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Bramdroein 5 wenn man ferviven will, 1aft man fie abteopfen,
taucht fic im Badteig herum (fiche Badteig), bacft fie in heifem
Schmaly, fireut Jucder davauf, glaciet fie mit einer feurigen
Schaufel und ferviet fie. — Man fann auf abuliche Art Bivnen,
Abritofen , Pfirfiche , und alles andeve ObE, das grof genng
ift , fogar Kirfdyen, bacten: man bindet etliche an den Sticlen sus
fammen , marinivt fie im Brandwein, taucht fie in den Badreig
und backt fie in beifem Schmals,

33. Allerley Obf-Kudlein.

Dan nimme nicdht alin reife Pfirfiche: find fie qrof s fo
macht man 4 Theile, find fie flein, fo macht man nur 2 Theile
daraus , fchalt fie , thut fie etwa 3 Stunden in eine Schigel,
mit etwas Jucker, Citvonenfchaale, Jimmet und ein wenig Pome
ranzen-Blithe: febre fie etliche Male im Debl berum, badkt fie,
ftreuet einen guten Theil Sucfer darauf, glacirt fie mit einee ghi-
beaden Schaufel und ferviet fie. — So fann man and) Abrifofen;
Aepfel und Bivaen in 4 Theile fhneiden und eben fo bacen.

Cnglifche Puddings.

Man gibt adyt daf diefe Art Speifien in faubere weife Tudher
cingebunden, die vorber in fiedendes Waffer getaucht, Hernadh
mit Mebl gevicben werden. Der Pudding von Brod , muf ctwas
letcht gebunden werden, der von Mehl aber febr feff: ev darf sudh
nicht ing Waffer gethan werden che es gang fiedet; den Topf wo-
rin man den Pudding focht befreicht man mit etwas Buter ; das
Waffer foll alle Jeir daviiber geben, und man muf ihu oft herums
wenden ; it et genug gefocht , fo nimme man ibn beraus , 1AGE ibn
ctiwag erfalten, bindet vag Tudh los und fuivst ibn auf dic Platte :
boch gibt man acht daf er nicht serfpringe, denn fe garter e iffs
befto eher geichicht 3. Um cinen Mieblyudding gut su bereiten ,
verenbet man juerft das Mehl mic Milch oder Rabus , thut hernad)
die fibrigen Suqeborden dazu, fo befdmme der Pudding feine Glo-
fien. 3u alfen Avten Puddingd verflopft man die Ener gut; ber
Puddinng von Brod, der im Backofen gebacen wird, freigt febe
langfam und vertrage nue eine mittelmafige Hise, aber die von
Viehl und Reid erfordern mehr. Man vevrgeffe nicht, die Tortens
Platte oder dic Form worein man den Pudding thut , mit Butter
10 beftreichen.
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34. Mandel - Pudding.

Man nimmt cine balbe Maak fufen Rabm, ein Fleines Teif-
10¢ Lt brodchen » ctwas Musfatnuf und 6 Loffel voll Mebl, ¢in balbes
Biund gefchalte und gebrubte, flein gefhnirtene , fiife Mandely,

. mic auch 6 bittere; verflopft 3 Cyer gut davunter , thut verbalts k-
slade  pifmagig ucer darein, mit ctwas franzofifchem Brandwein
bindet ¢5 in ein weifes Tuch, 1aft e cine balbe Stunde fochen,
garniet ¢é oben mit balb ser{chnitrencn Mandeln und macht cine

fife Weinfauce dara,

35. Neis - Pudbding.

Man Focht einen Vievling Reid » mit ciner balben NMaaf Mildh,
nd cinem guten St ganzen immet, vobre den Reis wobl
berum, daf er nicht anbrennt , thut cinen BVierling feine Butter
¢twas Citronenfchaale , Musfatnif und Rofenwafer dagu; wenn
diefes alles qut mit cinander vermenat und falt ift, fo vibre man
8§ Enerdotter und 4 Eyerivcif darunter , focht ¢s entweder in cinem
Tuch oder wickelt ¢3 in fpanifchen Brodteiq und thut ¢s in den
Badofen,

36, Andere Are.

Man bindet in ein weifes Tudh einen BVierling gewafchenen und
geecinigten DReis, cin halbes Pfund Meertrauben , dic man ebhens
folls wafcht ; man Bindet ¢s [ocer, damit der Reis auffcywellen
fann, und 10ft ¢8 2 Stunden Fochens ift er qut, fo gict man
eitie abnliche Sauce daviiber, oder nur ctwas gefchmolzene But-
Kty mic Sucfer und gevichener Mustatnnf.

