Sechstes Capitel.

Pudding und combinirte ATehljpeifen.

Mehlpuddbing. — ZTutti-Fruttipudbding. — Dreifarbiger
Pudbing. — Dehlpudding mit Viacavonen. — WDiehlpudding
mit Macaroni. — Macavonipudding (3weites Verfahren). —
Mehlpudding mit gebranuten Diandeln. —  Wiehpudbding
mit gejhnittenen WViandeln. — RKartoffelpudding. — Cabinets-
pudbding. — Cabinetdpudding mit Dlandelmajjfe. — Drei-
farbiger Cabinetdpudding. — Dreifarbiger Cabinetépudbding
(weites Verfahren). — Cabinetdpudding mit Wein. — Witvber
Gabinetspudbing. — Cabinetdpudding mit Gansleber und
Triiffeln. — Kaftanienpudding. — Crémepudding mit Ma-
caroni. — Oriegpudding. — Neidpudding. — Tapioca-
und Sagopudding. — Pudding von Pivje. — Englijcher
Pudding. — Plompudding. — Bisquitpudbing. — Witanbel:
pubbing (jhweve Majje). — Mandelpudding (leichte Diajfe).
— Drobpuddbing. — Brobpubding (3weited Verfahren). —
Brovpudbing (jdwere Mafje). — Schwerer Wanbelpudding.
— Ghocolabepubding. — Schwerer Chocolabepubbing. —
Schwerer Chocoladepudding (jweited Verf.) — Scymanterl-
pupding. —  Dlanvel- Schmanferlpudvding. —  Chocolabe:
Sdymanterpudding. — Brod- Schmanferlpudding. — Die
Saucen ju Puddings. — Mildhjauce mit Vanille. — Weige
Banillejance. — Weife Vanillefance (jweites Berfahren).
— Qriihtenfouce zu Pudbing. — Fiichtenjauce mit Sago
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— Weinfauce. — Schaumweinjouce (Chaubeau). — Citronen-
weinfauce (Chauvean), zweited Verfahren, — Weifle Schaum-
fauce. — Sultaninen- ober Cibebenjauce. — Tutti-Fruttijauce.
— Orangenweinjauce. — Malthejer-Reid. — Reid-Croquet. —
®efiillte Reid-Croquetted. — Reid-Charlotte. — Karthiujer Reis.
— Rarthiufer KdFe. — Karthiujer K(dfe mit Badteig. —
Mildbadteig. — Weinbadteiy. — Bievbadteig. — Gefiillte
Karthiufer KIvfe mit Badteig. — Fitllung ju Kavthinjer KIsFen.
— Dagebutenfiillung. — Kavthiujer Kdfe mit Aepfeln. — Bad:-
teig:, Sdneden-, Schwdmme: und Hohlhippen. — Vanille-
waffeln. — Hohlhippen. —— Carl8baber Oblaten. — Blitter-
torte aud8 Car(8baber Oblaten. — Vanillewaffelbicerei. —
Ghocolabe:, DHafelnuf- ober Grillagewajfeln. — Hollinbdijche
Waffeln. — Struvel und Rolladen. — Der Strudelteig. —
Rabhmiteudvelfiillung. — Mandeljtrudelfiillung. — Nuifitllung.
— Wobnjtrudelfiillung. — NRofinen- ober Streufel-Rollave, —
Rahmitrudel mit Topfen. — Griesrahmitrubel. — Reidrahm-
ftrubel. — Aepfelfivudel. — Krautjtrudelfiillung. — Baierijdye
Dampfuudbeln. — Dad Baden der Dampfnudeln. — Robr-
nubeln. — Der Flaben.
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Der Pudding*)

unterjheidet fidh vom Anuflauf durch bie demfelben gegebene
Form. Wahrend Auflanfe in flachen Formen gebaden werben
und baburd) dad Ausdjehen einer Torte erlangen, wird Pubbding
in bhoben Fovmen bdavgeftellt, die einem abgejtugsten Kegel
gleichen. Fermer wird Auflauf in freier Ofenwirme gebaden,
wdhrend Pudbing im Wajjer gebaden wirb. Schlieflidh findet
swijchen Pubdbbing und Auflanf derjenige Unteridhied ftatt, daf
bie Mafje zu erfterem compacter beveitet wird ald zu Auj-
lauf, b. h. e8 wird bei gleichem Mijhungs- und Gewidhts-
verhiltnif und bei ber gleichen Anzahl Eier weniger Schnee
ber Mafje zugejest. E8 fann bemmach jebe ber fitr Auflauf
beveitd bejprochenen Miajjen bei gevinger Aenberung auch fiiv
Pubdbing veriwendet werden.

