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G. IParme Pubbings.

1. Bom Soden der Puddings.

Borab wird aufmerifam darvoui gemadht, eine Luddingforn:,
weldie fdhon gelitten bat, nicht eber au gebrauden, bevor man fie
mit Waffer gefiillt — wobei fie jelbftredend bon aufen nidt nap
gemadt fein darf —, eine Weile auf eine trodene Stelle hinge-
febt und fid) jo von der Dichtheit derfelben iiberzeugt Hat. Befin-
bet fid) die geringfte Offnung darin, jo mifrat der Pudding gans
und gar. Bor jedem Gebraud) werde die Form mit einem
trodenen Tudle gut ausgerieben, iiberall, obne ecine Stelle au
ubergeben, rveidhlidh mit Butter beftriden und dann mit feinge-
jftoBenem Biwiebad obder qetrodneten Weikbrotrinden  beftreut.
Gefchieht dasd BVejtreidhen mangelhaft, fo [dkt die Form nidht los
und der Pudding fommt gerbrodelt Heraus. Nady dem Gebraud
ijt e3 eine Hauptiade, daf die Form nidit nadldifia bingefjtelt,
jonbern gang gebdrig gereinigt und an einem trodenen Orte auf-
bemaDbrt irh

Lerden Mandeln gebraudit, jo Fonnen: fie mit etwad Wajjer
geftoBen oder gerieben mwerden. Qektered ijt borzugiehen und
wird bierbei auf A Nr. 48 aufmerfiam gemqacht.

Die Puddingmafje muf gut geriibrt, da Weike gana frijder
Eier von gweiter Hand recht fteif geidlagen tverden, pamit man
nicht gendtigt fei, die geriihrte Mafie ruben au lajjen. Spbald
ver Sdhyaum leicht durdhgezoqen ift, muf diefe ohne Aufidub jo
aleid) in die Form und — mit Yusnahme von Sefen-Pubdbding
in fodended Wafjer qejtellt rerdem.

Betm Hefen-Pudding wird die Form reidlidh halb gefiillt und
in lquwarmem Waffer aufs Feuer gebracht: bei anbderen Maffen
[aBt man gewidbnlich den vierten Teil feblen. Dann wird bie orm
feit perjdlofien, da, wo fie gedfinet wird, rund berum mit Dehl,
weldjed mit etrvas Waffer gang did geriibrt, bejtridien und nur
fo tief in fochendes Waffer qeftellt, baB bad Wafjer wabrend Hes
Sodend midht an ben Rand veidyt, da jonft leicht etivad in bdie
gorm dringen fonnte, was das Aufgeben ded Pubddingd verhin-
pert. 1lm dad Nufipringen der orm au verbiiten, weldes zu-
weilen der Fall ift, lege man awei Bolgen darauf. Der Pudding
mup fortivdbhrend gleidmakig fodien, weshalb aum nadgiegen
fiiv Fochemded Waffer geforat werde. Hoch muf died feitiwdarts
gefdieben; aud) darf nidt an den Topf gejtogen rerben, damit
ber Pudding nidyt zujammenfinte.

Winjdt man den Pudding in einem Tude zu foden, fo muf
baglelbe vorber gut audgeiwdifert, der immwenbdiq Raum, foiweit

oige
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or den ‘Pubding umaibt, mit Butter ober Scmalz beftriden und
mit DMebl beftaubt werden: der Raum zwifden Band und Maffe
parf tweder 3u toeit nodh zu enge fein, und dad Wajjer mup un-
unterbrodien ftarf fodhen, weil der Pudding jonft dicht wird und
alfo migrat. Gine Form ift inuner vorzugiehen.

Peint Anridten wird die Sdiiffel ertwdrmt. [n falter Fab-
reszeit, und wenn die Kiiche weit bom Speifezimmer entfernt ift,
hebe man die Form evft furg vor dem Eintritt ind Jimmer bom
Pudding ab.

At borzitglidhften geraten alle Puddings m emem Dambi-
fejfel.

2. Gualijder Blum-Pudding, N, 1.

i Eier, dad Weike 31 Shaum geidhlagen, reichlich °/, Liter
frifie Sabne, 16 Pfund feined Wiebl, 14 ‘Uf]:nh feingebadtes
Nierenfett, 14 Bfund gqut geivajdene Sl’m‘ini‘iwu 34 Bfund aus
gefernte qroblidh) gebacdte Rofinen, 60 Gr. Juder, I EvS . Bitronat,
30 ®r. Orangeat, aeldnittene Suffade, 14 .Ul’;[-.h]fﬂ! B, ein bal-
bes Weinglas Fum und etwas Salz; das Nierenfett wird mit
einenmt Teil ded MWiehld geiviegt oder gebadt.

Diejes alled wird gedrig untereinanbder geriibrt, in eine Form
aefitllt und 4 Stunden aefodit. Beim Anrichten wird der Pub
ding mit Arraf iibergoffen, angeziindet nund flammend gur Tafel
gebracht. Gine weige Shaumfauce Q. Nr. 78 ift am pajfenbditen
daau.  Bugleich aber tverden auf einem Prajentierteller Arraf,
Buder, fleine Fidibujfe und Lidit Herumgereidt, damit dbie Gafte
nadj Belieben flatt Sauce zu ibrer Rortion Arraf und Bucer
nebnten und died angiinden fonnen.

Tiir 12—14 Berjonen.

Diejer 'Ll'.:h\inq fann am borberaebenden Lage angeriibrl
werden, obhne daf es dbem Geraten dedjelben hinderlich ware.

LY

3% l?u,qiiid]n:r Rium-Pubbing. Nr. 2.

, Bfund Rofinen, Yo Pfund Korvintben, 14 Pfund gehadties
“‘mumtt 14 PRfund t.u]tur,mw Bipiebact, 14 Bfund Buder, 14
R"iund Bitronat, 60 Gr. geftofene fjiige Mandeln, 60 Gr. Oran-
geat, 14 Musfatnup, 1 Weinglagd Rum und 1 ganze Eicr (wobon
bas *‘”559111 nidit 3u Sdaum gejchlagen wird). Das Nievenfett oird
mit dem Bwiebad gewiegt oder gebadt.

Die Beftandteile twerden gehorig miteinander berbunden und
in einer Serbiette fe )3 Stunden gefodt.
Serbiert tird er wie oben. Fiir 12—14 Perfonen.
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250 . Warme Pudbing.

