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gebuiterte, nif Giries ober Wedtvummen, audgeftreute Form
gegeben. Der Topf, in den ver Pudding geftellt werden foll,
muf einen jehr qut fdhlichenden Decel haben und bas Wafjer in
bentielben mup bis zur felben Hobe reidhen, als bie Maife in der
Sorm reidht. Das Waiier nuf Lalt fein und das Feuer nicht fehr
itarf. Vom Kodhen des Waffers an, [dht man den Topf
nod) 2 Minuten auf dem Feuer, darnad) jtellt man ihn vajch
i bdie Kodfifte und verpacdt ihn gut, ber Pudding ift in
11/, Stunden gut. Nan adye aber ja davauf, dall der
Qiftendedel, ehe man ecinfrellen will, jdhon gedffnet, bas
Rifien bereit gelegt ift und man nidt erft barnad) juchen
muf, es geht dadurd) fhon ein Teil Siedhike verloven und
bas Gelingen der Speife witd fraglhd. Dies gilt nicht allein
fitv die Pudbings, fondern fitv alle Speifen. Siehe aud)
@rundbbedingungen im Anhang ,KochFifte”.

196. Weifbrothudding.

8 trodene Mildhbritchen fchneidet man in feine Wiirfel,
giet 1/; Liter fochende Mild) paritber und verrithet fie nebjt
ciqrofy frifher Butter damit; Ferner fiigt man unter Dbeftdn:
bigem NRithren 70 Gramm geriebenie Manveln, 8 Cibotter,
180 Gramm Suder, etwad IJimmt und 70 Gramm ge-
wajdene Covinthen Hingu. Wenn alles gut pecbunben ijt,
mijdht man nod den Schnee darunter und filllt’s in die jorg:
faltig vorbereitete FHornt. Behandlung wie Re. 195, Kod:

2eit 2 Stunben.

10 S

Halte Puodmas.

197.

Gleihmipig grofe Wepfel, Borsvorfer ober Neinetten,

bie i) nidht zexfochen, werven gefddlt, vom Stiel befreit,

Apfeljiijel.
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vas Serngehdufe herausgebohrt, die Ocffnung mit Qucer aus
gejteeut und mit Mandelcreme gefiillt. Jn einen Emailletop
gibt man Wafjer, Citronenjajt und Jucer, ftellt die Aepfel
mit der Fitlldfinung nach oben, feft nebeneinander Hinein und
todpt fie weich. ABdann nimmt man fie mit einem Lofel
heraus, avvangiert fie Hitbjd) in eine gleihmdfia tiefe Sdiifjel
und giefit, wenn die Aepfel erfaltet find, cine dicke Vanille:
ceme Daritber. Man fann ftatt diefer aud) mit Juder ver-
fiigte Sdglagfabne nehmen. Als Nadyipeife allein.

198. Ghofolabepudding, ohne Gier.

175 Gramm gericbene Chofolade, 175 Gramm Suder,
200 Gramm Gries ober 11/, Stange NAaarv-Agar, 1 Liter
Mildh. Man bt das Agar-Agar in der fodhenden Mildh aus,
aibt oie Chofolabe nebft dbem Sucker dbazu, ldkt's 5 Minuten
fodhen, qieft bdie Maije in eine vorher nafgemachte, tiefe
Porzellanjdhiiifel und |
wendet man Griee

titrst fie nach) einigen Stundben. Ver:
ju dem Pubding, fo Lommt alles zu
fammen su gleicher Beit mit der Mild auf das Feuer, es
mup dann aber folange geriifrt: werben, bis die Maiie nidt
mebhr vom Loffel flieht. Schlagiahne dazw.

199. @riespudding.

u b Phumd groben Gries 3/, Liter Waijer, 1 ; Liter
Mild), etwas Salz, 200 Gramm uder, H0 Gramm Mandeln
und fiiv 10 Pfa. Vanillin. Sdmtliche Beftandteile, ohne den
Gries, Lafit man jum Kochen Fommen, viihet Hen Giries binein,
laft's wieder jum SKodhen fonumen und ftellt’s vafdh in die Rod)-
tijte. Nadh 1/ Stunde nimmt man den Lopf heraus unbd gieft
mn die Mafie in eine qebutterte Pubdingform ober in eine
vorher nafgemadite Porselanidhiiffel. Man [kt den Pubding
erfalten, ftivat ibn und aibt Srudytfaiteidhalen, Citronencreme,
Jhabarberjance u. dal. dayu.
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200. Mandelpndding.