Alehlpudding (a la Bechamel).
(Brandmaife.)

1/, Qiter Mildh und 3 Defa Butter werben jum Kodjen Vs tr. Mild,
gebracht, ievauf 15 Defa geficbtes Me§l unter beftindigem 5 sety mers
Umriihren bebutjam eingejchitttet und jo lange bad NRithren 12 et wuster,
fortgejest, bi@ bie Waffe glatt geworben ift und in einem ;?:K-Suder
Smollen fich vom Gejdhivve lodgeldst hat, wobei jelbjtoerftindlich » mauge,
alle Mehltheilchen forgfltiy vermengt worben finb; bie jo be- g?;ﬁ:; e
reitete Maffe wird flady auf eine Schitfjel gegeben und, vamit ¢ cgnee,
beim Abfiihlen fih feine Krujte bilbe, biters umgewenbet.

12 Defa Butter werben mittlerweile mit 12—15 Defa

Buder jdhaumig geriihrt, wobei 6 Dotter und 2 gange Cier

*) Pudding, urfpriinglid) ein englifjdes Vadwert, erhielt nad
Peransgabe der erfien Auflage diejes Budjes eine allgemeinere Verbrei-
tung. So aud) bad vortheilhajte Baden im Wafjer befannut.

Der Wiener Gonbitor. IL 1
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nach und nach bei fortwihrendem Schaumigrithren jugegeben
werden. AS Wiirze wird Vanille und Citvonenjchale gegeben.

Die abgelith(te Brandmajje wird mit ver geriihrten Butter-
maffe in einem Steinmirfer vermengt. Exjtere wird in bem-
jelben gejtofien und babei bie geriifrte Buttermaije (Bfjelweife
jugefetst, vermengt undb glattgeavbeitet, jo Ddaff feine wnver-

ig. 61.

mengten Quollen geblieben find. Hievauf aud dem Steinmirier
genommen, wird die Mafje in eine Schiifjel gegeben und ber
Sdhnee von 6 Giweiff eingemengt, indem bder fejtgejdhlagene
Sdhnee in fleinen Partien ugefest unbd eingevithrt wird.

Bum Unterjchiebe von dem fiidldndijchen Auflanf wird
biefe Majfe anjtatt in flache, in Hohe Pubbingformen 2 Dritt-
theile bed Naumes eingefiillt. Die Formen werden in itblicher
Weije mit Butter beftrichen und mit Streumehl, d. i. Suder,
Mehl, Semmel- ober Bidquitbrsjeln bejtaubt und dann im
Wafler gebaden.

Dad Baden im Wafjer. €8 wird ein 4—5 Finger
hohed Beden in ben Ofen gegeben, unv jobald dasdjelbe beifs
geworden ift, wird fodhended Wajfer bis gur Hilfte ved Naumes
in dad Beden gegoffen und im Beden wieber bid jum Sieben
erhitst, Die bereit8 mit ver Pubbingmaffe angefiillten Formen
werden im Ofen in dbad Wafjer gejtellt und der Ofen gejchlofjen.
Auf diefe Art ift vie Majje der gleihmaifigen Wirfung ded {ie-
penben Wajjers ausdgefetst, ohne daf dabei eine joldhe Berdbunijtung
ftattfindet, wie beim Vaden bei freier Ofemwdvme. *) Dem-
gemdf bleibt die Pubdbingmaijje, nachbem biefe fertia gebaden,

*) Bei weldjer ebenfalls die Sietehilse angewendet crjdeint.
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b. i. nachdem bie Wehlbeftandtheile die Ummwandlung in Dextrin
ober Stirfegummi durd) die Ginwirfung der Siedehite erfahren
bat, und aud) die Eibeftandtheile ver Majje dadburch erhirtet
find, benmoch eine weidhe ,,faftige” Maffe. Pudbding von unge-
fihr 2/, Qiter Jnbalt bendthigt sur Procedur des Badens
im Wajfer etwa eine Stunve. Jjt dad Wajjer im Beden
wdfrend bdiefer Beit im Ofen verbunmjtet, jo wird Fodendes
nadygegofier.

