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ben Pudding fehr fein). Nun beftreidyt man eine Sorm mit Olivensl, gibt
etwas oon der Creme Rinein,.iegt davauf juerit 1 fage Suckerbrot (im
ganjen braudt man % Pfund), das juvor in Wiirfel gejdnitten und mit
2 ERloffel Arrak angefeudytet wurde, dann 1 £age, die aus 100 Gramm
Sultaninen, 50 Gramm gewiegtem Sifronat und 50 Gramm Promeransen-
fdalen befteht und ebenfalls mit Arrak angefeudytet ift, und fihet, mit
ben £agen abwedyeind, fo fort, bis die orhandene Ulenge verbraudt ijt;
bann [djittet man bdie fibrige Creme dariiber und jtellt den Pubding auf
Eis. Nlan jerviert ihn, nadydem er gejtiirst ijt, mit einer Srudittunge,

falter Kabineftspudding

Kodie von 4 gangen Eiern, 4 Eigelb, 1/, Liter Nildy, 1/, Stange Danille
und 2 bis 5 €dffeln Sudier 1 Danillencreme, nimm fie vom Seuer, ftelle
fie in kaltes Waffer, [dilage die Treme mit dem Schneebefen, bis fie abs
gekithlt ijt, und vithre dann 15 Gramm aufqelofte Gelatine darunter. Mun
werden !/ Pfund bittere Ilakvonen, die jevbrodkelt und mit 2 Ejloffeln
Arrak befeuditet wurden, in eine mit @livendl bejtridene Sorm gelegt,
mit der Creme bedeckt und Ralt gejtellt. Beim Anvidyten ftiiryt man den
Pubdding auf eine Sdale und gibt /; Liter, mit Danille und Sudzer ges
wiirjten Sdlagrahm daciiber,

falfer Sdofoladenpudding

90 Gramm geriebene Sdjokolade, 90 Gramm Suder, 45 Gramm
Grieg, 45 Gramm Stirkemehl, 6 Eigelb und 9/, Liter NMild) werden in
einer Pfanne angeriihrt und auf dem Seuer unter bejtandigem Umriihren
jum Hoden gebradit. Solange die Najje nod) am Seuer ift, wird der Sdynee
ber Eier eingerilfrt, alles in eine mit kolter Mild) ausgefpiilte Sorm ges
fiillt, Ralt gejtellt und beim Anridten gejtiirst. Man gibt eine kalte Das
nillentunke daju. Gétterfpeife

12 Eigelb werden mit 8/, Pfund Sudzer ju einer dicien NMaffe geriifrt,
wobei man nad) und nad) den Saft von 4 itronen und die abgeriebene
Sdale von 2 Sitronen 3uriihrt. Dann et man die Maffe auf ftarkes
Seuer, rilhrt [ie beftandig, bis [ie Blasden wirjt, nimmt fie weg, mijdt
frrak nady Gefdmadk und den Sdmee der 12 Eiweify [dnell darunter,
fitllt dies in eine Sdyale und ftellt es auf Eis,
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Crdbeerjuls

Nan nimmt 19/, Citer verlefene, veife, jerdriikte Erbdbeeren mit

i/, Liter meiffem Wein oder Waffer in ein Geldyirr, dect es 3u und [akt es
einige Stunden jtehen, Bodjt 45 Gramm Baufenblafe 3u Stand und gieft
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fie durdy ein Tudy. Dann wird 3/, Pfund Sudker gelautert, mit der Haufens
blafe vermijdyt, eine Serviette auj einen umgekehrten Stukl gejpannt
und die Sliifiigkeit darauf gegofjen, damit fie langjam in ein Gejdirr ab-
tropft, ofne geriijrt 3u werder. Rierauf vermijdht man fie mit dem Stand
und dem geklarten Suder, gieht 1 Glas hellen Wein nebjt dem Sajt einer
Bitrone Rinju, 3ieht dies alles mit dem Schaum von 2 Eiweih einigemal
auf dem Seuer auf, fitllt es durd) ein Tud) in die Sorm und lajt die (Belee
auf dem Eis erftarren. Hernady jtiir3t man fie auf eine Platte und garniert
eingezudierte Erdbeeren herum. Man kann die Suly aud) ohne Eiweif ju

bereiten. Himbeerjulz
wird wie die Erdbeefuly bereitet.
Unanasfuls

Hode 45 Gramm BHaulenblaje, bis jie fteht. Dann niram eine einges
madite Ananas, jdneide fie in Scheiben und giefe den Saft davon in eine
Kafferolle, gib /> Pjund Sudker, den Saft von 2 Sitronen und 1 Eiweif
daju und hode alles redht klar. Seihe es dbann durdy ein Tudy, mijde es
mit dem Raufenblafen’tond und 1 Slajde Rheinwein, fiille davon in eine
®eleeform fingerhod) ein, lajfe es auf dem Eis erjtarren, lege einen Kranj
Ananasfdeiben darauf, giefe fingerhod) Saft bariiber, lege wieder Ananas-
fdheiben darauf und fahre jo fort, bis die Sorm voll ilt, der Saft aber den
Sdyluf bildet, jtelle es dann auf Eis, jtirze die Sillung, naddem fie er=
ftarct ijt, auf eine Platte und lege die itbrigen Ananasjdjeiben herum.

