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i heigem Fett jchwotimmend jchon gelb und bejtreut jre beim 2nvichten
mit Sucfer. Il man die Hiichletn bejonders fein haben, jo betrautelt man
Ote gezucerten Apfeljchetben mut etwas Hixjchwaljer oder 2rraf.

F

St fneifen.

Puodings uno Aufldufe

]

Oinc beliebte Machipeije ift Der warme oder Falte Pudding, der meijt
mit etnem BVeiguf aufaetragen wird. Damit em jchoner Pudding anf Oen

Tijch fommt, mug der dazu verwendete Eierjchnee moalichit terf aejchlagen
und gani sulet leicht unter die 2lafje gemijdht werden. Ulan trennt &1
weig und Dotter vorjichtia voneinander. Das Euvetf |chldat man m emer
Schitjffel unter Suaabe emer Prije Sals mit einer Gabel oder einem Sdmee:
bejen jo lange, bis der Sdmee gani trocfen und jo (tetf 1jt, dag man ihn
mit Oem 2ieljer (chneiden Fonnte.

Die Puddingform mufy jehr rveichlich mit Butter oder @el m allen
Rillen und Hanten ausgejtrichen und mit geriebenem Swiebad oder 1lDed-
mebl bejtrent werden. Vet mangelhaftem Vejtreichen hanat der Pudding an
und serfdllt beim Stirzen. Die Sorm darf nmur ju 3/ gefitllt werden, damit
ote Hiajje beim Hochen jich ausdebnmen fann, und mup jorgfaltia wver
ichlojjent werden. 2lan vergejje nicht, auch den Decfel mit BVutter aus-
sujtreichen, damit ODer aufjteigende Pudding micht anhanat. In dem Topf,
um Oen man Oie Sorm ftellt, joll das IDajjer mur bis sur DHalfte Der
Sorm gaehen, damit Ddiefe durch die Vewegung des MWajjers nicht umfallt.
Der Topf mufz gut verjchloffen mwerden, damit die Wajjerdampfe nicht
entwetchen fonmmen mund sum Garwerden des Puddinags otenen. Das Loddy:
majjer joll mur langjam Fochen, micht jtrudeln. &s darf aber aucdhy mnicht
aus Oem Hochen Fommen. 3t das Dajjer trof lanajamen HRochens ver-
oampftt, jo giefe man nur Fochendes 1Dajjer nach. Wenn der Pudding ote
nétige Heit gefocht hat, jo ftelle man ithn emige AUugenblicke in faltes IDajjer,
er lagt fich damm leichter jHirzen. Emen warmen Pudding jtellt man nach

dem Hochen noch aufaedectt 1/ Stunde m den heitfen Badofen.

Schofoladenpudding.

Sutaten: 100 g Butter, 100 g Hucker, 100 g Ulandeln, 100 g
Schofolade, 30 g JFitronat, 30 g Pomeranzenjchale, 4 Eier,
ectmebl.

I Die jchaumig gaevitbrte Butter wird der Sucker, die geriebenen

Miandeln, Schofolade, &Eigelb, Ddie feingejcdhymttene Pomeransenjchale und
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das Sitronat aerithrt. Sulefit wird Dder {teife Fierjchnee Odarunter gemendl
1 --_ . i L] : ; i i i I 1oy = '.".I
and die Niaffe in der vorgerichteten Puddmngrorm | Stunde 1m IDajjerbad

T - : : 2w BB
acfodht und 10 Nlinaten offen m  Vackofen anfaezogen. Der Pudding

Formmt mit Danillebeiaufy su Tijch.

T T IPeSs SRRy o el ST R |
Franffurter Puoding. |
Sutaten: 100 g Butter, 100 g Huder, 3 Eier, 1l Leel. poummi,

50 a Sitronat, 100 a aeriebenes |

.I'

1 f]:'[“i'i'i:' l:_h"'l-tl.:"t_-:,-."'ll'-." Yielfen
Schwarsbrot, 100 g Sultaninen, 60 g Niehl, 2 &gl ge-

: - - -rla-- --n._a |
M vichene Schofolade, 2 €fl. Rum oder Hirjdnwvajjer.