4, Despleidien, Ne. 3. ¥
geingejchabtes Rinder-Nievenfett, Mebhl, ausgefernte Rojinen | %
und Korinthen, von jedem Tetl 1 Viund: 8 Eter, L4 SBfund 0 eobinf
Suder, 70 Gr. feingefdnittene Mandeln, Vo Musfatnu, 1 Tee-
[6ffel Salz, 156 Gr. Bitronat, 15 Gr. Orangenjdiale, 1 Weinglas
Rum und jobiel Mild), daf ein Lbffel im Teig aufredit jtehen
bleibt. Der Teig wird tiidhtiq verarbeitet, zum feften BVallen nes
formt und in einem Tucde 68 Stunden gefocht.
Yud) falt joll diefer Pudding au empfehlen fein.
Fiir 24—28 Rerjonen.
2. Plum-Pubdbing mit Weifbrot.

6 gange €ier und 6 Eidbotter werden geviibrt, abwedielnd
pantit bas WViebl nidt Eliimpriq werde bingugeriihrt 14 Pfund
feines Webl, veichlich 34 Qiter Wld, 1 Vfund geriebenes feines
altes Weibrot, %4 Vfd. feingebadtes Nierenfett, Lo Bfd. ausdge-
jteinte Mofinen, 146 Pfund Korinthen und ettwas Salz.

Died wird in eine groBe Form qefiillt, oder man legt eine
Serpiette in eine tiefe Sdiifiel, beftveiht fie in der Mitte mit
Butter, ftaubt WMehl daviiber hin, tut dad Angeriibrie hinein und
binbet, indem man ein wenig Raum aum Mufgehen laft, einen
Bindfaden darum und focht diefen Vubdding in Fodendem TWalfer
ununterbrodhen 3—4 Stunbden.

giir 24 Perjonen,

Sollte es fidh madjen, daf man ibn langer mitgte fochen Iaj-

jen, fo fohadet e8 jotvobl diefem ald dem borhergebenden Pubdbding
f nicht.

6. Neuer aufgerollter englijdier Pudbding.

I Pjund feined Mebl, 14 Bfund feingeihabtes Nierenfett,
I @i, 1 fleine Taffe falted Waifer, 1 Loffel Bucer.

Dies alled wird zu einem Teig aujammengeriihrt, Hiditiq ver-
arbeitet, Ianglid) 2 Mefferriiden did ausdgerollt, mit frifden So-
bannigbeeren oder jauren audgejteinten Ririden oder WRflaumen
belegt, pie dbann mit dem notigen Suder beftreut werden. Ober
man beftrercht den Teiq mit jedem Beliehigen Gingemachten ober
mit gutem Sompott, vollt thn der Lange nad) auf, driidt den Teig
an beiden Seiten au, vollt thn in eine Serviette, bie man an bei-
peit Seiten gujchlagt, und Focht ihn in fodhendem Walier ununter- :
Lirodien 2 volle Stunben. N

Diefer Pubding wird ohne Sauce mit aeriebenent Suder ge-
geben. Salt fann er ald Suden ferviert werden und ift alg jol-
der febr gu empfeblen; doch muf dann aum Teig ftatt Nierenfett
Butter genommen iwerbden.

Fitr 16 Berjonen.
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7. Guglijdier YNpjel-Pudding. Fiir cinen tagliden Tifd).

Piund feined Mehl, Vo Bfund feingejdabted Nierenfett,
2 gebaufte Teeldffel poll pulberifierten [nawer reibt man gut
untereinander und madt dbann mit faltent Walfer einen Tetg dars
augd, der nie Weikbrotteig nidht an den Hanben flebt und Hichtig
verarbeitet werden muf. Wan braudt dazu ungefabr */, Riter
Waifer. Dann rollt man ben Teig rund aug, legt eine Serviette
in eine tiefe Sdiffel, jtaubt etroad Piehl dariiber, leqt dad aus-
gerollte Blatt hinein, fitllt es mit in Bievtel gefdnittenen fauren
fipfeln und einigen gangen Nelfen, driidt den Teig oben feft zu-
famimen, bindet dad Tud) gu und todht den Lubding in Focdhendem
Wafler und 2 CRloffel Salz, je nachdem bdie Hpfel nehr oder ive-
niger miirbe find, 1%4—2 Stunden ftart und ununterbroden, ohne
weldjes ber Pudding einen didhten Streifen erbalt, Man ferbiert

ihn mit Buder.
Al eingelned Geridht nach einer etwasd fattigenden Suppe

it 6 Perfonen,

8. Gualifder Sovinthen-Pudding.

@e ird 1 Piund feines Mehl mit 14 Pfund gani fein gehad-
tem Nierenfett und etivad Salz vermengt, dann werden 3 jdiu-
mig gefdlagene Eier, ¥/, Qiter fette Mild), 60 Gramm Buder, 180
®ramm SKorintben, audgejteinte Mofinen, Gletviivry nady Belieben
dagu geritbrt, "111;‘f't 1 ®lad Rum ducdhgemijdht und drefe Maijie
in einer Form 4—06 Stunden gefodht.

&3 fann eine l‘,m‘.m- oder Rumjauce Q. Ne. 77 u. 79 dazu ge-
geben twerden. [iir dben taglidhen Tifdh ift folgende zu empfehlen:
Man [aBt etivas feined Mebl mit Butter angieben, viibrt fodendes
Waffer dagu, [akt died mit Buder, Bimt und etwagd Salz foden,
nimmt bie Sauce pomn Feuer und rithrt weifen Wein, nady Be
lieben audy 1 Ehloffel Rum durd.

e 15 Perfonen.

9. Meis-Pudding mit Makronen.

Lo SBiund "}1‘ 114, Qiter Mild), etwas ganger Jimt und
Sitronenjdjale, 14 ‘Lfmﬁ Butter, */, Bfund Buder, 10 EGier und
1/, (beffer 14) ‘lflmL SMafronen.

er Reis iwird abgebriibt, in Wild) mit etivad gangem Bimt
und Bitvonenjdale langjam gar umd fteif, nidit mit bretig
gefocht. Nachdem derjelbe ein twenig abgefithlt ift, rithrt man bdie
Butter zu Sdaum, qibt Buder, abgeriebene Jitronenjdale, Ei-
potter und den etivas abgefiiblten MReid bingu und mijdt zulept
den gang fejten Sdnee der Gier leicht durd). Dann gibt man die

BadenWiirttemberg
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M

Majfe mit dben Matronen [ageniveife in eine gut ausdgejtricdene
gorm und fodit fie 2146 Stunden. — €3 wird eine Sdaumfauce
oazu gegeben.

it 12—14 Perfonen.