37. Pudding von Neis - Mehl.

Man focht cinen Bierling Reismebl im Waffer, jerfdhlagt 4
Cyerdotter und thut cinen Schoppen frifchen Rabm, cinen Biers
ling Sucter und ¢ben fo viel frifche Butter dasu; man fann in-
endig allerfen Confeft thun, oder audh einen guten Theil Meer.
ttauben ; bindet ¢$ in cin weifes Tudy, focht ed im ficdenden
Baffer, oder backt ¢s anch im Bacofen,

38. Brod - Pudding.
Man [3ft cinen Schoppen Milch ficden , thut etivad Jimmet,
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cine Citronenfchaale und 4 gevflopfte Ener , cin Halbed Pfund
wobl vevbacftes Sievenfett und verbaltnifmafia cingeweichies
{ Brod dagu, vermengt diefes qut mit cinander und ife ¢d falt
| werden 5 thut die Cyer evit alsdann davein, wenn das Brod, dad
| Fett und die Milch wobl mit cinanber vermengt find, nebf etwad
Bucker , geriebener Musfatnif und Meertrauben , bindet ed in cin
fauberes Tuch, fodht und fervive es hernach mit ciner Weinfance,

39. Marf - Pudding.

Man nimme die Brofaamen von einem Weifibrddchen, gieht
citien Schoppen fiedenden Rabm daruber, hackt 1 Pfund Ochiens
matf febr fein, zerflopft vier Eper, thut ¢in Glafden quten
Brandwein dag , etwas Mustatnnf und Jucer; wenn diefes que
unter cinander vermengt ift, fo [afit man ¢d 3 Bievtelfunden lang
im ficoenden Waffer fodhen , oder Dacr es im Bactofen.

40. Abrifofen - Pudding. e

Man Taft 8 2der 10 grofie Abrifofen weich Fochen , verenbet fie
gut, und thut verbaltnifmagig Sucer dazu; find fie erfaltet, fo _
nimmt man 6 Cyerdottet,und 2 Eyerweif und cinen Schoppen N
Rabm , yhuttet e anf einen Tortenboden von fpanifchem Brods 1l
feig » und thut ed ¢ine halbe Stunde in einen gelinden Badofen;
wann ed gebacken ift, fo fivent man weifien Jucter darauf,

41. Jitterndes Pudding.

Man [aft cine Halbe Maaf fifen Rabm fieden , bernach wieder J
erfalten , verflopft 4 Coer cine BVievtelfunde lang mit 2 Loffel voll
Mebl, thut das Mehl und die Eyer 3u dem Nabm , reibt etwad
Mustatnnf und Jucker, nach Belichen dagu; Dbindet ¢f in cin
feines weifes Tuch , das mic Butter beftvichen it , 1aFt o eine
Stunde fochen , und fervivt ¢ mit einer Weinfauce.

42. Kartoffel » Pudding.

Man nimmt cinen Bicrling Kavtofeln , Lot fie im Waffer s
fdhale fie und treibe fie durch ein Haarfied ; nimme ein Halbed
Prund frifche Butter , eben {o viel Sucker und vevarbeitet ed gut
mit cinanders nimme hernach 6 Ener , die man mit cinem Glos
Malaga - oder Madeva-Wein oder auch mit Brandwein gut vers
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flopft, thut ein halbes Pfund Meertrauben dagn , 13t es cine
fiaefe balbe Stunde gut fochen, und fervivt c6 mit ciner guten
Weinfauce,

G emif e

1. Fécule von Kartoffeln.

Man nimmt cin feined Haarfieh, wafcht und fhalt verbaltuif.
magig Kartoffeln , reibt fic auf cinem Reibeifen in das Haarfied,
06 tman auf eine exdene Schufel flelle, gieft viel Waffer dazu
wern fie gericben find , und TAft ¢8 etiwva cine halbe Stunbde ftehen s
gieht €8 dann ab, lafit die Kavtoffelu, dic unten im Gefaf find,
entiveder naf oder trodnet fie, mnd braudt fie dann nach Belichen.

2. Kartoffeln auf englifde Art.

Man wafcdht die SKavtoffeln fauber, focht fie im Salywafier ,
fbalt fie , [afit cin qutes StircE Bucter mit Saly und enwas Pefer
{hmelsen , {chneidet die Kavtoffeln in Scheiben und thut fie dagu:
[4fit fie aber nicht Lange fochen, daf die Butter nicht gevinne oder
it Debl merde ; thut bernach beym Anvichten den Saft einer Cje
frone dasi.

3. Kartoffeln a la Mattre-d’hotel.

Man macht fie auf abnliche Art: nur ift ¢3 beffer, wenn man
die Rartoffeln gang warm verfchneidet und die Butter in fleinen
Theilen dazn thut , mit vielen fines herbes , Pfefer und Salss
wenn man fie fervice , fo thut man cinewr Loffel voll Waffer und cin
wenig Citvonenfaft dagu, damit dic Butter nicht gevinne,

4+ Kartoffeln mic Rahm.

Man thut cin gqutes Stk frifche Butter in eine Cafferole
tinen EHIofel voll Mebl, Preffer , Saly » Musfatnuf und fein
gehacfte fines herbes, ¢in Glas voll vder etiwvas mebe frifchen
Rabm s viiber diefe Sauee berum bis fie focht , fehneidet die
Sartoffeln davein und fervivr fic.
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