Butter, Sucker und Eigelb werden jchaumig gerithrt, das in Fleine Wirfel
gejchnittene Sitvronat, Oie gewajchenen Sultaninen, Schotfolade, Hunmt. und 1
Yelfen, NTehl und das mit Rum angefeuchtete gericbene Schwarsbrot dar-
anter aemenat, suleft wird der jteife Elerjchnee Oarunter gejogen. Die

- 1 9 i : I ."I 'I- -‘ '.‘l. -
Niajje wird 1 Stunde mm 1Wajjerbad gefocht. AUlan gibt Danillebetgup cazu. |

Rapusinerpuoding. |
Sutaten: 6 Egl. Suder, 3, €. Mildy, 1 ERL. Butter, Altronen |
ichale, 200 a ®riegmehl, 4 Eier.
5 @Rl feinen Sucker rithrt mam m Oer Diamne bet gelimder DHile 3u
oinor aoldbraumen, dicken Slitjjigfeit und [aft mit diejer 2iajje Boden uno
111111?-_1:*:1* Duddingform auslauferr. 3n der il [Gfit man 3 EL mncfir, |
Butter und ehvas Jitronenjchale auffochen, dann ird letere entrernt. _In
Sie Fochende Milch ritbrt man das Griefmehl und [dft es 1y Shunde tochen.
YT mirl“ vas (chanmig gernbrie Eigelb und juleft der itetfe &Ererjcdinee oar
unter aentenat, die iajfe in die Sorm gefilllt und [ Stunde wm Majjerbad
-.l.ffu.'*..‘l‘ji.- £= it nicht ndétig, hiersu eine Tunfe 3 geben, wetl Der qes-
:.'

braunte Sucker eine jolche bildet.

fifihﬂlﬂf.{pubDillg’i
= = u=i B — —_— . 2 Y i 4, . -
Iutaten: 3 &wer, 14 Lte. Ahldy, 2 &pl. sHuder, Rejte vpon Badwmwert,

| &Rl aejchnittenes Sitronat, 2 Ejl. Sultaninen, 2 &l Eletn
aejchnittene 2landeln.
Das Bacdwerf, — man fann altbackenen Ruchen, Niatronen, Hwiebadd

G  oder Ulilchbrote verwenden — wird in Wiirfel gejdhnitten, Sitronat umd

Sultaninen darunter aemengt. Die Eier werden nmut Ulldy und aucker ver:
citbet wnd  dtber das Bacdwerf gegojjen. Wach einer Stunde fullt man
bic. Miaije in eine aut vorgevichtete Puddingform und lagt oen Pudding
| Stunmde im MWaijjerbad Fochen. Hat man viel Huchen Oaber, 10 ninumt
man Feinen Sucker dazu. Derwendet man Nlafronen, jo laft man tandeln
nd Sucer wea. Nian veicht einen Meinbeiguf daju.

o
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®riefauflanf.

sutaten: 1 £tr. hldy, 180 g ®Grieg, & &wgelb, & Ejl. ouder, etwas
abgeriebene Sitronenjchale. Hur Sille: 2 oder 5 ERlL. Hime

beer= oder Lrombeermarmelade.
In Dte {redende 2Miilch rvithet man den ®rief em, [apt thn unter be-
tandtgem XRihren (o lanage fochen, bis er |ich vom Wopfe o), und |jtellt

e Coma

thn sum Erfalten betjeite. In emer Schitjjel laft man 75 g Butter jer-
aehen, rithrt Ote &gelb und Oen Hucer Samut chaumiag, wurst nach Ges
ichmad mit etwas abgeriebener Hitvonenjchale, aqibt den erfalteten ®rief
darunter und riibhrt die lajje alatt. Suleit menat man den {teifen Eiers
|chnee darunter. YXlun gibt man die Hdlfte der lajje in eine aut gebutterte
Auflanfform, ftreicht die Ularmelade dariiber, fitllt mit der iibrigen ®rief-
majje auf und backt den Muflant m aut warmem Ofen m 94 Stunde
hellbraun.