10. Reis-Pudding mit Rofinen,

Lo, Pjund MReis, etivas Jimt und Pitronenjchale, 6 Eier,
90 Gramm Butter, 90 Gramm Buder, 14 Pfund qut gewajdhene i
und angetrodnete Rofinen.

Pan Dbereite diefen Pudding nad) vorbergehender Vorjdrift.
Die Mofinen werden durdh die Mafie geriibrt, ebe der Eierfdhaum
ourdhgemifcht wird. Statt der Rofinen fann man aud) 50 Gramm
jeingeftogene Wiandeln, tvorunter 9 Stid bittere find, anfangd
ju der Butter riibren. Der Pubdding wird 215 Stunden aefodt
und eine Rumijouce dagit gegeben.

Flir 10—12 Perjonen,

11. Reismehl-Pubdbing. Nr. 1.

180 Gramm Reismebhl, 34 KLiter PHld, 120 Gramm ‘Butter,
8 Eier, 120 Gramm Buder, 60 Gramm bittere WMatronen, 15 Gr. o
Bitronat, Sdyale einer Jitrone, etiwad Sala. t

Man richte fich bei der Bubereitung nad) Griesmehl-Pudbing, '
fiille die WMafje lagenweis mit den WMafronen in die Form, laffe
ben Pudbding 214 Stunden ununterbroden fodenr und qebe eine
Sdaum- oder Rotiweinjauce dagu.

sur 8—10 Perjonen.

12. Meismehl-Pudbing. Rr. 2.

180 Gramm Reidmebl, 34 Liter Mildh, 120 Gramm gewajdene
Sorintben, 90 Gramm Butter, Y0 Gramu Huder, L rer, 1 Lee-
loffel Bimt. ¥m iibrigen nad) vorbergebender Amweifung.

Fiir 8—10 Rerfonen.

13. Griesmehl-Ludding. (Sehr gqut).

% Pfund gefdrntes Griezmehl, 1 LQiter Mildh), 14 Pfund |
Butter, 14 Rfund durdigefiebter Juder, 12 Gier, die SHale einer
abgeriebenen Sitrone oder 10 Stiid Hleine feingeftogene bittere
Ptanbdeln, |

PMan fode die Halfte der WMild), riithre mit der andern das
@riesmehl an und gebe ed nebjt ber Haljte bder Butter hHinein |
unbd riibre fo lange, bid die Mafie fidhy ganzlid vom Topfe [6ft. |
Dann reibe man die iibrige Butter zur Sabne, gebe unter fort-
wdbrendem Riibren hingu: Cidotter, Mandeln, Buder, dad etwasd
abgefiiblte Griedmebl und mijdie den feften Sdinee der Eier leidt
ourch.

BLB BADISCHE
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G. Warme Pubding. 253
Man laffe den Pudding 114 Stunden fohen und jerbiere ihn
mit einer Schoum-, Rum- oder Rotiweinjauce.
iir 18—20 Perfonen,
Griedmehl-Pudding fann nur DHeify gegeben werden: mit dem
Grfalten wird die DViajfe dicht,

14. SabinettS-Pudding,

4 Biund gang feined Mehl, 7/, Piund Buder, 2/, . Dild,
Ly Biund Butter, 10 jrijde Cier, 30 Gramm Zitvonat und 30
Gramm Drvangeat in Streifden gejchnitten, fnapp 60 Gramm
qroblid) gefioBene Dbittere Mafronen, 90 Gramm Korvinthen, 90
Gramm Sultan-Rofinen obder audgefteinte, in Stiidden gejcdnit
tene gemwobnlidhe Rofinen.

Dus Wiehl wicd mit dver PUlD angeriihrt und mit der Halfte
ber Butter fo lange itber Feuer geriibrt, bid die Majfe fid) vom
Topfe [6ft. Dann reibt man bdie iibrige Butter ur Sabhne, viihrt
obige Teile nady einander hingu, vermenat died mit dem Unge-
rithrten und mijdt zulest den jteifen Sdinee der Cier leidit durd.
Der Pudding wird 214 Stunden gefodt und eine Sdhammijauce
vagu gegeben,

Ym Haufigiten wird der LPudbding auf folgende YWeife beveitet:
Wit Butter wird eine Ringform bejtridhen und in diefelbe eine
dage i grofere Wiirfel gefdnittene LWeibrotden obne Krufte
over bejfer nod) Bizfuit gefan, daritber ein Gemengjel von abge
brithten Sorinthen, Sultaninen, einige Kividen, in vier Teile ge-
fdnittene Aprifofen oder fonftige zur Hand habende Friidte ge-
flrent, bann wieder BVistuit und iecder Fritdite und zulekt den
Bistuit. Hiervauf geridilagt man 8 Cter mit 200 Sranun Buder
; und 1 Qiter Mildy, etmasd Vanilleguder oder Jitronenidhale und
beaieht das gange nad) und nad) [offeliveife, bis der Jnbalt nidhis
utehr von der Fliffigfeit aufnimmt. Ulsdann wird er ins #daj-
ferbad geftellt und 1m Ofen ziehen lafjen, bid er gar ift, wasd man
ja Teicht feben fann; focdien darf er nidht.

Bo ¢

ffnd 15. Figaro-Pudbding.
: 34 Rfund gemablener, Reid (fiehe A. Nr. 71), 1 Liter WMild),
120 Gramm Butter, 14 Eier, 180 Gramm durdgefiebter Juder.

Den Reid fodht man mit der Wilch und der Halfte der Butter
gar und vecht fteif, viitbrt die iibrige Butter zu Sdauwm und dann
nady und nad Eidotter, Buder und die audgedampfte MReidmafje
hingu. Diefe wird nun in 4 gleiche Teile geteilt, ein Teil mit
Schotolabde (liehe Bacdwert R Yir, 13) gefarbt und mit Vanille
gemiivat. Dan fann au diefem Bed BVanillzuder nehmen. Der
atveite Teil wird mit Spinatiaft gefdrbt und mit etivad Orangen-
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blittentoaiier gewiirat. Der dritte Teil wird mit ehwas Codjenille
oder fonjt roten Riidenfarbe vot gefdrbt, zu Ilegterer gibt man
ein twenig abgeriebene Bitronenjdhale oder feinen JFimb. Der
pierte Teil bleibt weil und wird mit 30 Gramm feingejtoBenen
Mranbdeln, worunter 4 Stid bittere find, geiviirgt. Bualeid) wird
pont 12 Giern dasd Weifie au einem redht jteifen Scdmee gefchlagen,
fchnell durdh die veridhieden gefdarbien Daffen jegogen. llnicr.-
dbejfen werden in einer audgejtrichenen Puddingform 4 Felber ge-
madt, inbem man Oblaten ald Sdeidelinien hineinjest, mtb die
Maiffen bineingetan. Obder ed werden diefe obhne Oblaten lagen
weife in die Form gebracht

Der Pudding muf 115 Stunden foden und tird mit einer
TWeinfauce zur Tafel gegeben.

wiir 15—18 Perfonen.

