Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Der "Elektro-Oekonom"

Freiburg-Littenweiler (Baden), [ca. 1930]

Nudelpudding

urn:nbn:de:bsz:31-106177

Visual \\Library



XIl. Pudding

Biskuitpudding.
h Eigelb, 200g Zucker, der Saft und die abgeriebene Schale
ciner Zitrone und Yis Plund Mondamin rithrt man %: Stunde.
en ochnee der 6 Eier hinein, kochl den Pudding

Dann bringt man «
| Siunde 1m Wasserbad und serviert ithn mit Vamlletunke.

Karamelpudding.

5 ganze PFier werden mit 50 g Zudker tiichtig geschlagen.
'lo Liter Milech ldBt man mit 8 Stiick Wiirfelzudker und Vanillin
kochen, gibt, wenn abgekiihlt, die Eier hinein. 3 ElRfloffel Zucker
werden mit 1 ERléffel Wasser in der Planne gebraunt, die Pud-
dingform damit ausgeschwenkt, erkalten lassen und die Eiermasse
hineingegeben; 1 Stunde im Wasserbad kochen, wenn erkaltet,
Sturzenn.

MNudelpudding.

/s Plund Fadennudeln werden in */s Liter Milch weich ge-
kocht, dann 1 Ei und ein Stiidk Butter in den Teig gegeben; dann
erkalten lassen. Man riihrt 6 FEigelb, /s Plund Zucker, geriebene
Zitronenschale, 50 g abgezogene geriebene Mandeln und den
Schnee der Fier hinzu. Der Pudding wird in eine gebutierte und
sebriselte Form gefiillt und 1 Stunde gekocht.

Kabinettpudding.

Die geschmierte Puddingform wird mit WeiBbrotwiirfel ge-
fiilllt, die mit Korinthen, Sultaninen, geschnittenen, geschiilten
Mandeln vermischt waren. Man verquirlt 8 ganze Lier mit */a Pld.
Zudker und . Liter Mileh, giellt dies in die IForm iiber Brot-

wiirfel und kocht den Pudding 1'/: Stunden im Wasserbad.
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