Nian Fann den uflanf auch ans Reirs suberetten, lagt dann jedoch |
Ote larmeladenfiille weg.

Apfelreis.

Sutaten: 250 g Keis, 34 Etr. 2llch, 1y Ltr. Dajjer, Salz, 1 PIo.
Adepfel, 4—5 ERl. Sucker, 20 g Butter.

Der Rers wird agewajchenr wnd mit ATilch und IDajjer vorjichtia weicdh-
aefocht. tan darf mcht darvin rithren, damit dte Koérner gani bleiben.
Um das Anbrennen 3zu verhindern, jtellt man thn auf fleine Slamme und
|chitttelt 1hn im Topf Ofters gut durch oder macht ihn in der Hochfifte
rertig. Die Aepfel werden gejchalt, in feme Schetbchen gejcmitten und ges-
sucfert. 2tun fullt man lagemmwetje Rets und Aepfel m eine mit Vutter bee
itrichene 2Auflanfform. lan |chlieft mit einer Lage Reis ab, bejtrent ihn
mit Sucder und Butterflocdchen und lagt thn etwa 1 Stunde im Badk-
ofert aufsiehen.

Schololatenauflanf.

outaten: Ly £te. 2Adlldy, 1/, PfO. Suder, 1/, Pfd. 2lehl, 1 &gl
Butter, 2—3 Efl. geriebene Schofolade, 3 Eier.

Hildy und Sucker [agt man mit 1 €{L frijcher Butter auffochen, ritbrt
vdas 2lehl und die gerviebene Schofolade darunter und I[aft das Ganze Oick
fochen. Dann  rvithrt man das aut verquiclte &igelb unter die etwas
abgefiihlte AUlajje und suleit den fteifen Eterjchnee und [afit das Ganze
it einer feuerfejiten Sorm 10—I5 2Ulinuten im Bacdofen aufiiehen. 2Uilan
tragt Yen 2uflanf warm mit Faltem Danillebeiguf auf.
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Gremes uno Lalte Safifpeifen.

(—\a[!c Siififpeijen jind, bejonders 1m Somimer, ein fehr gejchafter Llach-
tifch. Sie fénnen jchon am Dortage jubereitet werden. Samtliche Cremes

fonnen, ohne daf es in den nacdhfolgenden Rejepten bejonders angeaeben
ift, durch eine Jugabe von Schlagrahm verfeinert werden. Nlan unterjcdherdet
flitfjige und fefte Cremes. Fum Derfteifen perwendet man Belatine oder
Agar-Agar. Eefteres wird aus den Sajern einer 2leerespflanze gemwonnen
und bildet, abaefehen von befonderen Heilwirfungen, emen vollfommenen
€riaty filr die aus tierijchen Produften hergejtellte Gelatine. Agar=2Aaar
wird vor dem Gebrauch aewajchen, mit wenig afjfer aufgeldjt oder auf=
aefocht und durchgejeiht unter die Speifen gemijchi. Beim Einfauf von &GHe-
latine achte man darauf, da§ man nur feinbldtterige, vollformmen flave
Ware erhdlt: von minderwertiger Gelatine befommen die Speijen leicht
Cetmagefchmac. Auch Gelatine wird juerjt m Ialtem Majjer ausgedriictt
und mit agan; wenig Wajjer und eimem Wiirfel Huder anfgefocht. Sn
fteifen Cremes rvechnet man auf e 1b £tr. Slhijjigleit 8—I10 Blatt Ge-
[atine, fiir dickiliijjige geniigen jchon 5 Blatt. Sobald iich am Xande Oie
Niafic verfteift, muf der Eierjchnee oder Schlagrahm Odaruntergemengt
werden. iengt man den Sdmee 3 frih Oarunter, jo {cheidet fjich Ote
Gelatine ab und bildet auf dem Boden der Schiifjel eine gallertartige lajje.