16. Sorinthen-Pudding.

14 Piund Butter, 146 Bfund feined Dlebl, 34 K[iter Mild,
8 gangze Gier, 3 gebiufte Egloffel dburdhgejiebter Suder, dad ab-
geriebene einer Bitrone, 14 Pfund gute, gewajdene und iwieder
petrodnete Morvinthen, 180 &r. altes geriebenes 2@eigbrot und
retchlich ein balbed PWeinglad voll Rum oder Arral.

Nad) einem neuen, au empfeblenden Berfabren beim Abriihren
der Pudbingmaife itber Feuer wird, wabhrend man die Mild) um
(tocben brinat, bag Webl mit der BVutter aum FTeig gefnefet und
piefer nad) und nady jtitdemeid Dineingetan, wodurdy fidy das
Mebl vollig anfldft und fidh 3u einer gang feinen Waffe bildet,
weldhe man Jo lange riibrt, bid fie fid ganalidy vom Fobfe [o6ft.
3it biejelbe etivad abgefiiblt, fo iverben nady und nady Eibotter,
Suder, (351‘!‘::1”:"._ Storinthen und LWeibrot bhinzuaeritbrt, danad)
wird ber fefte Schnee mit dem Rum Teicht durdhgemifdht, die Majfe
jofort (fiehe MNv. 1) in bie vorber sugericdhtete Form gefiillt und
qut verjdiofien 1165—2 Stunden gefodht. Cine Schaumiauce dazu.

Fiir 14—16 PBerfonen.

17. Weiier Sago-Pubding,

180 Gramm geveinigter Sago wird blandiert abgegofien, mit
Mild) gar und did 4|Ltm i, 10 Cier, 14 Bfund Butter, '/, Pfund
‘mdc_.. gimt und Sdale einer Bitrone, 14 Vfund geftoRener
Hiwiebad, 1 Tajfe Sahne. Wie Reis-Pubddbing zubereitet und ge
fobht: audy diefelbe Sauce.

aitr 14 Perfonen.

18. Brauner Sago-PLudding.

V4 PBfund Sago wird einigemal fall, dann warm geieaiden.

mit balb HRotiwein, halb Wajjer gar und did gefocht; 90 Gramm
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Butter 3u Schawm geriibrt, dagu 6 Eidotter, 60 Gramm gejtoe-
ner Bwiebad, 14 Tafjfe Sabne, 14 Bfund Juder, Zimt und
Sitronenjdale und dad u Sdmnee gejdlagene LWeike.

DMan Fodht ben Pudding 114 Shunde und aibt eine Shawm-
fauce dagu.

avir 12 Perjonen.

19. Bortugiefijfher Pubdbing.

114 Pfund altes Weibrot, 60 Gramm Butter, 60 Gramm
fleingeriibrted Marf, in Crmangelung 14 Biund Butter, 10 Eier,
00 Granun durdhgefiebter Buder, Sajt und Sdiale einer Jitrone,
G0 @ramm audgefernte Nofinen, ebenfoviel gemwajdene Korin
then, 1 Bleinglad Rum.

Dad Weihbrot wird diinn abgefdhdlt, in WMildh etivad getveidt
und ansgedriictt, mit Mart und Butter auf dem Feuer abgerithrt.
RNaddem e8 ausdgedampft, rithrt man Cidotter, Buder, Saft und
Sthale einer Sitrone, Rojinen und Kovinthen nadh) und nacdh bHin
it dann witd (fiehe Nr. 1) der fteife Scdnee von 8 Enwelp mit
dent Rum leidht durdy die Mafje gegogen und jogleid) in der u-
aerichteten Form anfd Feuer aebradt.

Pan Fodht dicjen Pudding 114 Stunde und gibt eine Shaum
fance dagin

Fitr 16—18 Perfonen.

20, Sdwamm-Pudbding.

180 @ramm ganz feined Mebl, 12 Ster, 180 Gramm Butter,
{80 Gsramm Buder, die abgeriebene Schale einer Jitrone. reidilidh
14 Qiter Mildh.

Bum vorziiglidhen Geraten diefed Puddingsd ridte man fich
beim UAbrithren der Mafie gang nady der Bereitungsiveife bdes
Gorinthen-Vubddinad unter BVeadtung der Bemerfunagen in Nr. 1,
fode ibn alddann 114 Stunde ftarf und ohne lnterbrecdung und
ferbiere ibn mit einer aquten Sdawm-, Rohwein- oder Frudtiauce.
FEine weidlide Sauce pakt nicht dazi

Siie 12—14 Rerjonen.

S wie itberhaupt, muf befonderd bdiefer Pudding fogleid)
in die Korm und in dasd fodende Wajfer gefelt werden.

21. Sdwabijder Budding.

14 Pfund feined Mebl, ¥/, Pfund feingejtopene Mandeln,

1, Biund Butter, 34 Bfund Buder, 9 Eier, 3/, LQiter Mildy und
die abgeriebene Sdale einer Jitrome.

Der Pudding wird wie der borhergehende zubereitet, 2 Stun.

den gefodht und mit einer der bemerften Saucen gegeben,
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22, ‘Budbding von Faben-WMakfaront.

34 Liter Mildy, 120 Gramm Butter, 120 Graunn Suder, 180
Gramm Faden-Maffaront, abgeriebene Sdale einer halben Rie b P
trone, 60 Gramm geftogene Mandeln, worunter 6 Stird bittere
jfind, etivagd Musfatnuf, 12 Eier.

Mildh, Buder und die Halfte ber Butter werden zum Kodjen
gebracht, die Faden-Waffaroni hineingegeben und geriihet, bid
nie PMaffe fteif ift und fid) vom Topfe ablofjt. Dann wicd die iibrige
Butter ju Sdawn gerithrt: Mandeln, Gewiiry, Eidotter, dbie et-
ivad abgelithlte Maffe darvunter gefdafft und dann bder fteife Ei-
iveijdnee leidht durdygemijcht.