11/, Qiter Mildh, 175 Grvanun geriebene Vianbeln, 175
Gramm Juder, 125 Gramm Gries, fiix 10 Pa. Vanillin
ober ein Stidden gangen Jimmt. Dies Alles wird zufamunen
in eine. Mejfingpfanne getan und bis mun Kodjen geriihet;
vot dba ab nod) ungefdhr 3 Minuten weiter. Eine tiefe Por-
sellanichiiflel ober eine Puddbingform wird mit Wafjer aus-
gefpitlt und die Maffe Hinein gegeben, darin erfalten [afien
und furg vor dem Anvidhten geftiivst. Johannisbeerfaltejdale,
Sohannisbeergelee odber Himbeergelee ift vorzitgli) dazu.

201. Yeispudbding 1.

1 Pfund Reis, 11/, Liter Mild), 1/o Liter Waijer,
200 Gramm 3Jucder, 100 Gramm gericbene Mandeln, 100
Gramm Corinthen oder Sultanrofinen werden, am beften am
Tage vorber, angefodit, in die Kijte gejtellt und pavin jtehen
lafjen bis yum nddjten Vorgen, wo der Pudbing bdie Form
bes Topfes angemommen hat. Man wimmt den Topj aus
ber Rifte, ftiizt den Pubdbding aber erft Fury vor dem Ser-
vieven, er Hat dann eiven Glany als wenn man ihn glafiert
hatte. Mhabarbercompot oder =fauce, Treifelbeeven, einge:
madte Kichbis, frijhes Compot von Sauerfivjden, Apfel-
compot u. dgl. als Fufpeife.

202. Neispudding 2.

375 Gramm NReis, 150 Gramm Juder, 11/ Liter Viild,
50 Gramm Butter, in Citronenjaft und Juder weidgefodte
epfel vber jonjt eingemadhtes OOf, aber fein Gelee. Juder,
Milh und Butter (At man zujammen (aumwarm wexden, vithrt
alles gut durcheinander, jdiittet ben NReis Hinein, Idft ibhn
bis sum Kodjen fommen und felt ihn in die Kodfijte. Nady-
dem er gar geworden ift, wasd 1 Stunbe bauert, madht man
eine Porzellanidiifjel nafs, tut eine Lage von dem noch heifent
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Neis Hinein, dann cine Lage OOt und jo jort bis bie € dhitffel
gefitllt ift, bas lepte mup Reis jeim. Nadh einigen Stunben
ift ber Neis Falt, dbann ftivzt man ibn auj eine Platte und
aibt ihn als Nadtijd allein.

203. Reispudding 3.

250 Gramm Neis wird grob gemahlen, dagu 13/, Liter

Milch, 150 Gramm Sucer, 6 grope EGier und 10 bis 12 Stiicd

Matronen, ber Sajt 1 Citvone, eingemadhte Avrifojen, ¢
ditefen aud) frijche fein. Die Mildh mit dem Fuder wird
fodpend gemadht, der Neis unter beftandigem NRithren hinein
gefciittet und- sum Kodjen fommen laffen, dann in die Kod-
tijte gejtellt, liRt man ihn eine !/y Stunde jziehen. lnter-
deffen verriihrt man die Gidbotter mit etwas Wil und {hldgt
bas WeiBe su einem fteifen Scdhnee. Dann fpitlt man eine
Porzellanjchitfiel mit faltem Waijer ausd, nimmt den Neid aus
ber Kifte und vithrt zuerjt die Gidotter duvd), dann den
Sdnee.  Alsdann gibt man zuerjt ein Drittel von dem Reis
in die Sdyitffel, beforengt ihn mit dem Citronenjajt, legt die
Matronen bdarauf, dann wieber eine Lage Neis, eine Lage
Aprifofen und jum ShHlufl dben Neis, den man wiedex mit etwas
Citvonenjaft befprengt. Der Pubdding witd moglicdhjt falt ge-
jtellt und nad) einigen Stunden gejtivyt, jeroiert. Beim Gar-
nieven der Makronen und Aprifofen lafie man ringsum einen
2 cm breiten Rand frei, damit nur NReis mit der Sdiiffel
in Berithrung Fommt, fonft jdlieht fih der Pudding nidt
und fallt beim Stirzen gerne auseinandber. Al NRadipeife
allein,