Diejes wird aber fo -eingerichtet, bdaf, nachdem  Ddie
Pubdingd ungefihr eine Stundbe der Hite bes fiebenden
Waijfers im Ofen ausgefest waven, die Ofenwirme einiger-
mafien hevabgeminbert wirb und bie gefiillten Formen nod
eine fure Beit bei freier Ofenwdivme ,nadhgebacen” werben.
G8 bilvet fih von unten eine Krujte an der Majje, wobei
aber ein , Aufgehen” nody einmal ftattfinvet. — LWihrend bes
Badens hat fidh aber an der Oberfliche der Maffe eine braune
Rrnjte gebildet, die, fobald fie eine Jdvbung erlangt Hat, mebhr-
fach mit Paprer jugededt wird, um das Schivarywerben ober
vad BVerfohlen ju verhindern. Dad Unterjuchen, ob dag Baden
volljtindig geworben, b. i ob ein Stitd ausgebaden ift, ge-
jhieht auf gleiche Avt, wie bei amberen Badwerfen, inbem
man einen Strohhalm odber ein Holsjtibhen von derjelben
Dide in die Maffe einjdhiebt und nad) dem PHerausziehen
unterjucht, ob an bemjelben Flebrige Majfe haften geblieben ijt.
@o lange bied ber Fall, ijt die Maffe nicht ausgebacten.

Das Baden im Wajjer bietet denjenigen Bortheil
gegenitber bem Baden in freier Ofenwirme, vaf dbie Stiide
niht fjofort aud der Form genommen, d. i Berandgejtiivst
werben miiffen, fonbern in ber Fovm im Heiffen Waffer bis
sum Serviven verbleiben fonnen, ohne bdaf ein Vertrodnen
wie bei freier Ofenwdvme ftattfindet. Die Stiide werben mit
Buder beftaubt und mit einer Frudhtjouce, von” weldper
jpiter bie edbe fein fjoll, ober mit gebiinjtetem Objt

jevvirt.
11°
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Cutti=Fruttipudding von Brandmaije.
(Pouding 4 la Bechamel aux tutti frutti).

3n bdie fertige beveitd bejchriebene Mehl-Pudbdingmajje
werben  Nofinen, Kovinthen, flein gejdhnittene Cedrat- und
Orangenjchalen, audy flein gejdmittene, eingejottene Wa-
rilfen, Piviiche, Reinecloude, Bivrnen u. f. w. forgfiltig ein-
gemengt und in die gut mit Butter beftrichenen Fovmen, bie
auch) mit Streumehl eingeftandt wurben, gefiillt und im Waijer
gebacfen.

Dreifdrbiger Pudding (Brandmaije).
Diefelbe fertige Majfe wird in brei Theile getheilt. Von
biefenn wird ein Theil voth gejirbt, der anbere Theil wird
mit evwdvmter und mit Buderldjung verdbiinnter Chocolabe
ober Cacaomajje braum, ber bdritte Theil bleibt ungefavbt.
Bon bdiefen drei verjchievenfirbigen Maffen werden fingerhohe
Sdyichten in die Form geftrichen, ober die Diajfe wird mit
vem Loffel fjtiiheife eingefiillt und durcd) Verjhicbung mit

einem in bie Mafje eingefiibrien Mejfer mavmorirt.

UTehlpudding mit 2Tacaronen.

E8 werben entweber fleine Macaronen in dber Grife
einer Hafelnuf ober Macavonen von gewdhnliher Grofe in
fleine Stiide gejdhnitten und in bdie fertige Wafje gemengt.
Diefe Art fonn aud) Diacavonen-Puddbing von Brandmafje
genannt werben. €8 fonnen aber auch ebenjo fleine Hafelnuf-
ober Chocolave-Diacavonen in bie Mafje eingemengt werben.

Mehl- ober Brandmafje:Pudding mit UTacaroni.

Wiacavoni der didjten Sorte werben juerjt in wenig ge-
jalzenem Wajjer weid) gefodht, hievauf auj ein Sieb gejchiittet,
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bag Wafjer gut abtvopfen, auseinandergelegt und erfalten
gelaffen.

