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Stunbde auf heifer Afche wobhl abgeviihet; bernadh (4t man
es falt werden. Oann wivd alles jufammen unter 0bige Maffe
gevubre, in ein Lud), weld)es mit Butter befteichen ift, qelegt,
und diefes Tudy feft an die Maffe gebunden, ’Enmuf mug
es tm_Wafjer, weldyes {dhon fieden mufi, ebe ¢s eingelegt wird,
cine, Stunde fochen. . Deim Anvichten wird das Tud) abge-
nommen, wie fdon geseigt mworden, und eine Weinfauee da-
ciuber gegeben, wie nod) folgen wird. 3

Yege in | Schoppen Wein 4 Loth Juder, (af ibn Heif
werden, niadye eine Yiaifon aus dem Dotter von 6 Eiern,
Ia‘lqrru oen: e damir, madhe thn duvd) ein Haarfieb, und
gieb die Sauce daju.

N= 4, Pudding vom Neis.

| Mimm Y S_L:*Funb Qeis, wafde ibn rein, und Foche ibn
in 2 MMaaf Waiffer halb weich, damit er- auffchwelle ; bernach
n em Sieh abgegoffen und mit Waffer abgefible.

g Dann wird 14 Phund DButter (wie fchon gezeigt tworden)
raumig abgetrieben, und von 8 Eiern der Dotter und 4 ganje
L-E‘:_fr nady und nady daju gefchlagen. Hernach f{dhneide 1/
Pfund abgezogene Manbdeln und 3 Loth Piftazien langlich ﬁ:fm
bann 7, Prund Rindsmart wirfelartig niche qar 3 fein ge-
fchnitten, 14 Pfund  von einer aefelcheen (geraucherten) und
wetchgefodhren -Ninddsunge, die wirflidh und febr fein qefchnits
ten wird, rveib eine Fitronenfchale auf 14 Pfund RJucker ab,
und gieb es geftofien BHingu,  Jerner qied Vi Pfund rein qe-
wafchene tleine Nofinen und eine’ Prife Ndqelein Daju, fdhutte
den - abgelaufenen MNeis famme allem zur obigen abgericbenen
Maffe, und viubre es wobl unter eimanbder. AuleBt rithre 4
ﬂﬂ[{ﬁﬁFL‘iilﬂﬁ DHeal und eine Dalbe DMaf quten fifen Rabm
langfam: darunter, lege es in cin mit Butter wobl beftriche-
nes Luch, binde es mit Vindfadben an die Maffe, und laff es
i etnem fdhon fiedenden DWaffer 2 Stunbden abfochen, mwie
{thon oft geseiger rourde; eben fo vichee es an, und gieb eine
Weinfchaumfauce dazu. r

N= 5. "Dudding von NReid mit Rirfchen.

| JNan. lqu[}t Ya Pfund vein gemafdyenen Neis in 2Waffer
uber die Dalfte weich, fdhwemmet ibn mit frifchem Waffer ab,
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und [afe ibn troden ablaufen. Dann. rvubre man 4 ‘Iﬁfynb
Butter gany fhaumig ab, {hlagt nad)y und nad) von 6 Q-:IF’L'II
ben Dotter nnd 6 gange Eier dagu, nimmt cine Maf {dhone
Kirfdhen, pflicet die Stiele ab, nimmt Ddie Kerne mit einem
fpigigen Holychen Dheraus, giihf e ‘J.‘ffan aeftofenen 3uirﬁ:r
davan, und (At fie in den Saft gut einfochen. Dann giebe
man eine fein abgeriebene Jitvonenfchale, 1 Vuentdyen n%ilunu*t
und 14 Pfund fein gefchnittenes Rindsmarf jur obigen Mafje,
vithee e8 gut unteveinander ab, [eget ¢3 n ein mit Dutter
wobhl tiberftrichenes Tuch, Dbindet es mit ‘Qt’}intﬂtabcnﬁ 1‘&*5{}!1'1111
die Maffe, und lafe es 2 Stunden lange in 2 Mag Mild)
und 2 Maff Waffer, weldyes fchon fieden mug, fﬂd}qn. @I*{D‘
lich richtet man es an, wie {dhon einigemal Dinlanglicd) geseigt
worden.  tebft diefem giebt man in ciner Sdyale die Kir
fchenfauce mit Sucker gur Tafel.
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N2 6. Pudding von gebratenen Kapaunen odev
Polardent (Poulardes).

Stofie }/-; Pfund gefdhalte Mandeln mit 1 auch 2 @fin:
fein, rithre dies mit 6 gangen Eiern, mit dem ‘Dotter von 6
andern und 4 Pfund Juder ] Stunde lang, {dymelze dann
1 Pfund Butter und /4 Pfund fein gehacktes Aindsmart,
uud gieb e, wenn es falt ijf, jur obigen DNaffe, Das Ka-
paunenfleifch, namlid) von 2 Kapaunen die Drifte, Ggﬁfdmlire
Bovsdorfer Aepfel und /4 Pfund FBitronat {d)neidet man wurs
felavtig siemlid) fein, und giebt nod) etne Hand 'm:r[[' febr fei
nes Semmelmebl und eine gqute Prife DMusfatenblute Ddazu.
Cin balb Pfund NReis (afit man in 1 Mag Milch halb ause
quellen, vein ablaufen und abfiblen, und vubre es suleft jur
Maffe. Dinde es dann in einen Tuch feft an die Maffe, und
laf es, wie {dhon oft erwahnt, 2 Stunden fochen; {odann gqieb
es mit Weinfchaum beif jur Lafel.
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N2 7. Pudding von Haringen.

@3 werden 6 Harvinge 12 Stunden lang gewaffert, 12
Stunden getvoctnet, und davauf Grathe und Haut abgefondert;
3/, Pfund Reis B man in 1 Daf Ouppe uber die Dalfte
auffhmwellen, und dann ablaufen; eine Jwiebel wird fein ge-
fchnicten und in 4 Loth *Dutter weich gedunftet,  Sdyneide
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