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Brandwein ; wenn man ſerviren will , laͤßt man ſie abtropfen ,
taucht ſie im Backteig herum ( ſiehe Backteig ) , backt ſie in heißem
Schmalz , ſtreut Zucker darauf , glacirt ſie mit einer feurigen
Schaufel und ſervirt ſie . — Man kann auf aͤhnliche Art Birnen ,
Abrikoſen , Pfirſiche , und alles andere Obſt , das groß genug
iſt , ſogar Kirſchen , backen : man bindet etliche an den Stielen zu⸗
ſammen , marinirt ſie im Brandwein , taucht ſie in den Backteig
und backt ſie in heißem Schmalz .

33 . Allerley Obſt⸗Kuͤchlein .

Man nimmt nicht allzu reife Pfirſiche : ſind ſie groß , ſo
macht man 4 Theile , ſind ſie klein , ſo macht man nur 2 Theile
daraus , ſchaͤlt ſie , thut ſie etwa 3 Stunden in eine Schuͤßel,
mit etwas Zucker , Citronenſchaale , Zimmet und ein wenig Pome⸗
ranzen - Bluͤthe : kehrt ſie etliche Male im Mehl herum , backt ſie ,
ſtreuet einen guten Theil Zucker darauf , glacirt ſie mit einer gluͤ⸗
henden Schaufel und ſervirt ſie . — So kann man auch Abrikoſen ,
Aepfel und Birnen in 4 Theile ſchneiden und eben ſo backen .

Engliſche Puddings .
Man gibt acht daß dieſe Art Speißen in ſaubere weiße Tuͤcher

eingebunden , die vorher in ſiedendes Waſſer getaucht , hernach
mit Mehl gerieben werden . Der Pudding von Brod , muß etwas
leicht gebunden werden , der von Mehl aber ſehr feſt : er darf auch
nicht ins Waſſer gethan werden ehe es ganz ſiedet ; den Topf wo⸗
rin man den Pudding kocht beſtreicht man mit etwas Butter ; das
Vaſſer ſoll alle Zeit daruͤber gehen , und man muß ihn oft herum⸗
wenden ; iſt er genug gekocht , ſo nimmt man ihn heraus , laͤßt ihn
etwas erkalten , bindet das Tuch los und ſtuͤrzt ihn auf die Platte :
doch gibt man acht daß er nicht zerſpringt , denn je zarter er iſt ,
deſto eher geſchieht es . Um einen Mehlpudding gut zu bereiten ,
verrührt man zuerſt das Mehl mit Milch oder Rahm , thut hernach
die uͤbrigen Zugehoͤrden dazu , ſo bekoͤmmt der Pudding keine Gloͤ⸗
ßen. Zu allen Arten Puddings verklopft man die Eyer gut ; der

Pudding von Brod , der im Backofen gebacken wird , ſteigt ſehr
langſam und vertraͤgt nur eine mittelmaͤßige Hitze , aber die von
Mehl und Reis erfordern mehr . Man vergeſſe nicht , die Torten⸗
Platte oder die Form worein man den Pudding thut , mit Butter

zu beſtreichen .
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34 . Mandel⸗Pudding .

Man nimmt eine halbe Maaß ſuͤßen Rahm , ein kleines Weiß⸗
broͤdchen , etwas Muskatnuͤß und 6 Loͤffel voll Mehl , ein halbes

Pfund geſchaͤlte und gebruͤhte , klein geſchnittene , ſuͤße Mandeln ,
wie auch 6 bittere ; verklopft 3 Eyer gut darunter , thut verhaͤlt⸗
nißmaͤßig Zucker darein , mit etwas franzoͤſiſchem Brandwein ;
bindet es in ein weißes Tuch , laͤßt es eine halbe Stunde kochen ,

garnirt es oben mit halb zerſchnittenen Mandeln und macht eine

ſuͤße Weinſauce daran .

35 . Reis ⸗Pudding .

Man kocht einen Vierling Reis , mit einer halben Maaß Milch ,
und einem guten Stuͤck ganzen Zimmet , ruͤhrt den Reis wohl

herum , daß er nicht anbrennt , thut einen Vierling feine Butter ,
etwas Citronenſchaale , Muskatnuͤß und Roſenwaſſer dazu ; wenn

dieſes alles gut mit einander vermengt und kalt iſt , ſo ruͤhrt man
8 Eyerdotter und 4 Eyerweiß darunter , kocht es entweder in einem

Tuch oder wickelt es in ſpaniſchen Brodteig und thut es in den

Backofen .

36 . Andere Art .

Man bindet in ein weißes Tuch einen Vierling gewaſchenen und

gereinigten Reis , ein halbes Pfund Meertrauben , die man eben⸗

falls waſcht ; man bindet es locker , damit der Reis aufſchwellen

kann, und laͤßt es 2 Stunden kochen ; iſt er gut , ſo gießt man

eine aͤhnliche Sauce daruͤber , oder nur etwas geſchmolzene But⸗

ter , mit Zucker und geriebener Muskatnuͤß .

37. Pudding von Reis - Mehl .

Man kocht einen Vierling Reismehl im Waſſer , zerſchlaͤgt 4

Eyerdotter und thut einen Schoppen friſchen Rahm , einen Vier⸗

ling Zucker und eben ſo viel friſche Butter dazu ; man kann in⸗

wendig allerley Confekt thun , oder auch einen guten Theil Meer⸗

trauben ; bindet es in ein weißes Tuch , kocht es im ſiedenden
Baſſer , oder backt es auch im Backofen .

