probievt. Bleibt dies trocen, fo ift der Pudding
fertig; man nimmt ihn fevaus und ftellt die Form bis aum
Anvichten in faltes Wafjer. Jur Sauce nimmt man den itbrigen
Sarvamel mit 1, Liter fithem Rabhm, 65 Gramm aeftofenem
Juder und 5—6 Cigelb in eine Kafferolle, verrithet die Maife
und chlagt die Sauce mit dem Schnecbefen auf dem Feuer,
big fie anfingt, did su werben, pajfiert fie durdy ein Sieb und
jtellt fie falt. YBeim Anvichten gieBt man etwas von der Sauce
iiber Den geftiivaten Pubding und giebt die fibrige extra su Tiidh.

364, Moudelpudding mit Schwaribrot.

Gang gelb gerdjtetes Schwarzbrot wird geftofen und durd
ein Sieb paffiert, 100 Gramm bavon in Y, Liter rofen Wein
eingeweicht. ', Pfund gejdhdlte Manbeln fein gewieqt und
mit dem Gelben von 6 Ciern, fowie !, Pfund geftofenem
Juder in eine Schiifjel genommen und die Majje Y, Stunbe
gut geriihrt, worauf man dad eingeweichte Brot, 65 Gramm
flein gefdnittenes Citronat, die Schale von 1 Citrone, 2 Thee
[offel Bimmt, sulebt dad ju Schnee gefdhlagene Weife von
ben 6 Giern leicht unter die Majje mijcht, diefe in eine mit
Butter beftridjene und Weckmehl audgejtrente Form eingefiillt
und den Pudding 2 Stunden lang in fochendem Wafjer fochen
[Ggt. Jm iibrigen iwie alle vorhergehenden behandeln. Eine
LWeinjauce dagu gegeben.
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PLubbings.
365. SKirjdenpudding.

Bon 8 trodenen Vrotdhen wird die Rinde abgeriehen,
diejelben i Milch eingeweicht und wieder feft audqebdritcft,
125 Gramm Mandeln gejdhilt und fein gerieben, worauf man
125 Gramm Butter in einer Schitffel jhaumiq vithrt, dann die
cingeweichten Brotdyen jamt den Mandeln leicht mit der Butter
vermijcht, jdhligt 8 Gigeld, eined nadh) dem andern, an die Mafie,
verrithrt alled gut, giebt nod) ein wenig Simmt, 100 Gr. Sucter
jowie die abgeriebene Schale einer Citrone Hingu und thut Hasd au
feftem Scnee gejchlagene Eiweif leidht davuster. Man muf mun
2 Pund guvor audgefteinte und qut mit Buder beftreute jchwaraze
oder auch vote Rivichen beveit Dalten, Fiillt von der Majie in
ee gut mit Butter bejtrichene Form, hierauf eine Lage von
ben Rivichen und fo fort, bis die Fovm qefiillt ift: die lebte
¥age joll von der Majfe fein. Diefer Pudding muf 2 Stunden
fochen, man behandelt ihn wie die vorhevgehenden und giebt
eirte Sirjchenjauce dazu.

366.  Mtavonenpudding,
'y Pfund von der Schale befreite Maronen twerden in
Mild) mit etwad Vanille weidh) gefocht und durch ein Sieb
pajjiert. 180 Gramm Butter mit 9 Ergeld und 180 Gramm
Suder ved)t jdaumig geviihrt, giebt 65 Gramm geftofiene
NDiafronen und 65 Gramm Reidmehl, 65 Gramm Sorinthen
und Cultaninen, 40 Gramm Citronat und die Viaronen Daju,
{dhligt bad Weife von 5 Giern 3u feftem Sdymee, mengt alles
leicht untereinander und fiillt die Maffe in eine mit Butter
beftrichene und Wedmehl bejtrente Form. Der Pudding Hat
2 Gtunden im Wajjer su focdhen. Mian giebt eine Hagebutten
jauce dazt. :
367. Bremer Pudding.
Diit 1 Phund Meh!, 1, Liter Mileh, fite 5 Rremnig Hefe,
100 Gramm Butter, 1 Ei, von 1, Citrone Saft und Schale wid
etivad Jimmt wird ein Hefenteiq gejchlagen, Suder nad) Ge
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jhmacE Dagi gegeben, fiillt die Maffe in eine mit Burtter be-
ftrichene und Wectmehl beftrente Form und lift fie qut aufgebert.
Dam wird der Pudding i lawwarmem Waffer aufs Feuer
geftellt und 1',—2 Stunden gefocht. Eine Vanille- oder Wein-
jouce dajuw gegeben.

208,  Bisluitpudding,

Yy Liter Mild) mit Y, Stange BVanille in einer Kajjerolle
auf Dem Feuer aufziehen loffen und durchpaffieren, damm giebt
man 125 Gramm Butter, 125 Gramm Jucer und 185 Gramm
fein gefiebted Mehl bagu, vithet alles auf dem Fewer, bid fich
die Maffe vom Topf bt und giebt fie in eine Schitfel 3um
Grialten, 2 gange Gier und 6 Gigeld daran und die Mafje
l, Stunde gqut geriifvt, julest dad Giweif zu feftemn Schnee
geichlagen, leicht davunter gemifcht, in eine mit Butter beftrichene
und Weckmeh( beftreute Form gefitllt und 2 Stunden im Wafjer
fodhen laffen. LVor dem Anvidhten wird der Vubbding noch bis
jum Braumwerdent in den Ofen geftellt und eine Himbeerjauce
Dazu ferviert.

369.  Frudtjdidtpudding.

Cinige abgeriebene Brotdjen in feine Scheibchen gejchnitten,
Diejelben mit Fruchtmarmelade Deftrichen und in eine mit Butter
bejtvichene und Weckmehl beftreute Form gelegt, !, Liter Mildh
mit 65 Gramm Juder und 5 gangen Eiern verquirlt, iiber die
Bristden gejchiittet, die Form gejchlofien und 17, Stunbden im
Waffer gefodyt; Y, Stunde vor dem Anvichten in den Ofen
gejtellt, bi3 ber Pudbing von oben briunt.