204, Parifer Pudding,

RKleines Gebdd, als Makvonen, Anisplite, Bisquit:
fehnitten 2c. Tegt man abwedhfelnd mit eingemadyten Fritdhten
ober audh frijden, gefocht unv erfalteten, ald Aprifojen, Erd-
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poeven, Rividen, oder in 8 Teile gefdnittene, mit  Sucker
weidgefochte Aepfel in cime Puddingform over tiefe o
cellanfditiiel. Dariiber madht man etnen Gup von ¥/, Liter
frifem, mit einem Pjund Juder gefodjten SJohannisbeerfajt
und 1/, Liter Waifer, worin man 1 Stange Agar-Agar auf:
(5ft. Beides wird gemifht und fiber das Vorbemerfte gegoijen,
banmt das Ganze in bder Form auf das Cis gejtellt. Kurg
por bem Gebraud) taucht man die Form ober Sdiifjel einen
Moment in Heifes Waffer und fHivst den Pudbing. Bon
vorzitglidh erfrifhendem Wohlgejdhmad.

205. Sagopudding.

950 Gramm Sago wird am Abend vor dem Gebraude
in 3/, Citer Waffer cingeweidht. Am folgenden Tage gicht
man ihn mit einem !/p iter Sohannisbeerfaft und !/; Kiter
Himbeerjaft in eine Mefiingpfanne uno [dft ihn fodjen bis er
gany flar ift, giefit die Mafje in cine Sditjfel und [apt's ex-
falten. Hat man frijde Obftidite, jo muf der nitige Suder,
ctwa 250 Gramm, jugegeben werden. Gine Banillecreme ift
vorziiglid) dagu.

206. Giefiillte Aepjel.

Gine billige und leicht ju beveitende Nadhfpeife. Diittel:
arofie, sdbe Aepfel, miirbe serfallen leicht, werben gejdhdlt,
bas Kerngehiufe herausgebohrt. Den Saft 1 Citvone, Juder
anb etwas Mustatblitte, nebjt einem Trinfglas voll Teifs-
wein, aieft man in einen mnieberen Gmatletopf mif gut-
jdhlieenbem Dedel, ftellt die epfel mit der Deffnung nad
opbent didht nebeneinanbder hinein auf's Feuer. Sobald e 3u
fodhen anfdngt, fiellt man den Topf in die KRodfifte. Nad)
ungefihe 20 Minuten find bie Aepfel gav. Sie wetden dann
mit einem Loffel behutfam Herausgenommen und nody warm
mit einer Manbdel: ober Vanillecreme gefilllt, ecfalten lafjen
wid als Nadfpeife allein ferviert.
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207, @efiillte Viirjiche
Grope, nidt iiberreife, vielmehr nod) etwas Hartliche
Lftefide werden abgerieben, mit einem feinen Mefjerchen ab-
gejchdlt, ber Kern, obne fie gang ju geridneiden, vorfichtig
herausgenommien, gefitllt und wieder jujammengedriit und
weiter verfahren wie in Nr. 206, Al Nadipeife allein.

Ausgezeichnet gut.

A

Creme und Compots.

208. Apjelfdee.

3 Pfund jduerliche Aevfel werben mit ctwas Musfat=
bliite weidhgefodht und nad) Gejhmad verfiift und damit fie
einen angenehm fauerlidh-pitanten Gefdhmad Hefommen, nod
oer Sajft einer halben ober gangen Citrone, je nad) Bebarf,
sugefet. Crfaltet, werden fie durd) cin Sieb getrieben wund
parnad) wdbhrend einer 1/, Stunbde ununterbroden mit einem
Sdyneebefen ftarf gefdhlagen. Auferdbem {dhlaat man 3 Gi:
weif ju Sdhnee, mifdt diefen unter das Compot und jdhlagt
nodymals 1/, Stunde. Sehr zart und wohljdmedend zu
Bwicbadidnitten, fleinem Gebid, Puddings u. byl

209. Ehofoladecreme 1.

125 Gramm Chofolade, 125 Gramm Juder, fir 10 Pfg.
Banille, 1 Liter Mild), 4 Cier, 50 Gramm gericbene Vian-
beln, 1 Cijffel voll RKavtoffelmehl ober ungebldute Starke.
Die Mild) wird mit der BVanille gefodht, das Sartoffelmeh!
ober bie Stdrfe mit etwas Mild glatt vereiihet Hingugehigt,
pic Chofolade, Jucter und Cier unter fortwdabhrendem NRitbren
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