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382. Schnecken-Pudding mit Meerrettig
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aefodit, Nun [t man einen halben Schjoppen fauern
Nabm bid zur Halfte einfocdyen, thut_m}r ein gang flein
mctﬁg Mehl davein, rubrt ed gut, jdyuttet Echu daju,
und (4t e nody eine TMWeile nn'h:lm@nbcrifudlw*n. Benn
nuit der Pudbing angerichtet ifi, jo wird e Sauce
daran gegoffent und aufgetrage.

381. Sdyinfen - Pudding mif Hagenbuttens
famce. — */» Pfund Schinfert , 7/ Dfd. gebratenes
Kalbfleifch ober etwad won Oeflugel und Vs Pfo. Syed
werden recht fein gebact, ein Kreuerbrod wird in Wein
eingeweicht, wieder audgedructt, i dem Sdhinten grrc_rpalt
wnd febr gut verrithrt; nun wird das Gelbe von G Ciern
aith ein ¢omrelvoll faurer Rabm dazn gethan, das Cis
weiff 3 Schnee geldilagen, gut Eﬁl‘tlllffl‘iﬂfljlﬂd}ff_— i
eine beftvichene Serviette gefullt, wenn nichts an EQEE
feplt, dbann in fodyendes, gftﬂ[@f}tfé 0 affer gflf)an{f £
Stunden gefodyt. Unterdefjent rofiet man emei Roffel
voll gerviebenes, m[rd} eint Eaeb pantrtefa_ Brod in Duts
ter {chon hellgelD, {chuttet eincan !;mib:r,n Sdjoppen guten
Slein und etwas Waffer dazu, Iaft ed '/ Stunde
fochenr. Swei Loffelvoll Hagenbuttemmug thut man m
eint ®efchivy, rubrt nach und nad dent Wein ;aran,ﬁuub
erbalt die Sauce bid jum Anvichten vedht beip, gt fie
aber nicht mehr fochen. Der Pudding wird, }ui_nn er
genug gefocht hat, auj die Platte angeridytet, Die Oauce
pann darum gegoffen und gu Zifd) gegeben.

382. &dynecdensPudbding mitMeevvetfrg—
Man verwiegt 25 Sdynecken ;urlxi}c_ gut gepuit uno
abgefodyt find, fehr fetn; jugleich wird eme '.ﬁ;'nnbm:{lI
Peterfilie, ein Paar Sdjalotten vecht fein_vermwiegt, i
6 Qoth frifdyer Butter gedunjtet, eur in TBaffer einge:
weichtes und wieber audgedricfted Kreugerbrod daju
gethan , und fehr fein pervipre, Saly und geriebenen
Majoran dazu, mit 6 gangen Gern vecht gut vermifdht,
i eine Form ober Serviette gefullt und gefodjr; vanun
wird Meervettig gevieben, mit Ef}l‘:ﬂ,@ frifcher "burm
und Wein gefocht, und an den gejturzien Puoding ans
10 *

Verfdyiebene ARagoute,
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148 Sechdter AUbfchnitt,

gevidytet und anfgetragen. Man Faun aud) etwad Jucer
an bert Meervettig thumn.

it 1 i';i . 383, feberfucdien mit brauner Sauce, — - fi
i Man fdabt cine Kalbsleber, bid alle Haut und Far | t
fern Bavon {ind, und badt fie vecht fein, 7/ Pfo. But=  F4 q
ter wird mit 4 Giergelb abgeribrt, die Yeber daju ges | f
i than, nebft Saly, Musfatnuf und einm geriebenesd murs B §
| bed Krenzerbrod, {chidgt das Eiweif ju Schnee, et e
HE alled recht gut burcheinander, befiveicht einen Wodel mit  F8 ¢
K *-;L:.‘-Z Butter, fiveut thn mit Brod, Emt: fullt die WMafje }_mu | 9)
| f‘ ein, bactt ed langfam ifm Dfen, thut oben b:’:rniﬂer 6
B 1L }i'f-f qang dinne Syec{djeibent; nun [aft man ein @fllffd}"ﬂll D
Butter zergeben, thut einen Kaffeeloffelvoll Mebl darein, q
3 | falt ¢3 mit einem Dalben Sdhoppen brauner Fleifch: Y
) L britbe auf, und [aft ed Fochen. Jft nun der Kuchen
N qebacfen, 10 wird der Spect bavon genommen unv auf g
eine Platte geftirgt, die Sauce darum gegoffen und |~ g
vy "ju' i fEI’UiI‘I- i Y
ONRREW 384, Nieven«Rudyen mit*'Sdyu. — Man vers .
ol R ’ : Y o ¥ Ch . |
L | i wieqt 3wei gebratene Kalbgnieren lammt bem Fett recht 3
[{;F‘ fei, 3 groge Jwiebeln werdben fein verwiegt, in Buts "
AR tey gedamypft, ein iniFleifchbribe eingeweid)tes unb wiecs -
AR der audgedriicfted Kreugerbrod daju gethan, gut were. | :
t R riihrt, 3 Gigelb unter die Maffe und Salj, Dn}ﬁﬂﬂ‘rtﬁf : ;
b R | 1 ©dynee qgefdhlagen davunter gejogen, in einen bes "
frichenent Model gefiillt und fchon gelb gebacken, auf X
L MR die Platte geftiivst und Sdnt vavan. o y
-,f*'j'i-j'_i’_.ij: 385. ®efrodfudyen. — Gin gut gereinigted abs ;
Il SR gefodhted Salbsgefrod wird febr fein vermiegt mit '/ "
_",E;;; Dfo. MWierenfett, ein Kreuzerbrod in ‘f)l}t[d; eingeweid)t, :
1 il | rrjk wicber audgedrictt, daju get{mn,_ nebft fein vermwiegfer y
ri’lj Peterfilic und Majoran, vermifdyt e8 mit Saly und ;
[Lr | 5 gangen Giern, flt die Mafje in eine gut ausdges
5-.1#?5;; il }ui frichene und mit Brod befirente gorm, und backt fie | |
<1 1 {dhdn in einem nicht zu beigen Ofen, fhivgt ed bann f
. 5“1 M auf die Platte, qieft heife Vutter, worein man E_Br'tﬁﬁ >
nﬂf | brobbrocfelchen thut, darnber, oder giefit eme beljebige T
1 FA R Sauce darain. b
ﬁ:f‘?L,“ il ¥
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