370, $Hajelnufpudding,

o Pfund DHafelmiifje gejhilt und fein gerieben, jobann
ut einer Schiiffel mit 150 Gramm lawwarmer Butter, 250 Granun
feinem Bucker, 200 Gr. geftofenen jitfen Makronen, 125 Gramm
gejtofienen Biskuits, der abgeriebenen Schale einer Gitvone nebit
dem Gelben von 12 Eiern Y, Stunbe gerithrt, hievauf der feft:
gejdylagene Schnee von 8 Eiweif leicht darumter gemengt, die
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Majje in eine gut mit Butter beftrichene und Weckmehl ausge:
ftreute Fovm gefiillt und 17, Stunde im Wafjer gefodt.
'/, Stunde vor dem Anrichten nimmt man den Decel der Form
ab, jtellt den Pudding jamt dem Waffer in den Ofen, big ex
Jarbe Defommt, dann ftivst man Ddenfelben, beftrent ihn mit
Sucker, garniert ibn mit Ovangenfdnitten und fervievt eine
Weinjauce dap. Die Maffe geniigt filr 12 Perfonen.

371, Jeisberg mit und ohne Friidyte.

s Pund Reid wird gebriift und mit 13/, Liter fochenbder
Mild) in einer Kafferolle langjam weid) gefodht, fitgt ein wenig
Cal;, 1 Stiiddjen Butter, etwad abgeriebene Citronenichale und
Buder nad) Gejhmact bei. Dev Reid mufy dick einfochen. it
ev weid), wird er bergartia, lagemweife mit eingemadyten Friichten
wie Mivabellen, Aprifofen, Johannidbeeren 1. §. w., doch) obhne
Sajt, auf cine Platte angerichtet, 4—6 Giweif au feftem Sdynee
gejhlagen, mit Y, Pacfhen Vanillesucfer und anderem Bucker
vermijcht, leicht fiber den Reid geqeben, mit etwad Buder iiber-
ftreut, einige Minuten &8 zum Braumwerden in den Ofen
geftellt, damn auf Derfelben Platte fervievt. Man fann die
&ritchte audh ertra oazu geber.

Puddinajaucen,

72. Banillejanuce.

1 Stange Vanille wird in 1 Liter Milh odber Rabm in
einer Kafferolle zum Feuer geftellt und langjam jum Kochen
fommen [lajfen, damit bder ‘Nmzi{'uq~1'f'mzm’r' gut audzieht. Die
LVanillemilch ofterds mit dem & Schneebefen gejchlagen, dann durch:
pajjiert, LaBt fie einige Minuten ftehen, bi3 fich dad Mart von
ver Vanille unten fept; vithrt ingwijchen 5 Gigelb und 1 ganzed
G mit 100—125 Gramm Jucker jdjaumig, einen guten Thee
[6ffel voll Stavtemehl dazu, bie .‘lsuml[m\ll.h borfichtig wnter
beftindigem Schlagen mit dem Sdinecheien sugebent und  auf
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bem Feuer weiter jdhlagen bis vor dem Kodjen; fochen darf die
Sauce nicht, wenn fie aufjteigt, ganz jhaumig und dicklich wird,
nimmt man fie vajd) vom Feuer, {Hldgt fie nod) eine Jeit lana,
big fie etwad abgefithlt ift. Serviext man die Sauce warm
Zijd), darf man fie exft fur vor dem Unvidjten fertig machen.

373, Chofoladejauce,

Bu einer Chofoladejauce focht man I, Rfund Chofolade,
und 1 Liffel voll Kafao mit 50 Granun Juder in 1, Liter Rahm
ober Mild) unter beftindigem Riihren, 63 die Chofolade gan;
verfodyt ijt, pajjiert f{ie durch und giebt die Sauce ju Ehoto-
[abepubdbding.

314, Hagebuttenjauce.

1 Pfund dydne Hagebutten werden mit 1 Flajche Weif-
wein eingeweidht und iiber Nacht ftehen lafjen, damn twerden
biefelben durdypaffiert, 1 Pfund Juder in I, Liter Wafjer ge-
liutert, dad Hagebuttenmarf daju, [Gft e3 eben heif werben,
giebt Damn nod) ein Glad Notwein und, wenn nitig, etwad
fetnen Bucer davan.

375, Sance von Hagebuttenmart.
1 Pjund Jucer wird in Waffer geldutert, 1 Rhund Hage:
buttenmart Dinju gegeben und ein ®laz Rotwein davan, dad
Gange eben auffochen l(afjen.

376. Weinjdanumjance,

Man ninumt in eine tiefe Kafjerolle 5 Cigeld und 1 ganzes
G, giebt ', Vfund Sucer, 1 Theeliffel voll Starfemehl und
etwad abgevicbene Sdjale einer Citrone dazu, {hlagt mit einem
Scnecbefen Cier und Juder vedit jhaumig, fitgt 1 Flajche
Weifwein nach und nach) daran; das Gange wird auf dem
deuer bis vor dem Kodjen fortwdbrend ftarf mit dem Scnee
bejen: gejdhlagen, bid bie Sauce in die Hobe jteigt, ganz fdhaumig
und didlich ift, nimmt fie dann rvafdh vom Fewer und Fevviert
fie jofort.
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377, Frudtjauce,
', Bfd. Johannisbeeren und ¥/, Pid. Himbeeren werden mit
200 Gramm Juder und Y, Liter Waffer einige Minuten ge-
fodjt, etwas Stirfemehl in Waffer angeriihrt dazu, wm bdie
Sauce famig zu machen, dann durdhpaffiert und falt geftellt.

3178, @Erobeerjauce.
o Piund Jucker mit Y, Liter Waffer ldutern, giebt den-
jelben zu 1 Pfund verrithrten Grdbeeren, [ift dies eine Stunde
fteben und pajfiert die Sauce ourd) ein Sieb.

379, SKiv|denjance.

Man fteint eta 1 Pfund faure ober fitfe Kirihen aus,
jett fie mit 1, Liter Waffer zum deuer, fitgt den nitigen Bucker
bet umd it fie gany weich fodjen, ein wenig in Waffer ange-
rithrted Starfemeh( davan, pafjiert bie oritdhte durcdh ein Sieb
und giebt etwad Rotwein dau.

380. IMarasddjinojauce.

o Liter Mild) oder Rahm wird fochend gemacht und mit
vem Schnecbejen gut gefdhlagen. 1 gamzed Gi und 3 Eigelb
mit 60 Gramm SBucer jhaumig geriihrt, unter vorjichtigem
Riihren bdie Mildh und 1 fleines Glaz Maraddino augefiiat,
ba8 Gdamge in einer SKafferolle auf dem Jeuer fortwihrend
0i3 vor Ddem KRodjen gejhlagen. Wenn die Sauce fteigt,
jdaumig und dicklih wivd, rajeh vom seuer nehuen und fo
lange weiter jdhlagen, 6i8 Diejelbe etwas abgefithlt ijt: Su
taltem Neidpudbing febr zu emvfehlen.