1Im das Stitrzen der Creme zu erleichtern, jpult man Ote Xorm por
Semm Einfiillen mit Faltem IMajjer aus, ohne fie abjutrocfnen, und bejtrent
fie mit ®Griefisucfer. €s empfiehlt jich, Ore Creme su vdlligem Stelfwerden
auf &is oder in Faltes Salzwaijfer su ftellen, dem man oOer Haltewicfung
weagen einige Tropfen Salmiafgetjt 3ujest. (Dorjicht, daf nichts m die

Spetje fommt.)

@ aramelpudding.

Futaten: Fum Cavamel: 100 g Hucler.
Zum Dudding: b e, Ulilch, 1/5 Lte. Wajjer, 150 4 aucter,
6 &ier, 10—12 Xlatt Gelatine.

100 a Sucter werden in einer Ulefjingpfanne ztemlich dunfelbraun ge=
brannt. Dann [3jcht man mit 1/ £tr. Wajjer ab, lagt den coucfer aut auf-
Fochent und aibt 155 &tr. heige 2lilch ju. 150 g Sucfer werden mit dem
Eigelb jchaumig geriihrt, die Cavamelmilch jugegeben uno bis vor Dem
Kochen auf dem Seuer aejchlagen. Lun mijcht man die porgerichtete ®e-
latine Darunter umd jchldat das ®Ganse in faltem Dafjjer oder &is, bis es
anfdnat, fteif s werden. et erjt sieht man den fjteifen &ierjdhnee Oare
unter, fiilllt die 2lajje tn eme mit MWafjer gut ausgejpiilte Sorm uno itellt
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e Falt. Bei Gebrauch jhivst man jie und aibt Schlagralhm oder emen
Falten Danitllebeigufy dasu.

RAenfel mit Danillebeiguf.
autaten: 6—8 arofie Aepfel, 50 Ulandelferne. Hum PDanillebetgug:
1 €tr. Utilch, 2 &ter, 50—60 g Suder, 1| Teel. Kartoffel-
mebl, 1 fleine Stanage VDanille.

Die Ueptel werden gefchalt, halbiert und mit wenmig Wajjer und Hucker
weichaefocht. Dann werden jie mit den gejchalten, in Streifen gejdmittenen
Niandeln agejpicft und n eimme Glas|chit)jel oder Platte ageleat. ilch, Hucter
und Danille werden sujammen aufgefocht, das Kartoffelmebl wird mit etwas
Niilch glatt gerviibhet, mit den &iern in die Ulilch geriihrt und nocdmals
unter ftandigem Schlagen bis vors Hochen agebracht. Der fertige Beiguy
wird iiber die Uepfel gegojjen.

Rote ®riite.
sutaten: 34 Ltr. Scuchtjaft, 14 Etr. Dajjer, 150—200 g Huder
(je nach Siige der Sriichte), 50 g 2tondamin, Sago, Griek:
oder XRetsmebl.

Srijchen, «aus Bimbeeren, &rd= oder Johannisbeeren ausgeprefiten
Sruchtjaft [aft man auffochen, rvithrt 2liondamin, ®Grief= oder Reismehl mit
Wajjer glatt, [t es tr den Sruchtjaft emlaufen und unter jtetem Xithren
10 NTimuten fochen. Sago Fann Oiveft i den Sruchbjaft emmgerithrt werden
un® mufy gefocht werden, bis die Ulajje Ok . Dann fallt man Ore
®riitbe in die Form wnd jtellt jie Falt. Mlan reicht Panillebeiguf dazu.

