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Damen- _u_nd Herrenkonfektion

| Prife Sal3. Dann [aft man | Pfund Schweinefchmals Fochen
(aber micht braun werden), fticht von dem Teige mit dem €5ffel
Hioge ab und [aft fie in dem Sette bei nicht zu ftarfem $euer
fochen, bis f{ie hellbraun find. Die entftandenen Hohlfuchen,
ungefabr 15 StiicE, miiffen nach dem Herausnehmen aus dem
Sette moglichjt bald gegeffent werden, weil fie fonft sufammen-
fallen und unanfehnlich werden. Sie werden mit Jucker oder
mit einer Iein- oder Obfffauce gegeffen. YVon dem Schmalz
werden mur 150 Gramm verbacfen, das iibrig gebliebene fann
man nad) oem Erfalten beliebig verwenden.

[4]. Semntelpudding. Su ecinem Semntelpudding ift erfors
Oerlich: 200 ®Gramm (ungefdhr 15 Eiter) geriebene Semmel,
1y Pfund Butter, 5 Ewotter, Schnee von 5 Eiweily, 1y Liter
lildy, 60 Gramm Juder, 30 Gramm feingehacfte ATandeln
und 1y Prund (125 Gramm) Sultanvofinen. Die Butter wird
U Sahne geriifet, der nad) und nadhy die iibrigen Sutaten unter
Umriihren sugefefit werden. Die ganze AUlaffe wird alsdann in
etne it Butter ausgeftrichene Form getan und 2 Stunden ges
focht. Der Pudding wird mit einer Obft= oder etner MWeinfchaums-
jauce gegeben.

142. Mehlpudding. Ulan ribre 1256 Gramm Ulehl, 150
Hramm Butter, 14y Liter AUlilch und 125 Gramm Sucder 3u-
jammen und Foche die ganze Ulaffe fo lange, bis {ie vom £dffel
and Rochtopf aut losldft. LWachdem fie iberfithlt ift, wird eine
abgetiecbene Citronenfchale, 10 geriebene Ulandeln, 9 Eidotter
und oer Schnee von 9 &iweif hingugerithrt und das BGanze in
etne  Puddingsform gebracht, welche suvor mit Butter ansge-
jteichen und mit geriebenem IDeifibrot ausgeftreut wurde. Die
mit demt 3zugehdrigen Decfel verfchloffene Form wird tn einen
QCopf mit Fochendem Wajfer gefelst, in welchem fie 2—214 Stuns
Oen unter fortwahrendem XKochen des Waffers verbleibt.

145. Blumpudding. s Prund ierenfett wird von der
Baut befrett, felir fein gehaat und mit 14 Pfund geriebenem
Weigbrot, /4 Pfund Weizenmehl, 4 ganzen Eern, 3 Ltr. UTild,
I Ppand fehr gut verlefemen und gewafchenen Korinthen, 1/
Pfund Sultanvofinen, 50 ®Gramm fein gefchnittenem Citronat,
1/ geriebenen tusfatnuf, 20 Granm geftofenem Simmt, 12
Stild geftoenen lelfen, 200 Gramm Suder, | Teeldffel Salz
und g Liter Rum zu emem Teig sujammengerithrt, welcher in
einer mit Butter ausgeftrichenen Puddingform 4—5 Stunden ge-
focht wird. Der Pudding wird in einer Wemfchaumiance ge-
aeben. & wird brennend aur den Tifch gebracht, indem et
beim Anrichten mit Yy Citer feinem Rum iibergoffen und diefet
angezindet wird, |
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Zum Kochen gebrachte Speisen
—— werden in 2 Stunden

ohne Feuer
i+ gar und wohlschmeckend :;
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Fur Haushalt, Landwirte,
Jager, Automobilisten etc.
unentbehrlich ——

» Tausende im Gebrauch ::
von Mk 8.50 an erhaltlich bei:

F. A. Madlener, Pforzheim
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