Nadhbem die Macavoni erfaltet {ind, werben fie zer-
fleinert, mit ber fertigen , Mehlpuddbing-Waffe” vermengt unbd
jofort in bie Form gefiillt.

Ulacaronipudding, (Bweites Berjahren.)

Die Macavoni werden in Wild) weich gefodht und 12 Deta Maca-
bievauf auf ein Sieb gefcbiittet, bie Mrild) gut abtropfem mwmd T oo
erfalten gelajfen. Auf 12 Defa Macaroni werden 10 Defa s-10Defauder,
Butter mit 8—10 Defa Suder jhaumig geriihet und 6 Dotter, ; gonrr’

2 gamze Gier bei fortgefestem Schaumigriihren jugegeben. 4 Sdhnee,

Die Macavoni werden in fingerlange Stite gejchnitten, == T Foer
mit ber geriihrten Mafie vermengt und jchlieplich noch ber
Sdnee von 4 Ciweif und 1 Defa Haarpuder eingemengt.

Banille und Citronenjchale wird ald Witvze zugegeben.

UTehlpudding mit gebrannten ATandeln.

3n bie Brandmajje ju Pubdbing, iwie biejelbe bereitd
bejprochen torben ift, werben gejtiftelte Wanbeln eingemengt.
Diefe werben auf Bleche ober Blechteller jo lange im Ofen
gelafjen, bi8 fie Hellbraun geworben find; ober e8 werben bdie
gewdbhnlichen mit Buder itberyogenen ,gebrannten Manbdeln”
serjtofien, grob abgefiebt, b. h. durch ein Drahtiieb mit weiten
Oefinungen gefiebt und in die fertige Majje eingemengt.

Brand- ober Mehlpudbding-Majje mit gebranntem
Buder braun gefirbt und gejtiftelte Wianbeln eingemengt wird
o Braline-Pubdbing” genannt.

Kartoffelpudding.

Rartoffel werden gebraten ober in Dampf gefocht; hievauf
gefdhélt umd im warmen Buftande durd) ein nicht zu feined
Sieb pajjirt.



15 Defa Butter,

15 Defa Buder,

8 Dotier,

1 Ganged,

Banile,

Gitrom,

20 Defa Rar-
toffeln,

6-8 ©dnee,

2 Dela Puber.
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15 Defa Butter werben mit 12—15 Defa  Buder
jhaumig geriihrt, 8 Dotter und 1 gange8 Gi bei fortwdh-
vendbem Riihren jugegeben. 20 Defa pafjirte Kavtoffeln werben
fobann mit ber bereitd fhaumig gevithrten Miajie vermengt,
und war wird bie geviihrte Maffe in fehr fleinen Partien
([6ffelweife) in bie RKavtoffeln gegeben und vom Anfange an
gleich ju einer glatten Miajje verriihrt, worvauf danm, jobald
alfe Bejtandtheile genan und glatt, b. i. ohne baf Knollen jich
bilen fonnten, verviihrt ijt, ein fefter Schnee von 6 Ciweif
barunter gemengt wirb. Sind bie RKartoffeln wdfjerig, fo
finmen 1—2 Defa Stivfemehl ugefetst werben. Auch NRofinen
und Kovinthen fann man der Majfe beimengen.

Cabinetspudding von Bisquit.

Bideotin - von  mittelfeiner Art werben in Stiide ge-
jchnitten und mit einer Mijhung von Ei mit gleicher Dienge
Mild) gut untereinanvergemengt, iibergoffen und berart ange-
feuchtet, bafi bie Stiidchen o fendhit wie eine ungebadene
Deajle werben. Die angefeuchteten Stiide werben dann in
beveitgehaltene, gejtvichene und ausdgejtaubte Fovmen mitteljt
Uoffel eingelegt, dagwijchen RKovinthen, NRofinen und fein ge-
jchnittene eingejottene Ovangenjchalen ober Cedri gejtreut,
und wenn bie Form vollgefitllt ift, wird bdie Wiaffe mit dem
Loffel einigermafien ujammengedriidt, damit bie eingelegten
Stiide betjammenfalten. Cabinetdpudbing wird ebenfalld im
Wafjer gebaden; man [ft ihn aber jum Sdhlufe, nachbem das
Wajjer verbunftet ift, eine Beit ofne Wajjer ,nachbacden”,
pamit fich eine Rrufte bilben fénne, woburd) ber Pubding
nadh) dem PHervausitiirzen zujammengehalten wird.