1

381.  Savamelfauce.

Wan Laft in einer Rafjerolle 150 Gramm Buder braun
werden, fiigt unter bejtindigem Rithren 3, Liter Fochende Veilch
over Jahm dagu und (dft e8 anffochen. 6 Cigelb werben mit
80 Gramm Juder jhaumig geviihrt, 1 CHlofel Starfemehl mit
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Meileh uummht daran und Ddie Kavamelmild vorfichtig dazu
gegeben. Dad Ganze auf bem F «euer bid vov dem Kodjen jchlagen.

382,  Rumjauce.
Man bereitet eine Weinjdhamumiauce und fiigt 1 Glidschen !
Hum bei. Giebt die Sauce z2u englijchen Puddings. \

383. Note Sdanmjauce.
Nean nimmt Hievju 1 Flajhe Rotwein und beveitet fie wie
weife Weinjauce und giebt ein Stitckhen gangen Jimunt Hinetn.

= Ralte Puddinas.

e,

Die Bubereitung der gejtiivzten falten Puddingd famn auf
verjchiedene Avt gejchehen. Man benitpt Dierzu Gelatine pdex
Stirfemehl und am beften qut verzinnte ober frbeme glacierte
ovment; diefelben werben mit faltem Waifer ausgeipiilt wnd
mit etwas feinem Bucer leicht bejtiubt. Sobald die Pubbing-
Mafle eingefiillt, ftellt man fie auf Giz. Beim Anviditen
wird die Pubbdingform eine Sefunde in heified Waiier getaudt,
abgetrocnet, eine flacdie Schiiffel Davitber gelegt, Dex SPubding
auf diefelbe geftiirst und bie sorm langjam abgehoben.

g, 384, Aujlbjen der Gelatime.
0 Weihe oder rote Gelatine et man mit etwad fodhendem
.-1:[. Wafjer in einer feinen Kafferolle auf doch nicht divekt auf
0 pas Feuer, dba fie leicht anbrernt; man (Gt fie vert fodyen, giebt
il 1—2 Stiicchen Zuder davan, wodurd dex Gejchmack ber Gielatine
gemildert wird, pajfiert fie durch ein Sieb und verwendet fie
su Cremes, falten Puddingd und Gelees.
385, Kalter Chofoladepudding.
"
i Y2 Prund Chofolade in Stiie gebrodhen oder gerieben, mit

L \,|lL1 *Hultlp ' Liter Waffer in einer Kafferolle aufs Feuer
gejtetlt, 1—2 ERloffel voll Kafao, 100 Gramm Buder bazu

0
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gegeben, die Chofolade verviihrt und fochen lafien, dann durch-
pajjieren, 12 Blatt aufgeldjte Gelatine davunter mijdjen, bdie
Maffe abfiiblen lafjen, in eine mit Wajfer ausqefpiilte und mit
Bucer bejtrente glacierte Fovm fiillen, in Gi8 ftellen, nad) 2 His
27, Stunben ftiivzen. Man fann diefen Pubbding mit Sdylag-
vabm garmieren oder eine Vanillefauce dagu geben. Geniigt fiir
10 SPerjonen.
386.  Numpudding,

l» ©tange Vanille in Stiidden gejdnitten und mit 1 Liter
Mild) auf dem Feuer audzichen laffen, 125 Gramm Buder
bagu; fobald die Mild) fodht, mup diefelbe zugedectt werden, nodh
eine Weile ftehen laffen, dann durdhpaifieren und 1 Glas Rum
oder Avval, je nad) Gefchmad, jowie 12 Blatt rote aufaeldfte
Gelatine. dazu gegeben und falt ftellen. Nachdem die Mafie
abgetithlt, in eine mit Waffer ausgefviilte und Buder befidubte
gorm eingefiillt und big jum Steifrerden in Gi3 gejtellt.

387.  Ambrojiapudding.

1 Pfunbd Reinetten-Apfel werden gejdhilt, in Feine Sdyeibchen
gejcnitten, fodamm ', Phund Buder mit 1, Liter Wafier ge
lautert, 1 Flajche WeiBwein und ein weniq Citronenjchale daran
gegeben. Jft der Wein bheifs, werden die Ipfel darin weich
getod)t, dod) jo, bap bdie Apfelicheibchen ganz bleiben, Hievauf
8 Blatt rote und 8 Vlatt weife aufgeltfte Gelatine wnd 1 Pacchen
Banillegucer zugefiigt, die Maffe in eine Schitfjel geleert und
falt gejtellt. Cine Form mit Waffer ausqefpiilt und Buder
bejtrent; die Majje, nachdem fie falt geworden, eingefiillt und
in @i geftellt. Diefer Pubdding braudt etwa 2 s—3 Shunbden
jum ESteiferden. Veim VAnvidhten bHialt man die SO eine

il

Setunde in heifed Whajjer, ftivst fie auf eine runde Blatte und
giebt eine Wanillejauce dagn. Fitr 10 Perjonen.
388.  Apfelpudding.
€ Teller voll gefdhnittener Jpfel werden 3u Brei gefocht unbd

purdhpafjiert, 1, Flajdhe Werpwein, 1 Glad Johannizbeerfaft, den
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ajt von 1—2 Gitronen, Sucer nach) Gejhmad beigefiigt, mit
15 Blatt aujgeldfter roter Gelatine vermifdht, die Mafje in eine
mit Wafjjer audgefpiilte und Juder beftrente Form gefitllt wmb
ing €ig geftellt. Beim Stitrzen wie bei borhergehendem ver-
fabren.  Man ferviert fiigen Rahm oder eine Banillejauce dazu.

389.  Erdbeerpudding.

1% Pfund Ananad oder Walderdbeeren werden mit etnent
filbernen Loffel etwas zerbriickt und durch ein Daarfiied pajfiert,
mit Yy Pfund Buder fo lange gerithrt, bis fie ¢ine glinzend rote
Sarbe Haben. Hievauf giebt man s Liter fiien Nabhm, 5 Blatt
vote uno 6 Blatt weife aufgeldfte Gelatine dagu, fiillt die Mafie
gleich in eine mit Wafjer audgefpiilte und mit Jucler bejtrente
grorm und ftellt fie in Eig, nad) 27, Stunden ftitrzen.