Pan laffe diefen Pudding 2 Stunden fodhen und qebe eine
iarime Sauce von Jaurem Kiridh- oder Jobannidbeerfaft ober
Yeirtfarice daait.

Fiir 15—18 Verfonen.

23. Bisfuit-Pudding, warm und falt 3u geben.

34 Pfund Bisfuit oder Sdieiben von einem Bisfuitfuden,
10 Eier, 1 Riter frijdie Sabhne oder Wild), etivad mit Suder ge-
ftogene Banille.
Man leqgt den Bidfuit in eine zuaerichtete Jorm, idlagt bie
gangen Eier, gibt Vanille und Sabne hingu und giept esd dariiber.
Der Pubdding wird 2 Stunden aufgededt im Wafferbabe ziehen _
[affen und dann auf eine warme Sdiiffel gejtiirst. Hierzu it
{ eine BVanillefjauce iiblich: da fie inded den Ludding jebr rweidlid .
' madt, jo it 3u Shawmfauce zu raten. Man fann ibn audy falt '
gebernt, und ferbvtert eine Falte Shawmiauce mit Bitronengejdmad
daji.
itr 12—14 Berfonen.

24, Mandel-Puddbing, warm und falt 3u geben.

90 Gramm Butter, 10 Eidotter, 180 Gramm JPuder, Saft
und abgeriebene Sdhale einer Jitrone, Vo Bfund mit etivad Waffer
feingeftogene, beffer geriebene Mandeln (nach A. Nr. 47) und
Y Rfund alted Semmelbrot.

RQebteres wird abpefddlt, in Mild) geweidht und ausdgedriidt,
dte Butter weid) geriibrt und bdie bemerften Teile nad) einanber
binaugefiigt. Naddem die Daffe gut geriibrt, wird der fejte Eis
ieiidnee leidht darunter gemifdht und der Vudding joaleid auf's
Seuer gebradit. Man Gkt denfelben 11/, Stunde, Foden und gibt
Schaumfauce oder Fruditiaft dazu.
iir 12 Perfonen,

BLB BADISCHE :
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25. ©dyofolabe-Pubding, warm und falf 3u qeben.

14 Pfund Butter, 146 Pfund durdgejiebter Buder, 12 Gier,
o Bfund qeriebene oder feingeftofene Mandeln, 150 Gramm
geriebene Schofolade, etivad mit Buder fein geftoBene BVanille oher
Simt.

Die Butter wird jur Sahne gerieben, nadh und nad werden
Suder, Eibotter, Mandeln, SdHofolade und Banille binjugefiiat,
14 Stunbe ftarf qeriibrt, dad zu Sdhnee geidlanene Eitveil leicht
durdipemifdit und der Pudding 1 Stunde bei mittelmdficer Sike
gebaden. Man fann ibn and auf folgende Mrt bereiten umd
ihn bann auch falt geben:

nl&

16 Liter Mildh oird mit 100 Gramm Butter, 125 Gramm
Mebl, 125 Gramm Schofolade anf dem Feuer abgebrannt bis fich
pie Mafje von der Kafferolle [Bft. Al2dann riibrt man 6 Gigelh mit
125 Giramm Zuder davunter und aulest den Schnee von den 6
Eieif.

on eine Luddingform gefiillt und 1 Stunde Ffoden Iafien
T2 fervitort 1o e SR atnid i
Dagut ferbiert man eine Weinfdawmiauce.

26, Warmer LVanille-Pudbina.

114 Bfund altes Weifbrot, twobon die Krufjte entfernt, 1 Liter
frijhe Sabne ober Wildh, 14 Vfund Butter, 180 Gramm feinae-
ftogene Mandeln, 120 Gramm durdgefiebter Buder, 10 Ger und
eftond mit Buder fein geftofene Banille.

Das Weifbrot wird in der Falten Sabne eingeweicht und
fettt aerieben, die Butter anr Sabne qeriibrt, nady und nady Gi-
votter, Mandeln, Buder und VWanille Hinzugegeben, die Mafie
14 Gtunbe geriibrt und alshann dad 3u fteifem Sdinee gefdlagene
Eimei durdgemifdht.

Pan [at den Pudding 2 Stunden Fodien und aibt eine
Schaumfauce dazu.
! gt 12—15 Berfonen.

g 27. Bwiebad-Pudding, Nr. 1.

Lo SPfund Biotebad, mit frijder Butter bejtrichen, 114 Liter
Wildy, 9—10 Eter, 14 Tfund Korinthen und 14 Phund Roiinen,
beibed qut gemajchen, leltere ausgefernt, 14 Tfund gejchabte
Manbdeln, 2 ufte Eploffel Buder und die diinn abgefdinittene
und feingebadte Sdale einer halben Bitrone.

ael

Die gut vorgerichtete Form mwird eintge Stunden vor dem

Stodjen des Puddingsd mit einer Lage Bwiebad belegt, wobei man
bie Litden mit Bwiebadbrotchen ausfiillt. Dann  zerflopft man

Dabibid=-= iber, R v, 17
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G. Warme Pubdbding

Die t,I'ﬂ]”\‘lI Gier, gibt Mild) und den Juder hHingu, ftreut von den

-~

pben Bemertten einen Teil itber den Jwiebad und fdbrt jo fort, ,
big eine Bwiecbadlage den Shlug madt. Danad) wird bei ftarfen
Qiidhenpauien die Elermild) tajferiveisd gleidhmagia und lang

famt dariiber perteilt, o daf jolche die Maffe allgemady durdziehe
mm bie oberjte Qage gleidh) ber unterjten durdhmeidit werde. PWan

aijfe den ‘Ln‘t‘unq 9 Gtunbdben im Wajferbade aieben und jerbiete

I\|\I.\-:\

ihit mit einer quten Scdhaum-, Rotwein- oder Frudtiauce;
aber muf aebunden jein und darf der Saft nidht au febr gefpart
jperden.

Fiir 14—1¢

Perjonen bhinrewdend.

28. Bwiebad-Pudding. Ne. 2. _
150 Granun Siniebad, 1 FTaijfe voll Rofinen, 6 Eier, reidlid) x
%4 Qiter frijdhe Mildh, 60 Gramm Buder und etrvad Bimt.
Xm iibrigen ridite man fid H borberaehender Vorjdrift |
und lafie ben Pudding, der fleinern Quantitat wegen, 114 Stuns
e arehen.

itr 10—12 Rerjonen.