Orangenjul;

TNimm 6 Orangen, fdneide von jweien die Sdale ab und driidke den
Saft von allen 6 Sciidyten gut aus, lege naf gemadytes, graues Slieppapier
auf ein Sieb, ftelle eine Schiifjel dacunter, gieje den Saft auf und lajje
ihn langjam ablaufen. Daan gib 3% Pjund Sucker und die abgefdyilten
Orangenjdalen in ein Gejdyirr, ldutere diefe Mafje mit 1 Eiweil und
1 Glaje Wa;f2r, giefe alles durd) eine Servieite, odye 45 Gramm Haujen
blaje 3u Stand, feihe jie durd) eine Serviette, jdhiitte 1 Liter red)t hellen,
weifen Wein in ein Gejdirr, den Stand, den Sudier und den Grangenjajt
ba3u, 3iche es auj dem Seuer ein paarmal auf und fiille die Sulj in eine
Sorm obder in Porzellantajjen.

Jifronenfuly mit Rum

: Reibe die Schale von 3 fdonen Sitromen auf 1/; Pfund Suder ab,
gieBe den Saft von 6 Sitronen dariiber, verriihre diefen Sucker mit
40 Gramm RHaujenblafe oder Gelatine, 1/, Citer Waj,er und ebenjoviel Weifse
wein iiber dem Seuer, bis die Haujenblaje volliy aufgeldt ijt. Haddem dies
3tums abgekiihlt ift, mij§t man 1/, Glas Rum oder Kirjdhengeift und 3 3u
Sdnee gejdlagene Eiweifj darunter, [ift dies auf dem Seuer, ofne darin
ju riihren, 3 bis 6 Nlinuren kodjen und gieft die Briihe durdy ein Tud in
eine Geleeform.
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Jitronenjuly anderer Urt

Mimm 20 Gramm BHaufenblafe und lafje jie klar Rodjen. Dann qib in
ein Geldyirr 1, Pjund auf Sitronen abgeriebenen Suder und den Saft
von 4 Sitronen, Uy Liter Wajier und L/ Eiweif, hode den Sudier red)t
klar, giefe ihn durd) eine Serviette 3u dem Raujenblajenitand und fitlle
die Sul3 in Taffen.

Johannisbeerfuls

1 fiter gute reife Johannisbeeren mwerden abgesupft, jerftofen und
ausgeprefjt. Dann gib in eine Halferolle 45 Gramm j3erfdinittene Haujen-
blaje, kodie jie mit 2 Glas Waffer 3u Stand, giee fie durd eine Serpistte,
und gib !/, Liter vor dem ausgepreften Saft daju. Kodye 3/, Pfund Sudker
mit ', Eiwei und 1 Glafe Wafjer klar, jeihe ihn und vermijdje ihn nebjt
1 Slajde feinem Weiwein mit dem Stand. Wenn die Gelee nidyt rot
genug ijt, farbt man fie mit etwas Codenille, fiillt fie in die Sorm, jtellt
Oiefe auf €is und garniert beim Anvidten abgejupfte, eingesuderte
Johannisbeeren herum.

Rheinweinjuly

Don 45 Gramm Haufenblaje wird mit 2 Glas Waffer auf fdmadem
Seuer in der Seit von 2 Stunden ein Stand gekodyt, diefer durdy eine Ser-
viette gejeift und auf die Seite geltellt. Dann wird 1/, Pfund Suder mit
det fein abgefdinittenen Sdyale einer Sitrone, 12 Eiweil und 1 Glaje Waffer
gekldrt, durdigeprefit und ju dem Stand gegeben, mit 1 Slajde Rheins
wein permijdyt, alles in eine Sorm eingefiillt und auf Eis getellt. Wenn
die Sul3 erjtarrt it, raudie die Sorm in warmes Wajjer, ftiivze die Sulj
auf diz Platte und gib fie sur Tafel.

SHefen= und Sdhmalzbackmwerk

DBorbemerfung

Bdm Baden der Speifen in Sdymalj ijt es vorteilhafter, reidylidy Sett

ju nehnen, da die Speifen, wenn fie in wenig Seit gebacken werbden, das
Sett vel mefr anjiehen und nidit fo |hon aufgehen, als wenn jie darin
[dwimnen. Mian gibt das Bebik erjt in das Scymals, wenn diefes redt
heif ijtund keinen Schaum melr hat, wastet jedod) nicht fo [ange, bis es
raudyt, weil es dann jdhon ju heif ift. Dann miijte man es auf die Seite
jiehen, und nody 1 Loffel frifdies Sdhmalz binein qeben. Das iibrig ge=
blieben( Badijett giet man, etwas abgekiihlt, durd) einen Schaumloffel
in einer bejonderen Topf unbd vermendet es dann nod) einmal jum Badken
oder jubraunen Suppen, Gemiifen ufw. Die aus dem Sdymal; gebadienen
Speifenpimmt man mit einem Syaumioffel heraus und Ligt jie auj alts
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