390.  Erdbecrgriipe.

27, Bhund Crdbeeren mit ¥/, Liter Waffer und 200 Gramm
Buder aufs Feuer ftellen, 4—5 Mimuten fochen lajfen, Hievauf
surdjpaifieren. Man vedne auf 1Y, Liter Sajt Y, Pfund
Stirfemehl, am Deften Neondamin, vithre Died mit. ein wenig

90

Waffer glatt an und gebe ed unter beftanbdigem Rithren 31 dem
Detpen Fruchtiaft, laffe died sufantmen wicder etiva 5 Weinuten gut
Tochen, gebe 1/, Racthen Vanillesucker pagu und jchiitte die Mafje
gleid) in eine mit Waffer ausgejpiilte und mit Sucter beftreute,
glacierte Fovm (in verzinmter Form wird diefer Pudding leicht
blaurot). Auf Gig geftellt und, wemn fteif, geftitest. Man fer-
viert eine BVanillefauce dazu. Fiir 10 Perfonen.

391. CStadjelbeerqriie.

1 Riter unveife Stachelbeeren werden mit 3, Qiter faltem
Wafler, 200 Gramm Sucer, etwad Citronenjchale und Stmmt
o—10 Minuten gefocht, dann durch) ein Sieb. paffiert. Auf
1, —17, Liter Krudhtiaft vedhine man ¢ Pund Donbamin,
vithet Dagfelbe mit etwad Wafjer glatt und giebt e3 unter
bejtandigem Riihren su dem heifen Saft, laft 03 qut 5 Miinuter

%
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fodgen, fitgt 1, Pidhen Vanillezucder dazu und rithet die Maffe
mif 2 Gigelb ab. Diejelbe wird jofort in eine mit Waffer aus-
gefpiilte und mit Sucker bejtreute Form gefitllt und in €id geftellt,
nac) 2 Stunden geftitvyt und eine Vanillejauce dazu gegeben.

392. ote Griige,

Hiergu nehme man 2 Phumd Johanmmidbeeren und 1 Phund
Himbeeven, jept diefe mit ¥, Liter Wafjer und Yy Piund Jucker
aufd Feuer und [aft jie eben auffochen, bann werden die Friidhte
purchpaifiect, auf 1, —1 7, Liter von diejem Fruchtjaft s Lhund
Pondamin oder andered Stavfemehl gemomuten und im itbrigen
wie Erdbeergriibe fertig beveitet.

393. MNbhabarbergriipe.

Die Nbabarberjtiele werden abgerieben und mit ¥, Liter
Wafjer gefodht; die Griibe auf gleiche Art wie vorhergehende
beveitet, mur muf man den Gejchmac durd) etwad WetRwein
heben und Rbhabarber gang nacdh) Belieben dazu nehmen.

p x .
394. Miclonenpudding.

Die Melonen jdhialt man, jdmeidet fie in StitcEchen und
focht fie mit Bucer, 1 Chlofel Weineljig, 1 Nelfe, 1/, Litex
Wein und 1, Liter Waffer weich, dann durchpaifiert. Jm iibrigen
wie bei dem vorhergehenden verfalren.

0

395. SKalter Neispudding.

Yy Prund NReid wirh mit fochendem LWaffer iiberbriiht,
abgegoffen und in 1% Liter bheiffer Mildh an ber Seite ded
vewerd langjam weich fochen lajfen, damn qiebt man 125 Gramm
Buder wnd 1, Pacdden BVanillin davan, fiigt 3—4 Blatt
aufgeldjte weifie Gelatine Zu und thut die Mafje zum ECrfalten
in eine Schiifjel. Jft der Reid falt, mijcht man Y, Liter Schlag-
rahm pdavunter, fiillt ihn in eine mit Wafjer ausdgejpiilte und
mit Bucer Dbeftveute Form und ftellt fie auf Gi3. Geftiivyt
giebt man ein Gla3d eingemachte Sauerfirichen, Wprifofen oder
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Mivabellen mit dem Saft davitber, Man fam auch die Form
mit verjdjiedenen Friichten ofhne Saft auslegen und den Reis
varauf geben, ebenjo Dden Pudding ohne Fritchte mit Schlag:

rahm verzieren und ein Glasden Avvaf davan geben.

396. Neisfrang mit Friidjten.

Ctwa '/, Pfd. Neid wird gleid) vorhergehendem mit 1 Heinen
Stange BVanille in 17, Liter Milch weich) gefocht, 125 Gramm
Buder nebjt 3—4 Blatt aufgeldite Gelatine dazu gegeben. Wenn
abgefithlt, mit Y/, Qiter Shlagrahm vermijeht mnd franzartig
auf einer vunben Platte angerichtet. Bid zum volligen Steif-
werden der Maffe ftellt man in die Mitte ded Kranzed ein
weited runded Glag, nimmt e8 dann vorfiditig Hevaus wund belegt
ven Strany vedht gejhmactooll mit verfdjiedenen eingemachten
Sriichten; in Der Mitte werdben die Jriichte exhaben arrangiert
und die Speife nod) mit Schlagrahm befprit. Hat man eine
Kranzform, jo ijt €8 leichter, diefelbe zu benugen.

397, Kalter Neispudding anderver Ant.

o Bfund Reid wird abgebriiht und mit 1, Liter LWeif-
weint, dem Saft von 17/, Citronen wnd jo viel Waffer, daf
derfelbe darin fochen fann, aufd Feuer gefest, fitgt, fobald der
Neid weid) ift, 125 Gramm Juder und 5—6 Blatt aufgeldite
Gelatine dagu.  Nad) Crfalten etwad Schlagrabm davunter
gemtjcht, der NReid lagemweife mit Himbeer- oder Johannisheer-
gelee in eine Form gefitllt und ind Eig geftellt.

398,  Mondaminpudding.