29. Swicbad-Pubbing mit FJohannidbeeven oder fauren Kiriden. |
Terjelbe wird nadh ,,1' u\u. Budding Nr. 2 beveitet, jedodd bl

“h'nn man hierau 8 Eier, ftrene ftatt Mofinen 14 Pfund Joban-
18 UL'L‘[L“] oDer ai ,‘il'Ll'l':‘[l.llL Sirfden und 14 ‘L\“u..h Buder durd
fawme nidyt, die Form nady) Nr. 1 z3u bejtreiden.

Rudbding un-_‘1 it bon vors

wird obhne auce geqel

&itr 10—12 Perjonen.

30. Startojfel-Paudding,
L Bfund Butter, ﬁ-'-ll Gramm purdigefiebter Juder, 30 G,
1 und 8 Stiid ;'-ilzvrv ¢ Tandeln, Bitr 1|||“11J.u]_‘.
Aunt, 12 ("'iﬁni‘-.‘ ]‘-;'_- .'.l"“.- Rartoffeln und 14 Piund
I geriebens

i G
JIe aa

Weifbrot.

ffeln, welde
Ta pent @
wogen, bollig altet geriel
fallt, geivogen. Die Butter wird
pen Buder, Mandeln, Jitronenid
pie Eidotter hingugeriibrt, joivie
bie Majje eine gute MWeile geriibrt,
nach der fejte ©dyaum der Erer §

Man lajie den Puddir Stun baden oder 2
fodhen und reiche eine Sdiaum-, Hum- oder Frudtiauce

16—18 Perfonen.

ie
yne gerieben, dann

t und nad lll‘-‘l
if nﬂu
'ifbrot und oda-

I

in

Stunben

i
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o1, Rreba-Vudding.

und 150 Gramm guted, 2 Tage altes Weisbrot, 90
Gramm $frebabutter, 10 frijde Gier, 14 PBfund durdaeiiebter
Juder, 30 Gramm geftofene bittere Mafronen oder die Shale
einer Bitrone, 200 Gramm feingebadted Nievenfett und 18 Stiic
[leingejchnittene Srebsidhvianae.

€3 wird bom Weifbrot die Kuufte diinn abaefdnitten, foldes
in der Mild) geweidht und gerrieben: davauf die Frebsbutter wetd
geriihrt. Dann tt man nad) umd nad)y Eidotter, Buder und
Matronen, Nievenfett und die Krebsidwanze Hingu, mifdt ulett
den fjteifen Sdnee der Gier durd) und IGft den Pudding 114
Stunbden fodien. €8 wird eine Sauce von Sabne oder WMild
und Rrebsbutter dagu gefocht und mit Eidottern abgeriibrt.

il 14—16 Perfonen.

1 Bfund

32. Feiner Mehl-Ludding mit Hefe.

680 Gramm feinjtes WMebl, 180 Gramm Korvinthen, 180 Gir.
auggefernte Mofinen, 180 Gramm Butter, 45 Gramm troden
Defe, 6 Eier, 94 Liter lauwarme MlH, 14 Bfund Juder,
etner Bitrone.

‘Hmb‘u‘m die Butter tweid) geritbrt, werden nad) und nad die
gangen Erer, abwedielnd Mehl und Mild) und dasd iibrige bHin-
augeriibrt, =.;-a[v1:1 witd die mit etioad Mildh zerriibrie Hefe durd
gemifcht, die WMafle mit einem fladen Holzernen QWffel Hidtg
gefhlagen, fo dak fie Vlajen wicft, in die jugerichtete Form ge-
geben, in lawwarmes TWajfer geftellt und 214 Stunden gefocht.

€3 fann eine Numfauce dazu gegeben werden: audy mird
diefer Pudding ohne Sauce it Braten und Dbt angeridhtet,
Bei eintgen Sd filr 8—9 Rerfonen.
33. Gewidhnlider MehHl-Pudding mit Hefe.
134 SBfund gutes PMebl, 45 Gramm trodene oder 3 ERlofel
gewdiferte dide Sefe, 100 Gramm gejdhmolzene Butter, 4 Elif-

fel Bucer, Rofinen und Korvinthen nady BVelieben, sujamnen etma

Vo SBfund, lawwarme Pilch, 2 Eier.

Died rvitbrt man untereinander, [GAt e3 bor bdem Sodien
in der Form aufgeben, oder jtellt die Form in laumwarmesd Waffer
und [dgt folhes Tangjam zum RKodhen fommen.

(~ ine Frudtiauce, ober gejhmolzene Dutter, oder gefodites

-'{\-{ilfi-.' piefer Lortion reidht bhin fiir 6—8 BVerjonemn.
17 %
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G. Warme Pubbing.

34, Mehl- und Weifibrot-Pudding su gefodjtem Db, vorziiglid
s Bicnen oder frijden Bwetjdgen.

14 Qiter Mildh, 90 Gramm Butter, 200 Gramm gutes Piebl,
8 Gier, 14 Teeldffel Mustatbliite, 180 Gramm alted geriebenes
Weikbrot, 2 Ehloffel Buder, 15 Glag Rum.
Die Hilite der Butter wird gejdmolzen, JMehl mit Mild) an-
qeriibrt, hingugegeben und jo lange geriibrt, bid fid) die Maffe
pomt Topfe [67t. Ytadidem die jtdrfjte Hike verdampft ift, wicd
dag Abgeriihrie mit den Cidottern und dem Juder tiichtig ge-
idilagen, dann bad Weihbrot durdygeriihrt, dbanad) der Pum und
suletst der fteife Crerjdhaum durdhgemijcht.
Der Pudding wird 214 Stunden gefodt und liefert mit ge-
foditemt 6ft ein jdttigendes Geriicht fiir etiva 8 Perjonen. |