Sauermild)fpeife.
Autaten: 1 £ftr. Saunermildh, 500 g Huder, 6 Blatt rote und 12 Blatt
weife Gelatine, 2—35 E{l. Arraf oder 1 Sitrone.

dian jchlaat die Sauermilch mit Sucker oder Arrat oder dem Saft
und der abgeriebenen Schale einer Hitvone tiichtia mit dem Schneebejen
und aibt die aufgeldjte Gelatine langjam darunter. Die 2lajje wwd
einer Blasjchale angerichtet und auf &is oder mn faltes Dajjer gejtellt.
E= empfiehlt jich, Ote Spetje am Dorabend 3usuberetten.

Panillecreme.
Sutaten: 5 Eer, 150 g Sucler, 1 Stange Danille, 1/ %tr. 2lld,
10 Blatt Gelatine, 1/ Ltr. gejiifter Schlagrahm.
Eigelb, Sucker, die aufgejchnittene PDanillejchote und die m  Faltem
Waijjer eingeweichte Gelatine werden mit der 2Tildhy auf dem Feuer ge-

vithrt, bis die iajje Dicflich wird. Dann feibt man jie durch und vermijcht
30
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ite, halb erfaltet, mit fteifem &ierjchmee, fiillt alles in die Sorm und ftellt
es falt. Die Creme wird auf eine Glasplatte geftiirst und mit Schlagrahm

und nacdh Belieben mit eingemachten Sriichten verstert.

Schololadecreme.

re—

Sutaten: 15 D, Sdofolade, 5 Ejl. Suder, 6 Eier.
|

14
Die Schofolade, die fehr fett fein muf, wird mm IDajjerbad flit)jig ge=
macht. Sucfer und Eigelb mwerden jchaumig gerviihet, mit der zerlajjenen Scho-

folade und sulet mit dem fteifen Eierjchnee vermenat in eimer Glas-

C“'va ichale angerichtet und falt gejtellt.
Hafelnufereme.

Sutaten: 50 g agemahlene Rajelmufferne,
! Ei'-."l',. o :'..1['-.”1.' Belatine.

O -.E'[:,l :EIECEL‘].', l;', 5 tr. E‘H[[:[,

— —— e —— e —

Aucker, NTilch, Bajelniiffe und Eigelb werden unter tiichtigem Schlagen

:
' auf dem Seuer bis ans Kochen gebracht; dann gibt man die aufgeldjte ®e- |
[atine darunter und {dhldat das Ganze auf &is oder in faltem IDajjer, bis

es anfanat, fteif su werden. Yun sieht man den jteifen Eerjchnee darunter,

Hillt die Ulajfe in die Sorm und ftellt fie falt. ATan reicht fleines Gebad dajzu.

RKompotte.

ompott bildet cinen guten Wachtijch in Seiten, wo wir Femn rohes
Mbft haben. Gejunde Nienjchen efjen das Objt bejjer rol, als gefodit.

Als Sugabe su Alehljpeifen ift Hompott oft erwiinjchf, bejonders fiir Hinder
als 2Abendejjen. Vei ardfieren Ejjen wird Hompott neben Salat zum
Braten ageaeben.

ﬁ

Birmenfompott.
Sutaten: 2 PP. Birnen, 1o ELiter Wajjer, 100—120 g ouder,
aanzer oimmt.
Die Birnen werden qejchdlt, ardfere geteilt, Fleine ganz gaelajjen.
An Cetsteren beldft man den Stiel, den man mur abjchabt und verfirst.
u Die Birnen werden mit Wajjer, Sucfer und wenig ganzem Hiunmt aufs
aeftellt und ganj langjam weichgefocht. Dann nimmt man |jie mit etnem -:
Schaumléffel herans, [t die Vrithe nodh einfochen und  giejt jte
iitber Ote Birnen.
In aleicher eife Fonnen 2depfel gefocht werden. DIl man |diones
Kompott haben, jo dirfen immer nur joviel Schnie sum Kochen cingelegt
werden, als in einer £age nebeneinander Plaff haben.

el . T M o™ — e o
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