LT, Qiter Milh in einer Kafferolle mit einer fleinen
©tange Vanille auf dem Feuer audziehen laffen, mit dem
Sdneebefen gut jchlagen und durdypajfieren: hievauf 65 Giramm
Mandeln, davunter 5 bitteve, fein gerieben und mit 125 Gramm
Sucer zu der Vanillemilch gethan, 1/, Pfund Mondamin ober
anvered Stirfemehl mit etwag INilh verviihrt: wenm died
focht, langjam Dazu geviihrt. Die Maffe muf einige Mimuten
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fochen, bamn mit 3 Gigelb abriihren, wibhrendbem jchligt man
bas Weipe von 3 Ciern zu feftem Schmee und mijcht biefen
jofort untexr die heige Maffe, fiillt fie gleich i eine mit Waffer
audgefpiifte und mit Bucker beftvente Form und fjtellt fie falt.
Ror dem Anrichten wird der Pudbding geftitvzt unb eine Frudht=
jouce dazu gegebert. Man fann daju aud) die Fovm mit Fridhten
ohtie ©aft und einigen Mafronen ausdlegen und die Pudbdingmaije
davauf geben. _
399. SKalter Gricfpudding.

Gin quter Liter Mild wird mit einer halben Stange Vanille
in einer Kajjevolle aufd Feuer gejtellt, die Vanille qut audziehen
[affen, Dann durdjpajfieven, bievauf 125 Gramm Grief u der
fochenben Mild) gerithrt, 100 Gramm Hucder dagn geben und
dent ®rieR einige Minuten gut fochen laffen. Die Maffe wird
mit 8 Eigelb abgeriihrt und jofort in eine mit Wajjer audge
fpiilte, mit Buder bejtreute Form gefiillt und falt gejtellt, bex
Pudbing auf eine Platte geftiivat und eine Himbeer-, Hagebutten
pber Kiridenjauce dagu jerviert.

400, Sdmee-Eier,

Dad Weihe von 10 Ciern zu feftem Schnee gejchlagen,
unterdeffen 1 Liter Mild) mit 65 Gramm Jucer und 1 Stange
Banille in einer fladjen Kafferolle aufd Feuer gejtellt; fobald
pie Mildh su fochen anfinat, legt man mit einem Loffel 5 bid
6 Billhen von dem fteifen Schnee in diejelbe, dreht fie vajd
unt, (@t fie nod) eine Minute auf dem Feuer leicht fochen und
fegt fie jorgfiltig auf ein &ieb: man verfibhrt dann ebenjo
mit dem ithrigen Scnee. Hievauf wird die Mildh durchpafijiect,
8 big 10 Cigelb mit Dderfelben auf dem Feuer gejchlagen,
bi3 die Sauce anfingt dic zu werden und in die Hobe fteigt
(fochen darf fie nicht), dann nodmald durd) ein Sieb in eine
tiefe Schiifjel pajfiert und zum Crfalten zuviid gejtellt. Beim
Anridhten werden die Scnee-Cier mit feinen Streifchen Wean-
deln bejtectt und auf die Sauce gejept. Wan fann die Mandeln
auch fortlaffen.
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GBejtiivste Cremes,

Bet Beveitung diefer Cremed ift s ndtig, davauf aufmertjam
su macen, daf dag Vermijchen des gejdhlagenen Rahms oder
Cierjchnees mit der Creme grofe Sovgfalt erfordert, demn ge-
rabe Davon hingt dasd vbllige Gelingen diefer Art Speifen ab.
Wird der gejhlagene Rabhm ober Cierjdhnee nicht in dem Augen-
blif, wo die Crveme fich zu verdicden anfingt, eingeviifrt, fo
bleibt die Greme alg jdywere Majfe am Boben und der Rabhm
oder Cierjdynee ald leichtere oben, die Mafie witd fich alddann
nicht mehr gut vermengen laffen. In anbern Fall, wenn der
Sdnee 3u frith in die Creme eingerithrt und piefe nodh) nicht
ju jtocden anfingt, oder nod) lawwarm ift, wird fich derfelbe
au fehr verrithren und fliefend werden, die Creme dadurch ihr
leidhtes, [uftige3 Wejen verlieven. Sollte 3 mun vorfommen,
baf bie Creme u fteif geworden, halte man die Schiffel mit
bevjelben eine Minute oder fo lange in heife’ Waffer, bis fie
etwad diinner geworden und der Schnee damit vermijcht werden
farm.  Man fiillt die Crememafje gleih in eine mit Wafjer
audgejpiilte und mit Juder bejtvente Form und flellt fie bis
sum villigen Steifwerden ind Eis. Beim Anrvichten werben bdie
Cremed vorjichtig auf einen flachen Porzellan- ober Kryitall-
teller geftiivgt und nad) Belieben mit Schlagrahm oder Friichten
garniert. Folgende Cremes find alle fiiv 10 Perjonen bevechnet.

401. Nabhmjdynec.
Um Rabhmjdynee su erhalten, ijt die erfte Vebingung quter,
dicfer und fiiper Rabhm, der jo di von der Mildh abgenommen
werden mup, daf ev fid) mit dbem Schneebefen ju leichtem

Sdjaum wie Cierjdnee {hlagen [aft. 5
240. Banillecrente.
Yy Liter Milch ober Rabm ftellt man in einer Kafjerolle

gum Feuer, thut eine fleine Stange Vanille in Stiickchen ge-
jhmitten Dagu und fdhligt die Mileh mit dem Schneebefen fo
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lange, bi&8 ber Vanillegejhmact gut audgejogen ijt, lift die
Weilch dann noch einige Pimuten fochen und pajjiert fie durch
ein Sieb. Hievauf viihrt man in einer Schiifjel 6 Eigeld mit
100 Gramm Sucder jdhaumig, giebt die Vanillemild) vorfichtig
pazu und fhlagt die Maffe auf dem Jewer zu einer Creme
Didlich) bi& vor Dem RKocden, giebt dann 10 Blatt aufgeldite
Gelatine (jiehe Auflifen der Gelatine) dajn, paffiert die Maije
abermalg durd) ein Sieb und viihrt die Creme 6id zum Kalt=
toeroen, ftellt diefelbe aufs ©i3, bid fie au ftocfen ober fidh 2u
verdicen anfingt. Jft died erveidht, jo wird fie vom Cid ge-
nommen, Y, Liter Sdhlagrahm leiht darunter geviihrt, ebenfo
ber ©Scjnee von 5 Giern. Die Maffe mup fein wnd luftig
jein, fogleic) in eine mit Whaijer ausgefpiilte und mit Juder
bejtrente FForm eingefitllt und etwa 1—17, Stunden Hi8 um
volligen Steifwerden in8 Ei8 geftellt werden. Beim Anvidhten
ftitcgt man die Greme auf einen Kryftallteller wund verziert fie
nach) Belicben mit etwad Sdhlagrahm.