35. ©dwarzbrot-Pudding mit Butter,

150 Gramm Butter, 150 Gramm Buder, 8 Eier, etvasd Nel-
1, Bimt, Stardbamom, Sitronenjdale, 14 PBfund Korintben, 200
amm alted geriebened und durchgefiebted Scdhwarzbrot.
e Butter wird zu SdHaum gerieben, Gewiirze, Eidotter,
Storinthen und das Shwargbrot hingugefilhrt, sulet bder fteife !
Sihnee der EGter durdgemijdt, joiie aud) 14 Glad Rum.
Diefer Pubding wird 114 Stunden gefodt und eine Schaum-
pder Motweinjauce dazu gegeben,
Titr 10—12 Perfonen,
h 36. Sdwarzbrot-Pubbding ofne Butter.
{1 Gier, 14 Pfund durdhgejiebter Juder, 160 Gramm frof- d
fened und durdhgefiebted Shwarzbrot, 1 Glag Rotwein, Schale
einer Bitrone, 14 Teeloffel voll feingeftoBener Nelfen. i
Gidotter und Suder werden eine Weile geriihrt, bann wird L, o
ba8 Schwarzbrot, welded man vorber mit dem LWein anfeudytet, g
nebft dbem @emwiirz hingugerithrt und danady der fteife Scmee .
der Eier durchgemijcht. !
Man it den Pubdbding 1 Stunde fodien und gaibt eine
Sdiaumiaice dazu f
Titr 10—12 Perfonen.
Brot und CGierjdnee diirfen nur leicht durdhgeriibrt werden. _
Die Form wird fogleid in dag Fodende Waffer gefelt, weil jonit |
dbad Brot finfen tiirde. LS

fer
@

0

37. Sdiwarzbrot-Ludbding mit WMandeln.

15 SBfund geriebenesd und durdygefiebted Sdwarabrot, 14 Bfd.
Butter, 1 Glad8 Rotwein, 12 Eier, 150 Gramm durdgefiebter

9.1 BADISC
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Juder, 34 Pfund geriebene Wanbdeln, 1 Teeldffel voll Bimt, ab-
geriebene Sdjale einer halben SBitvrone und 2 Weejjeripiben ger-
jtoBener Rardamom-Korner.

Das Sdwargbrot wird mit der Butter iiber euer eine
Weile gerviihrt, dann der Wein dagu gegeben. Gtwas abgekiiblt,
filgt man das iibrige nad) und nad) unter ftarfemn Riihren binzu
und mijcht den fteifen Sdynee, wie immer, zulest durdy die PMafje.
Pan focdht den Pudding 1 Stunde und gibt eine Roteinfarce
Dag.

sir 12—14 Perjonen.

38, PBringregenten-Pubdbing.

14 Pfund aus 'vhmt' Hojinen, 14 Bfund Korinthen, 14 Pfd.
feingeichnittene Mandeln, 14 Vfund Buder, 14 Eter, reidhlidy
b Riter Mildh, 2 Tage mte: Mildhbrot, ohne Rinde gewogen.

Da8 Brot wird in Sdeiben gejdinitten, in Butter gelb ge-
brafen und in Wiirfel gebrodjen. DVl Bucder und Gter nebit
Bitronenjdale werden m}mmrwn gejchlagen; dad iibrige wird la-
geniveife in bie gugeridjtete Form gelegt und mwie der Biviebads
pudding mit der Ciermild iibergofjen.

Dean [aBt den Pudding fieden und gibt eine Himbeers ober
wobannidbeerjauce dagu.

giuir 15—18 Perfonen

39. MWeifbrot-Pudding,

2 Piund Weibrot, 14 Pfund Vutter, 10 Cier, 2 CIHFel
Suder, 14 Bfund '\wrimlwn, Bimt oder Bitronenfdale und 1
fleines Glas Rum oder Arraf. Gin Bufal von 60 Gramm fein-
gejdnittenen oder gqroblich nqmuuru‘u PMandeln, 60 Gramm Jitros
nat, ettas Nelfen und Kardamom madit diefen Pudbding gang
befonders fein.

Dad Weihbrot wird abgejdyilt, gerieben, liber Feuer mit der
Yalfte der Butter geriibhet, biz e3 redit heif geworden, die Rinde
mit Milch gu einem diden Bret gefodht und fein geriibrt. Dann
reibt man die iibrige Butter weid), tithrt nad) und nady Eidotter,
suder, Getiirg, Korintben, dbas etiwad abgefiihlte Weikbrot hingu,
1'9111i|_ mul‘wm den fejten Sdjaum der Eier und zuleht den Rum.
Der Pudding wird 1 bid 114 Stunde gefodit und eine Schaum-
I.}Dl? Rumijauce dazu gegeben.

&iir 16—18 Perjonen.

40, Objt-Pudding,

2 Bfund gwei Tage altes Weikbrot, 1 ltu~ Mild, 14 Pfund
Butter, 10 Gier, 200—250 Gramm geriebener Suder ile nm{ bem

BADISCHE
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bas OBft piel ober weniger Sdure hat), Jitronenjdale und Jimt,
attd) nach {w!'nll'uu 14 Phund Korinthen.

Das MWeigbrot wird Ddiinn abgejddlt, in fleine Stiide qe-
broden, mit der Mild und Butter jo lange iiber Feuer geriibrt,
biz e jich pom Topfe 16§t und gum Abda n hingejtelll,. Dann
viibrt man obige Teile — den fteifen Eiweibidmee zulet — hin-
au, gibt bie Majie abwedielnd lagemveife mit in Scheiben gefdhnit-
tenen fauren dipfeln ober mit \ul].l‘ul in die Form und fod
ben ‘Llﬁ“‘-éz:-,: 9 Gtunden. Derfelbe fann ohne Sauce mit Juder

T
12—15 Perjonen.

41, l‘ﬁt‘iittrnuhru-“l:lsbiling.

¢ Piund Butter, 8 Eier, 14 Pfund feingeftogene Mandeln
afl @ramm ‘\11\mu“|uniL1 Buder, 3imt, audy nady wlu[v'l
itronenidale, 34 Bfund abgejdaltes Weifbrot, 1 Suppen-

poll L‘u‘.-.jumlm.lu '31'L151L1C11,

weidht dbad Weihbrot in falter MMild aus,
Rutter zu Sdaum, gibt Eidbotter, 3 , basd
tift,

E‘--.x; :, und mijdit, nachdem bdie Pafie ftarl ge

oie en nebft bem Croeiidnee durch.
] l.1']c‘. piefen Pubding 114 Stunde fodien. Eine Schaum
fauce ift am angenebmijten dazu.

Siir 8—10 Perfonen.

42, Jan 1m Sad.