Cabinetspudding aus Tandelmafje
wird auf biejelbe Avt beveitet, nur werben, wasd auch Dbei
Bisquit gejchehen fann, die bazu gejcdhnittenen Stiiddhen juvor
im Ofen gebdht, auch gebraunt. Died gejchieht bei frijdh
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pereiteter Majje, nachpem bdiefelbe erfaltet ift. Wird aber
Gabinetépudding ausd altgebadener WMafie beveitet, fo ijt dasd
+Biihen ver Theile wohl nidyt nothwendig, fanm aber darum
angewenvet werben, um einerjeitd ein marmorirted Ausjehen ju
ersiefen, und auch um der Wajje einen eigenthitmlichen Ge-
jhmad 3u geben.

: S0 fonnen aud) von verjdhievenen anderen Maffen, von
Ghocolade, Linger ober Sandmajje Cabinetspubbingd bereitet
werben, und 8 wird am meijten and Oefonomie audé ben
Abjchnitten bei ber Jubereitung verichiedener fleiner Biderei
ober berartiger Badwerfe fritherer Tage Cabinetdpuddbing
beveitet und jollte eigentlich Oefonomiepubding bheiffen. Aber
auch bann, wenn Cabinetspudding aus eigend hiegu beveiteter
Mafie erzeugt werden foll, ift e8 gut, ein ober zwei Tage
uvor bie Bisquit;, Chocolave:, Mandel-, Linger ober Sanb-
mafie vorzubereiten.

Dreifdrbiger Cabinetspudding.

Diezu wird eine Wanbdelmajfe bereitet und in brei Theile
getheilt. Gin Theil wird roth gefirbt, ber anbere Theil mit
Buderlsjung, verdiinnter Chocolade ober Cacaomafje braun
und ein Theil bleibt umgefirbt. Diefe breierlei Wajjen

werden in fingerhohen Papier- oder Blechfapjeln gebaden, amr

nidjten Tage ober” jpiter in Stitde von einer Nufgrife ge-
jchmitten, im Ofen dibertrocnet und fodann mit der ermdfhnten
Mijehung  von Mild) umd Gi zu  gleichen Theilen gut
gemengt, angefeucbtet und in bdie Form gefiillt. Awijden den
Stiiddhen werden beim Ginfitllen Rofinen, Kovinthen und ge-
ftifte(te Meandeln ober Piguoli eingeftvent und jeblielich nieber=
gebriict.

Die Biegu geeignete Manbdelmaije ift folgende: 10 Defa
gejcbilte Mandeln werden mit Ei fein gevieben, mit 15 Defa
Buder, 10 Dottern jhaumig geriifrt und hievauj ver Schuee
pon 8 Giweif und 15 Defa Mehl eingemengt. AlE Wiirze
wird Citronenjdhale zugegeben.

10 Defa Mans
beln,

1 Ganjed jum
RNeiben,

15 Deta Buder

10 Dotter,

8 Sdnee,

15 Defa Mebl,

Gitron.
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Dreifdrbiger Pudding. (Bweites Verfahren.)

Die in drei Theile getheilte unbd beveitd gefirbte Wiajje
(ouch famn ein Theil griin gefdrbt werben) wird in bie
Pudbbingform gefiillt, und zwar von jeder Farbe eine ber
®rofe entjprechende Lage von gleicher Hihe, o baf beim
Unjchnitte jede Farbenlage in gleidher Breite ericheint. :

Auf gleiche Art fann bdrei- ober jweifirbiger Pubbding
beveitet werden. Der fjoeben evwdbute wurbe jchivar, voth
und gelb*); ober er wird weifirbig: jdhwary und gelb; ferner
voth und grim und gelb und gritn. Um denjelben weif unbd
jhwary davzujtellen, wird die weifie Linzermajje angewenbet,
von weldher bie Hilfte mit Chocolade ober Cacaomafje dunfel-
braun gemacht wird. Bon ber weifen Lingermaijje fann aud
LWeiR und Roth bergejtellt werben; fermer Weif, JHoth und
Griin und Weifigelb.