403. Apjeljinen= oder Orangen-Ereme.

6 Gigelb werden mit 125 Gramm feinem Bucer in einex
©djiifjel vecht jchaumig gevithrt, mit etwad abgeriebener Schale
bon etiter und dem Saft von drei Apfelfinen jowie dem eirer Halben
Citrone vermijht, algdann eine Halbe Flajde Weifiwein dasu
geben und die Maffe in einer Kafferolle auf dem Feuer ab:
jdylagen, bis diejelbe vor dem Kochen in die Hibhe fteigt, bann
jmell vom Feuer fortnehmen, 8—10 Blatt aufgeldfte Gelatine
davunter mijchen, die Maffe durchpaijfieven und aufs Gis fellen.
Die Creme wird bis fie zu ftocfen anfangen will, falt gerithrt,
bad Ciweif zu feftem Sdnee gefhlagen und leicht darunter
gemengt, glei) in eine mit Wafjer audgefpiilte und mit Bucker
bejtrente Fovm eingefitllt, ind Gig geftellt und nadh 1 Stunbde
gejtiivst. Mean verziert fie mit fleinen Vaifers oder Apfelfinen-
jchnitten.
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404, Apfeljinen-Creme anderer Ant.

6 Cigelb mit 7, Pfund Bucer jhaumig gerithrt, 1, Litex
Habhm oder Mildh, etwad leicht abgericbene Schale einer Apfel=
fine dagu und die Maffe auf dem Fewer Hid vor dem Rodhen
gejchlagen, dann 10 Blatt aufaelbfte Gelatine beifitgen, dburd) ein
©ieb paffieren, den Saft von 1—2 Apfelfinen daran geben, Die
Neaffe auf Eis falt viihren, bis diefelbe 3u ftocken anfingt. Mian
mifcht Damn 1/, Liter gefhlagenen Ralhm oder den feft aefchlagenen
Sdymee dev 6 Ciweify davunter und Fiillt die Creme fogleich in
eine mit Waffer audgefpiilte und mit Bucer beftiubte Form
und ftellt jie in Giz. Nach 1, Stunden geftiizt und mit
Sdjlagrahm verziert.

405. Ehofoladecrente.

200 Gramm Ghofolade in Stiice gebrochen, fnapp 1, Liter
Jahm oder Weild) dogu gethan und auf dem Feuer verriifet
big {ich bie Chofolade aufgeldft BHat, damn durdh ein Sich
pajfiert und falt geftellt. Hievauf in einer Sdiifiel 5 Eigelh
mit 100 Gramm Jucder {Goumig geviihrt, die Chofolabemildh
vorficdhtig dagit gegeben und die Majfe auf dem Feuer gejchlagen
big fury vor dem Kodhen, 6 Blatt aufgeldite Gelatine zugefiigt,
dann nodymald durdhpaijiert. Die Creme wirh 6id um pilliger
Raltwerden anf Gi8 geviihrt, fobald fie zu ftocfen anfingt,
'ls Liter ungezucferten Schlagrahm und das u feftem Schnee
gejchlagene Gtweify leicht davunter gemijeht. Man fillle diefe
Creme in eine glacierte irdene Form, da fie in nidht qut ver-
sinnten Fovmen leicht eine jdpwirzliche Farbe ammimmt wund
nicht gut augfieht. Die Form wird in Gis geftellt und nach
1, Stunben geftiirst, mit Schlagrahm verziert, vber eine Va-
nille= and) Chofolabefauce dazu gegeben.

406. Chofoladecreme anderer Art,
75 Gramm Juder werden mit etwa Yy Liter Wajjer auf-

gefodjt, 200 Gramm in tleine Stitcte gebrochene Chofolade dazu
gethan und auf dem Fewer vervithrt, 6id die Chofolade gans
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glatt ijt, worauf man 6 Blatt aufgeldjte Gelatine zufiigt, die
Mafjje durch ein Sieb pajfiert und zum Crfalten uriicjtellt.
Sobald bie Mafje fih zu verdbiden anfingt, wird 1, Liter
Sdlagrabhm leicht damit vermijcht, dann in eine mit Wajjer
audgefpitlte und leicht mit Bucfer bejtaubte Form eingefitllt und
big qum Steifwerden in G123 geftellt. Beim AUnrvichten qgeftitvst
und die Creme mit Sdlagrahm verziert.

407. Saffeccreme.

Bon 125 Gramm gemahlenem Kaffee wird fnapp I, Liter
Kaffee beveitet, hievauf 6 Cigeld mit Y, Pjund Bucker in einex
@ditfjel {haumig geriihrt, der Kaffee und Y Liter jiifer Rahm
vorfidhtig dazu gegeben und die Miajje auf dem Feuer bid vor
vem Kodjen gejdhlagen, fochen darf fie nicht, man fiigt 10 Blatt
aufgeldjte Gelatine dazu; bHievauj die Majje durcd) ein Haarjied
pajjieren und um Crfalten auf Gig ftellen. Sobald bdiejelbe
anfangt {teif zu werden, Y/, Liter ungejucterten Sdhlagrahm und
3 Ciwetf su feftem Sdhnee gejhlagen und leicht davunter ge-
mijdjt und in eine glacierte, irdene Fovm eingefiillt, worauf man
im fibrigen twie bet ben zuvor Dejchriebenen Eremed verfibut.
Beim Anridhten wird die Kaffeecreme mit Schlagrabm verziert.

408. Creme a la Nefjelvode,
1/, @tange Vanille in Stitckdhen gejchnitten und mit 1, Liter
Mild) eine FBeit lang mit dem Scyneebejen gejchlagen, bid die
Mild) fodhend wird, zugedectt eine Feit lang jtehen lajjen und
hierauf burdypajjiert. Sodann werden 5 Eigelh mit 125 Gramm
Aucer jdhaumig gerithrt, die Banillemild) vorfichtig dazu gegeben,
damit die Gier nicht gevinnen, alddann die Mafje auf dem Feuer
gejchlagen, bi3 vor dem Kodjen, 10 Blatt aufgeldjte Gelatine
Dazit und wieder durchpafjiert. PVian fiigt dann nod) 100 Gramm
fein gewiegte ober gefchnittene Manbeln, einige bittere davunter,
bei, ftellt die Greme auf Gig und vithrt jie falt. Dann wird
Yo Pfund Matronen in fleine Wiirfel gejchuitten, mit 1 Glad
Rirjdpwafjer oder Arvaf angefeuchtet, nach Velieben nody 65 Granm
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Sultaninen ausgelefen, abgebriiht und paju gethan. ©obald bie
Creme anfingt zu ftocfen, die Mafronen und Sultaninen daz 3
geben, ben feftgeihlagenen Schnee der Gier leicht Darunter
mijchen, die Mafie gleich in eine mit Wafjer audgejpiilte und
mit Suder beftrente Form einfiillen, in Gia fteller und nach
2 Stunden ftitzen.