1 Pfund gqute Bwetichgen,

und etwad Salz. Man nimmt ein
fler feft audgedriidted Tudy, leat .
oben Bemerfted lageniv nein, ( miijfjen vorber Heis
und Broetfdgen tidtig gewajden, lebtere, wenn fie einen Raud-
gejdmad baben, muifjen ¢ Lm“m:: 11\'1‘1 n. Dann bindet man bdad
Tuch au, wobet Paunm gum Aufquel tben m e3, mit
einem alten Teller dan r‘th‘* u""L\ t "r1r fo dutr\um PWajjer uno

etioas Saly aufs Feuer

3, 94 SBfb. Graupen
beres, in Heihem Waf-

tiefe ©dhiifiel, ftreut

i

lagt ben Pudbmg 2—2L6 Stunoen

ie nach Por-

Bur Sauce wird DMildh) mit
[ 3t mit einem Ei-

tton 1—2 Feeloffel

botter abgeriibrt.
Wauchiletjch 1§t dle angenebmite Beilage bhierzu.

alld fiir 8—10 Perfonen.

8 hanat Hauptjadlich vom Bin-

s yentg Maum qelafien, jo tird

5 eingelnegd Gericht fiir 6, o
Da8 Geraten diefed PLuddi

37t gum Yufauellen
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perjelbe feft, au viel Hawm madt ibn weid), wepbalb e8, bei
etivatger 1Tnfunbde, aut ift, wabrend bed Rocdend einmal nadhau-
feben, um nétigenfalld bag Band etivad lofer au binben.

43. Pubdding von Faltem Kalbsbraten, am beften warm, dod) aud)
falt 31 peben.

134 Wfund bon Haut und Sehnen befretter 2hraten pon
gang frifdem ®ejdmad, fehr fein gehadt, 8 (nt, 50 ramm
Butter, 60 Gramm 2 Tage alted abgeidaltes und geriebened
Milchbrot, 14 Taffe fitke Sabne, 6 Fleingebadte Sdalotten, Sals
und etivad PMusfat.

Die Sdhalotten werden in der bemerften Butter gefchvibt,
pann 2 Eier mit 2 Eiloffel Waffer zerflopft, binzu gegeben und
folched zum rwetdien Rithret gemacht. Danadh reibt man die iibrige
Butter jchaumin, qibt nad) und nad) 6 Eidbotter hingu und riihri
ed eine Weile ftarf, o dann Rithret, Milchbrot, Sahne, Musfat,
Ralbsbraten, dbaéd notige Salz unter ftetem Umrithren binjzuge
fitat und darauf dad 3u fteifem Sdinee gejdlagene Eitveif durd-
aemifcht wird. Ter Vubding wird in einer agut borgerichteten
orm 114 '11"n- gefodit und mit einer Ehampignonsd-, Kreba-
ober Qraftauce beth zur Tafel gegeben. Kalt wird derfelbe mit
einer Sauce jerptert, die bon einigen hart aefodten, fein geriebe
nen Eidottern, retchlidh feinem O, Weineffiq, Buder, Sapern,
ehinnd iE-—.'-:!r' und Bfeffer qut qeriibrt wird.
Fiir 12—14 Rerfonen

-

Pudding von gefodytem, iibrigaeblichenemn Stodfiid.

PRfund zu Sdaum qervithrie Butter, 10 Eier, etivad ge
hactte :L'i"11lf3tf\‘;‘, Mustatnup, Salz 16 Bifund ' geriebene Semmel,
215 Bfund feingehadter Stodfiich, led died wird nut qeriibri
und in einer wobl jubereiteten Form 1146 Stunde gefodht.

Man qibt hiersu folgende Sauce: Einige feingehadie Sdhalot-
tenn werden mit einem Stud BVutter gelb geidivib vad Mebl
fodhenider PBouillon — in Erinanae i
gerithrt, mit Mustatnuf und Salz agewiirat und mit
und 1 Egloffel auter Sahne abgeriihut.

Fitr 12—15 Berjonen.

DAL, N

2 Eibottern

45, Geflitgel Pain.
;R‘l"i:‘-L!.]
ir3. Daju 2
Rinde, ehwad Butter und 6 Eigelb.

Bon 2

ohne

BadenWiirttemberg
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fein acftofen, ird die Farce durd) ein feinesd Sieb pafftert uno
mit fiigem Rabhm jdaumiaq geriibrt; der &cdhnee pon 6 Eler
darunter qezogen, wird bie Mafie in eine gut audgeftridiene
Rubddinaform aefiillt und vborfidtia, dak e8 nidt fteiat, im Waf-
ferbabe podhiert. Pan qibt eine tweife Sauce dajzit.

46. Wildbgeilitgel Pain.
Bon Hajelbuhn, Felbhuhn.

Ron diefen braudht man 3 Stiid und bebandelt bdie Farce
cberfo toie oben, nur dampft man die Snochen in der Braife
braun und gqibt aljo eine braune Sauce dazu.

47, Wild Pain von Hajen, Rehe und Hirjd).
PBehandelt wie dad obige Pain, verivendet beim DHajen bdie
dileael und madit von dem Ragout eine entjprechende Sauce,
wie man aucdy dedaleiden von Reh und Hiridy subereitet.

48, Mandel-Pubdbding.

Gine Rortion: 250 Gr. Buder, 250 Gr. BVutter, 150 Gr. Man-
beln, 200 Gr. geftogened TWeifbrot, 60 Gr. Maizena oder Kar-
toffelmehl, eine abgeriebene Drange und den Saft dabon und
10 Gier. Der Butter wird fdhauwmin geriibrt, nadh und nady dad
Gigelb mit dem Buder und wenn 3uleht der Scdnee von den 10
Gimw barunter fommt, vitbrt man die Mandeln mit Brot und
Maizena bazu. Dernad fodit man den Pudding tm  LWafjerbad
unaefahr 34 Stunden und ferviert eine Weinjouce ober Frucht-

jauce pazu

49, Qalter Weitialijder Pudbding.

16 Qiter Mildh, 200 Gr. Buder, 4 Eigelh, eine Stange BVa-
nille und ein BVanillecrente auf Feuer I'Ii-.\ st foden abgejdlagen,
tpenn erfaltet, in eine Gefrierbiidhje getan und cremeartig gefro-
ren: lUnterdeffen bat man 14 L Sdhlagrahm feft gejdilagen
und mijdt denfelben bvorjichtin nad ) t 160 Gramm
geriebenem Bumpernidel und ebenjoviel Mafronen barunter, fitllt
bad @ange in eine EBform und jekt jie in Salz etin zum ge-
frieren. Nad) 2—38 Stunben fhirat man die Form und garntert
diefelbe nod mit dem iibrigen Sdlagrahm.

unn na

.

BadenWiirttemberg



	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264