(Diefe Art Pubbingd mit Nationalfarben fann bet Fejt-
lichfeiten, wo zum DHeile und Rubhme bder Nation gejpeijt
wird, praftijhe Verwendung finden. —)

Cabinetspudding mit Wein,

2 gange Gier werven mit 5 Defa Buder auf gelinbem
Feuer zu einer fteifen Bidquitmajje gejdhlagen, und nachbem
biefe buvc) fortgefetstes Schlagen im fiihlen Raume Ffalt ge-
mworden ift, werben 10 Defa aud Bidcotin gejchnittene Wiirfel
mit Wein und Avaf ober Rum jdhwad) angefeudhtet und bann
mit Rofinen, Kovinthen mit ber Bidquitmaijje vermengt und in
bie Form gefiillt. Veim BVermengen beobachte man diejenige
Borfidht, baf bdie erweichten Biscotintheile nicht zu fehr zer-
briift werben.

*) Mandelmaffe.
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ATiirber Cabinetspudding.

5 Defa gefchdlte Manveln werden mit 1 Ci fein ges s5DefaMandeln,

'ti?Ben, mit diejen 5 Defa .gefd;mnuene Butter vermengt und | gf;‘:‘;;mﬂ_
mit 5 Defa Buder jhaumig geriihrt; Bhieju wird 1 Dotter 5 Defa Juder,
md 1 gamges Gi ugegeben. Fevmer werben Rofinen, Ko- ig:t':;:s
rvinthen, feingejdhnittene eingefottene Orvangen- und Eedbrat- Rofinen,

fhalen, BVanille, Fimmt wid Gitvonenjdhale als Wiivse ges gooin

Banile,
geben. — 3n biefe jhaumig geviihrte Wajfe werven von Fimmt,
3 Gimeif fejter Schnee und fo viel angefenchtete, aus Bisquit- 2‘;‘{:}:‘:‘5““"

ober Mandelmafie gefchnittene Wiirfel eingemengt, ald 3u einem Bisquitwiicfel.
Pudbing ndthig ijt. Beim Cinmijhen muf man jedoch bavauf
feben, baf die Bisquitwiivfel nicht zerdriickt werden.

Kipfel- oder Semmelpudding (2 la Cabinet).

6 Weifbrove oder Sermmeln werben abgejchlt ober aud
mit ber RNinde entweber in fleine Scheiben ober Wiirfel ge-
jbnitten. Diefe werden mit einer WMijchung von /5 Liter
falter Milch, 2 gamgen Giern, 1 GCRloffel voll Budermebl,
genant vermengt, iibergofjen. 8—9 Defa weiche Butter werden
mit 9 Defa uder, 5 Dottern, 1 gangen Ci fchaumig gerithrt,
HRofinen, Kovinthen, fein gejhnittene eingejottene DOrangenjchalen,
geitiftelte Mandeln, Jimmt und Citvonenjchale ald Wiirge ju-
gegeben. Diefe jhaumig geviihrte Majje wird mit ben frither
evweichten Weifbroben, Wiireln ober Kipfeljchnitten gleichseitia
mit einem fejten Schnee von 3 Ciweif vermengt.

Cabinetspudding mit Gansleber und Criiffeln.

®ansleber wird mit einigen Nelfen bejtectt und am Rojte
gebaden. Tvitffeln werden gejdhdlt, in fleine Sdheiben gejdhnitten



6 Semmeln,

1)y 8tr, Wein,
2 Gange,

6 Defa Buiter,
4 Dotter,

1—2 Gange,
€©al3,
Garbantonten,
Preffer,

RNelfen
Sngtver,
Majoran,
Triiffeln,

4 Sdnee.
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und mit Wein, Fett, ein wenig Swiebeln gebiinjtet. Gejdhalte
Semmeln werden in bilnme Scheiben gejdhnitten und mit ber
Mijdhung von Wein und Ciern iibergofien. &8 wird jo viel
Wein gegeben, alé bie Gier Raum audmachen und jujammen-
gemengt. Die Semmeln werben bdevart angefeuchtet, daff fie
einer neugebacfenen Maffe gleichen. Bu je 1 Weifibrod ober
Semmel werben 2 Defa Fett ober Butter, und ju je 2 Defa
&ett 1 Dotter und 1 gamge8 Gi gevechmet; bemnad) werden
6 Semmeln mit ber WMijchung von '/, Liter Wein, 2 grofge
gange Gier angefeuchtet, 6 Defa Butter (Fett) mit 4 Dottern,
1—2 gangen Giern jchaumig geviihrt, Muscatbliithe, Salz, Car-
bamomen, PBfeffer, MNelfen und Ingwer al8 Wiirze zugegeben.
Die jhaumige Mafie wird mit den ervweichten Semmeln und
ber in Wiirfel gejchnittenen Leber, fowie mit ben Triiffeln
und von 3—4 Ciweiff feftem Sdhnee vermengt. Die Form
wird mit Fett beftvichen, mit Miehl und Brifeln gemengt
bejtrent. Nachdem die Maffe in bdie Form gefitllt ijt, fann
piejelbe jowohl im LWafjer ald bei freier Ofemwirme gebaden
werben.