409.  Savamelcreme.

100 Gramm Sucfer werden in eine Stajjerolle genommen
aufs Feuer geftellt und fo lange geviifrt, En_ hl Sucfer umm[qi
braun zu werden GGu Raramel gebrannt ijt), hievauf 1, Liter
Waijjer dagu geben und der Karvamel damit ml",q;lm'[]t. Al3dbann
(@t man 1, Liter Milh oder Rahm fochend Beifs twerden, viihrt
in einer Sdiifiel 6 Cigeld mit 100 Gramm Suder fchaumig,
giebt den gebrannten Buder vorfichtiq dagu, des gletchen bie Meildh
oder Den Rabm und {chligt die Majfe mit dem Scmeebefen quf
pem Feuer Hid vor dem RKodhen, alddann 10 Vlatt aufgelfte
Gelatine darunter durdypaffiert und die Mafie auf Gis falt geciihrt.
Sobald die Creme anfingt zu ftocfen, wird ' Riter ungezucferter
Sdlagrahm fowie DLI feftaejchlagene Schnee von 4 Giern Leicht
daruntev gemifcht. Die Majje jofort in eine mit Waifer ause ge=
fpiilte und mit }ml 't beftvente glacierte, irdene Form gefiillt und
in Eig geftellt, nad) 1',—2 Stunden geftiteat und mit Sdylag-
rabm verziert.

410.  Hajelmufpereme.
Bid. Hajelnufferne werben gejchilt, mit etwad Sucer ge=
ribtet mh fein gerieben, alddann in 1, Liter fochend Heifen Rahm
oder Mild) gethan, zuqedeckt, die INiiffe gut Davin ausjiehen
laffen und durd) ein Tuch prefjen. Hierauf vithrt man 6 Eigelb
mit 125 Gramm Juder jhaumig, giebt bie Hajelmufmildh dazu
wnd jchlidgt die Majfe auf dem Feuer 613 vor dem Kochen.
NDan fiigt 10 Vlatt aufgeldite Gelatine bei und paifiert die
Creme durd) ein Sieb, dann aufs Eis big jum u'ﬁllig]t‘u Ralt-
werden geviihrt. Sobald die Creme zu ftocen anfingt, Y/, Liter
Schlagrahm und der fejtgejdhlagene Schnee von 4 Giern leicht
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darunter gemengt und dbie Majfe in eine mit Whafjer audgelpiilte
und mit Bucer Dbeftrente Fovm eingefitllt, nad) 2 Stunden
qeftitvat und mit Scdhlagrahm verziert.

411, Marasddjinocreme.

Pan it 6 Cigelb mit 100 Grvamm Sucer jdhaumig,
qiebt 1, Liter Rabhm und etwa ein Weinglad Maraddhino daju
und fchlagt die Majje auf dem Feuwer bid vor dem Kochen,
filgt 10 Blatt aufgeldjte Gelatine bei, paffiert die Creme und
ftellt fie falt. Jm iibrigen verjihrt man iwie bei den vorfer
gebenden Cremes.

412. Salter Kajtanienpudding.

1 Bfund zahme Kaftanien werden gejchalt, einige Minuten
in fochended Wafjer gelegt, damit {idh auch) die innere Schale
abzichen [aft und gewajcdhen, Hievauf mit 1 Qiter Milch und
1 Packchen Vanillegucer in einer SKajjevolle teid) qebiinitet,
burch ein Haarjied pajfiert und 8 —10 Blatt anfgeldjte Gelatine
dazu gefiigt, die Majje falt geftellt. Nachdem fie abgefiihlt ijt

und anfdangt fteif zu werben, ', Citer Schlagrahm darunter
gemijeht und in eine mit Wafjer audgeipiilte und mit Jucker
bejtrente Form gefitllt, in i3 gejtellt, nach) 1',—2 Stunden

gejtiivst und mit Sdhlagrahm peraiert. S¥iir 10 Rerjonen.

413. Ananadcrente.

Citer Milch oder Rabhm fochend heiy gemacht, 6 Cigelb
mit 100 Gramm Bucder in einer Sdhitfjel jhaumig geriibhrt,
per Hahm ober die Mild) vorfichtig dagu gethan und die NMafje
auf dem Fewer bid vor dem Koden gejchlagen, 10—12 Blatt
aufgeldjte Gelatine davan und durchpaifiert, den Saft von
1, Biichie eingemachten Ananad dazu, die nanadirucht in feme
Wiirfel gejdhmitten, auch davunter gemengt, die Creme auf Eid
gejtellt, bis Dbiejelbe anfangt, dick zu werden, damn 7, Liter
Schlagrahm oder den fejtgejhlagenen Sdjnee von 4 Ciern leidht
parunter mijhen. Cine mit Wajjer audgejpiilte und mit Jucker
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beftreute Form mit Mafronen ausgelegt, die Mafje eingefiillt
und bis jum volligen Steifiverden ind Gis gejtellt.

414, Mandelcrene.

Yo Pund Manbdeln, 5—6 bittere dabei, gejhiilt und fein
gevieben, in ', Liter fodjentd Heiffem Rabhm oder Mild) zugedectt
eine Beit lang ftehen laffen, big die Mandeln recht auggezonen
find, hievauf die Mandelmildy durc) ein Tuch geprefit und zur
Seite gejtellt, 6 Cigelb mit 125 Gramm Juder in einer Sdhiiffel
jhaumig geviihrt, die Mandelmilch dazu gegeben und die Mafie
auf bem gFeuer bi3 vor dem Kochen gejchlagen; 10 Blatt anf
geldjte Gelatine zugefiigt und durchpajfiert, auf Gis geftellt,
bi3 qum Steifwerden geriihet, Y, Liter Schlagrahm oder das 3u
feftem Sdjnee gejchlagene Ciweifs von 4 Giern leicht davunter ge-
mijht und im iibrigen wie bei vorfhergehenden Cremes verfalhren.