38 . Brod - Pudding .

Man laͤßt einen Schoppen Milch ſieden , thut etwas Zimmet ,



eine Citronenſchaale und 4 zerklopfte Eyer , ein halbes Pfund

wohl verhacktes Nierenfett und verhaͤltnißmaͤßig eingeweichtes
Brod dazu , vermengt dieſes gut mit einander und laͤßt es kalt

werden ; thut die Eyer erſt alsdann darein , wenn das Brod , das
Fett und die Milch wohl mit einander vermengt ſind , nebſt etwas

Zucker , geriebener Muskatnuͤß und Meertrauben , bindet es in ein

ſauberes Tuch , kocht und ſervirt es hernach mit einer Weinſauce .

39. Mark - Pudding .

Man nimmt die Broſaamen von einem Weißbroͤdchen , gießt
einen Schoppen ſiedenden Rahm daruͤber , hackt 1 Pfund Ochſen⸗
mark ſehr fein , zerklopft vier Eyer , thut ein Glaͤßchen guten
Brandwein dazu , etwas Muskatnuͤß und Zucker ; wenn dieſes gut
unter einander vermengt iſt , ſo laͤßt man es 3 Viertelſtunden lang
im ſiedenden Waſſer kochen , oder backt es im Backofen .

40 . Abrikoſen - Pudding .

Man laͤßt 8 oder 10 große Abrikoſen weich kochen , verruͤhrt ſie
gut , und thut verhaͤltnißmaͤßig Zucker dazu ; ſind ſie erkaltet , ſo
nimmt man 6 Eyerdotter und 2 Eyerweiß und einen Schoppen
Rahm , ſchüttet es auf einen Tortenboden von ſpaniſchem Brod⸗

teig , und thut es eine halbe Stunde in einen gelinden Backofen ;
wann es gebacken iſt , ſo ſtreut man weißen Zucker darauf .

41 . Zitterndes Pudding .

Man laͤßt eine halbe Maaß ſuͤßen Rahm ſieden , hernach wieder

erkalten , verklopft 4 Eyer eine Viertelſtunde lang mit 2 Loͤffel voll

Mehl , thut das Mehl und die Eyer zu dem Rahm , reibt etwas

Muskatnuß und Zucker , nach Belieben dazu ; bindet es in ein

feines weißes Tuch , das mit Butter beſtrichen iſt , laͤßt es eine

Stunde kochen , und ſervirt es mit einer Weinſauce .

42 . Kartoffel⸗Pudding .

Man nimmt einen Vierling Kartoffeln , kocht ſie im Waſſer ,

ſchaͤlt ſie und treibt ſie durch ein Haarſieb ; nimmt ein halbes
Pfund friſche Butter , eben ſo viel Zucker und verarbeitet es gut
mit einander ; nimmt hernach 6 Eyer , die man mit einem Glas

Malaga⸗oder Madera⸗Wein oder auch mit Brandwein gut ver⸗
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klopft , thut ein halbes Pfund Meertrauben dazu , laͤßt es eine
ſtarke halbe Stunde gut kochen , und ſervirt es mit einer guten
Weinſauce .

u
Büt Gemüße .

1. Fécule von Kartoffeln .

Man nimmt ein feines Haarſieb , waſcht und ſchaͤlt verhaͤltniß⸗
maͤßig Kartoffeln , reibt ſie auf einem Reibeiſen in das Haarſieb ,
das man auf eine erdene Schuͤßel ſtellt , gießt viel Waſſer dazu
wenn ſie gerieben ſind , und laͤßt es etwa eine halbe Stunde ſtehen ;
gießt es dann ab , laͤßt die Kartoffeln , die unten im Gefaͤß ſind ,
entweder naß oder trocknet ſie , und braucht ſie dann nach Belieben .

2. Kartoffeln auf engliſche Art .

Man waſcht die Kartoffeln ſauber , kocht ſie im Salzwaſſer ,
ſchaͤlt ſie / laͤßt ein gutes Stuͤck Butter mit Salz und etwas Pfeffer

ſchmelzen , ſchneidet die Kartoffeln in Scheiben und thut ſie dazu ;
läßt ſie aber nicht lange kochen , daß die Butter nicht gerinne oder

zu Oehl werde ; thut hernach beym Anrichten den Saft einer Ci⸗
trone dazu .

3 . Kartoffeln à Ia Mattre - d ' hötel . .
Man macht ſie auf aͤhnliche Art : nur iſt es beſſer , wenn man

die Kartoffeln ganz warm verſchneidet und die Butter in kleinen

Theilen dazu thut , mit vielen lines herbes , Pfeffer und Salz ;
wenn man ſie ſervirt , ſo thut man einen Loͤffel voll Waſſer und ein

wenig Citronenſaft dazu , damit die Butter nicht gerinne .

4 . Kartoffeln mit Rahm .

Man thut ein gutes Stück friſche Butter in eine Caſſerole ,
einen Eßloͤffel voll Mehl , Pfeffer , Salz , Muskatnuͤß und fein
gehackte ſines herbes , ein Glas voll oder etwas mehr friſchen
Rahm; ruͤhrt dieſe Sauce herum bis ſie kocht , ſchneidet die

Kartoffeln darein und ſervirt ſie .
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