3n  gleicher Weife fann ,Cabinetdpudding” obme
Gangleber und Triifjeln, im Uebrigen mit gleidhem Mijchungs-
perhiltniffe mit einem Bujage von Rum, Cognac, Kivjden-
wafjer ober Mavagquine jur Wiirge in bdie Maife 3ugegeben
werben und fithrt dann den Namen ,Semmel-Cabinets-
pudbding mit Rum" w f w.

Raftantenpudding.

Gebratene ober im Waffer gefodhte Kajtanien werben ge-
jbilt und durc) ein Drabtfieb paffivt. Nachvem  biefelbent
beim Rodben im Waffer weid) geworben, gieft man bas
Wajjer ab und [ift fie nody eine Beit lang warm jtehen,
bamit {ie verbampfen und nicht wdfjevig werben.



Pudding. 171

15 Defa pafjivte Kajtanien werben mit 15 Defa Buder 15 Deta RKaftas
vermengt, 15 Defa gejchmolzene Butter ugegeben und mit 15“;':;.1 Sadaz,

6 Dottern und 1 gangen i jchaumig gevithrt. BVanille, Fimmt 12-15D¢ Butter,
6—8 Dotter,

wird alé Wiivze jngefept. Ijt die Wiafje jhaumig genug, 10 ; gonyes,
werten von 6 Giweif ber Schnee und 1—2 Defa Stirfemehl Banite,

cingemengt. Auch werden Rofinen und Kovinthen in die Wafje fi;::;u’
gegeben. 2 Defa Puber,

Rach eiem  gweiten Berfahren wird bdie Butter, ber gorier:

Buder mit Dotter und 1 gangen Gi jhaumig geviihrt, Wiirge
mbd Rofinen mit Kovinthen ugefett und der Schnee mit ben
pafiivten Kajtanien und dem Haavpuder zum Schlufe einge-
mengt.

Rahmpudding mit Locterl.

12 Defa Butter werben mit 4 gangen Ciern jhaumig
gevithrt unb dabei 6 Coffel voll Wehl nach und nady ein-
gemengt, jowie eine Mefjerjpite Salz und Buder jugegeben.
Aus biejer Mafje werden mitteljt eined ERIH{feld jogenannte
Moderin” brejfjivt. €8 wird mit ber einen Hand ein ge-
haufter GRloffel voll Maffe ausd dem Gefife hevaudgenommen
und m Rande abgejtveift; mit der anbeven Hand wird
wiebermm bag auf bdem Loffel Anufgehiufte mitteljt eines in
Mehl getauchten Mefjers ber Linge nach abgejiveift und in
Beifie Milch fallen gelajien. it die WMaffe auf diefe Art aus-
prefiirt, fo wird bas Gefif auf's Feuer gebracht und bdie
Nodern in der Milch weich gefocht. Daf die Kidfchen ober
Noderln weich gefocht ober ,gar” *) find, ijt davan zu erfenmnen,
wenn eine in biefelben eingejtochene Navel leicht ein- uud aus-
gebt, ofne baf an berjelben teigige Maffe haften ober fleben
bleibt. Sn die jum Weidpfochen bejtimmte WMilch wird andh
ein Stiidchen Buder gegeben. Nachdem bdie Noderln weidy

*) 9ligemeine norbdeutjdye Beseidnung fitr fevtig gefodyt, gebaden
odber fertig gebraten.