415. Eitromencreme,

6 Cigeld mit 125 Gramm Juder vecht jhaumig rithren, bdie
abgeriebene Schale einer Citvone und den Saft von 3 Citronen,
jowie Y, Flajche Weikwein Ddagu geben, bdie Majje auf dem
euer bid vor dem Kodjen {hlagen, wenn fie in die Hobe fteigt,
rajd) vom Feuer nehmen, 8—10 Blatt aufgeldfte Gelatine u-
fiigen, dann Ddurchpajfieren und auf Gis jtellen. Sobald bie
Creme 3u ftodfen anfingt, wird bag ju feftem Schnee gejchlagene
Ciwei leicht davunter gemifcht und die Creme in eine mit
Wajjer ausdgejpiilte und mit Sucder beftrente Form gefitllf, in
€i3 gejtellt, nach 1 Stunbe gejtiivst und mit BVaiferd garniert.

416. LWeincreme.

Diefe Creme wirtd wie vorhergehende, ofme Citronen
bereitet und giebt man, um den Gefchmact etwad ju Heben, ein
wenig Arraf in den Wein.

417, Johanuisgbeervcreme,

1 Pfund gute rveife Johannidbeeven, U, Phund Himbeeren

werden durd) ein Sieb geftrichen und mit 1, Pund Sucer in
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einter Porzellanjchitffel geviihrt, bid jie qlinzend rot find, 6 bis
8 Blatt vote aufgeldfte Gelatine Fugefiigt, bi2 um Stocen
auf €id geriihrt, dann 1, Liter Schlagrahm leidht Ddarunter
gemifjcht und die Maffe in eine mit Waffer ausqefpiilte 1und
mit Buder bejtaubte Form eingefitllt und jum Steifwerben in
Ei3 geftellt.

418. Erdbeercreme.

LY, Pfund Crbeeven werden durd) ein Sieh geftrichen und
mit 1 Phund Buder in etner Porzellanjdiifiel geviihrt, biz fie
glingend vot {ind, 6—8 Vlatt rote, aufgeldfte Gelatine ugefiiat,
auf €is geftellt und bi8 jum Steiferden geriifhrt, dann 1, Liter
Sdylagrahm leicht davunter gemenagt und die Mafje in die Form
gefitllt und ganz wie bie vorbergehende Greme fertiq bereitet.

419. Banillecreme in Glogjdalen 3u fiillen.

Wean lafje in Y, Liter Rahm oder Mild) 1, Stange BVanille
audsiehen, rithre damm 6 Cigeld und 1 ganzed & mit 100 Gramm
Juder jdaumig, gebe 2 Theeldffel in etwazd Waffer aufgelditen
Starfemeh(s fowie die BVanillemild) daran und jchlage die Creme
auf dent Feuer bi8 vor dem RKodjen, jhiitte fie fhmell durch
ein Sieb in eine Schiifjel und riihre fie iz um Grfalten
Ofter8 um, damit fidh) feine Haut bildet, dann etwasd Schlagrahm
Darunter. Bor dem Gebraud) vidhtet man fie zierlich in eine
Olagichiiffel an und garniert fie mit fleinen Baifers oder
Matronen. uf diefe Art fonnen alle Cremes, wie Chotolade-,
Kaffees, Kavamelz, Mandel= und Weincreme 2. subereitet werden,
man vidte fich) Dabei gang nach den geftiirzten Cremes und gebe
jtatt der ®elatine 2 Theeltffel voll Starfemehl wnd aur Ber-
feinerung etwad Scdhlagrahm davunter. Nian famn die Creme
aud) i Punjchgldajern fervieven.

420. Weingelee.

o Pjund Bucfer wirh mit 1, QLiter Wafjer Har gefodht,

et wenig Citronenjchale daran gethan, ebenjo 1 Liter guter

WeiBwein, 1 Glad Portwein oder anderer fii per Wein, (dft died
} (]
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sufammen eben auffochen, fiigt 45 Gramm aufgeldfte Gelatine
wnd et paar Tropfen gebrannten Buder zu, leptered, um eine
ihone golbgelbe Farbe der elee zu exbalten. Die Mafie
flart man mit 6—7 Giweif, weldhe mit ein paar Tropfen
Wein verfleppert und u dem Ffochenden Wein gegeben tverben,
man jhligt die Gelee mit dem Schneebefen, [ift fie dabei
einige Minuten fodjen und ftellt fie sugedectt an eine nicht
3u beipe Stelle des Herdes. Nach einer Halben Stunde ficht
man nad), ob dad Ciweif auf der Oberfliche Feit geworden
wnd i) ufammengezogen hat, die Gelee an der Seite Har iit.
Man jehiittet fie alddann vorfichtig purc) ein auf einem um-
geftitezten Stuhl aufgejpanntes Tuch; jollte die Gelee beim
exftenmale nicht flar fein, jo witd dagd Durchgiefien wiederholt
big fie fryjtallbell ift. Su eine ntit Waffer ausgefpiilte Jorm
eingefitllt wund auf Gis geftellt. m beften ijt ed, Diefe Gelee
am Tag vor dem Gebrauch u beveiten, ba fie sum Steifwerden
lingerer Heit bebarf.

421. Weingelee anderer nt.

4—5 Ralbsfiife werben gut geveinigt und mit 3 Qiter
Waffer su Feuer geftellt, fobald dasd tlmm.. focht, abgegoffen
und iwieder 3 Liter frifches Wajfer jugefitgt. Man (&Rt die
Salbsfitfe ungefihr 4 Stunden fochen, fo daf modh 1 Liter
Briihe iibrig bleibt, worauf man das Giange durdh ein Tuch
paffiert und falt ftellt. Am Tag davauf wird alles vett, was
oben zujammengezogen it rein ¢ Wbgenommen, die Gallerte in
einer Kafjerolle aufd Feuer gejtellt, ! , ylajche Efwmw 1 Glas
Rum, die Schale und der Saft einer Citrone und , SBfund
Bucer dagit gegeben; fobald die Maffe focht, mit 6 L,nml, gleid)
vorhergehender Gelee geflvt und langfam durd) ein aufges
fpamnted Tuch laufen laffen, 0ig diefelbe fryjtallhell ift. Die
durcdhgelaufene Gelee wird in eine mit Wajjer audgepiilte Form
gefiillt und in Eis qvfh‘ t. ©ollte die Gelee nidht jteif genug
sum Stitrzen fein, fiillt man bdiefelbe in Gl adjchalen oder jerviert
fie in Punjdglifer.
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