11y Qiter MildD,
8 Defa Butter,
15 Ceta Gries,

12 Defa Butter,

12 Defa Buder,
6—8 Dotter,
88 Sdinee,
@itrom,
Banille.
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geworben find, werben fie mitteljt eines ,Coffelfiebes” *) aus
ber Mild) genommmen und auf Siebe jum Adtropfen und Aus-
fithlen gebradht.

Gine brei Finger Hohe Pudbdbingform wirdb mit miivber
Majfe biinn ausgelegt, b. i von inmen iiberjogen. Das
Wijchungsverhiiltnif ver miivben Majje it folgenbed: 15 bis
16 Defa Mehl, 7—8 Defa Butter, 4 Defa uder, -ein halbes
Gi ober 1 Dotter angewirft, gefnetet und abgeavbeitet.

Jn die mit folher Majje ditnn ausgelegte Form wird
folgenber Giev-Créme gefiillt: !/ Liter Mildh, 3 Defa
Buder, 2 gamge Gier werben mit der Schneeruthe auf
einem gelinden Feuer unter fortwdhrendem Umrithren bis Jur
Sievebite erwdrmt. Sobalb bies erveicht ift, wird unter forts
gejeitem Jiihren diefer Créme abgefithlt. Bon bdiefem abge-
fiiplten Créme werben einige Loffel woll in bie auggelegte
dorm gegeben, worauf die mittlerweile abgefithlten , Nocern”
eingelegt werben, bieje mit Créme iibergofjen und gedect, bann
wiever eine NReihe ,Noderln” und Créme bdaviiber, bis bie
Form vollgefitllt ift.

Diefe Art Pubbing fann ebenjo in Wafjer wie bei freier
Ofenmwdrme gebaden werben.

L]

Crémepndding mit Nlacaroni
wird unter gleihen Umitdnden und bei gleichem BVerfahren
beveitet und basjelbe Mijchungsverhiltnifi beibehalten.
Griespudding.

/3 Viter Mild wird mit 3 Defa Butter zum Kodhen
gebracht. Unter bejtindigem Umviihren mit einem Holzjpatel
werben 15 Defa Gries langjam, d. i, entweber mitteljt eines
Uiffels ober e8 wird ber Gries auf Papier gegeben und von

*) Gin mit Lodhern verfehener Loffel.
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ba in bie fodjende Mildh rinnen gelajfen. Nadhdem der Gries
eingeviihrt ift, wird bad Gefiff vom Feuer abgenommen und
an einer Stelle auf ver Herdplatte bei ber Temperatur ber
Siebehige erhalten, wobei die Maffe dfter8 vom Boben , auf-
geriihrt” wird, um bad Anbrenmen ju verhiiten; ober e8 wird
bie Majfe itber gelindem Feuer nachgeviihrt (gerditet), bis fie
wie eine , Brandmaffe” fidh vom Keffel beim Nithren ablijt,
worauf bdie Majfe auf eine Schiiffel zum Ausfithlen ge-
geben wird.

12 Defa Butter und 12 Defa Buder werben mit
8 Dottern jdhaumig gevithrt; Citvonenjdhale und BVanille wird
ald Wiirze jugegeben. Die jdhaumig geviihrte Viaffe wird in
fleinen Partien, d. i (Sffelweife, in die abgefiihlte Griedmafje
gegeben, damit forgfdltiy vermengt und gut vervithrt, jdhlieflich
per Sdhnee von 8 Eiweifi eingemengt. (Die gangen Cier finnen
aud) in die nod) warme Griedmajfe eingemengt werben, vo-
burch bdiejelbe ermweicht und beffer mit ber geriifrten Wiaffe
vermengt werben fann. , ®riedmaffe” fonn audh) mit aufge-
(6fter Cacaomaffe su Chocolade-Griedpudding beveitet werben.)

Reispudding.

1/, Qiter Mildh, 3 Defa Butter werben fochend gemadht
und hievauf 15 Defa Neis Hineingegeben. (Um bder Wajje
eine Wiirze u geben, wird ein Stiidhen Simmt und ein
Stitd Citronenjdhale mitgefodht und fpdter Hevaudgenommen,
nadpbem ver RNeid evfaltet ift.) WMan (GFt den Reid mit ber
Mifch bei ftetem Umriihren auffochen; mm wird dag Gefif
(man bebient fih bagu einer Caffevolle mit flachem Boben)
auf die Herdplatte gejtellt, wo bie Temperatur ber Siebehife
evhalten bleibt, obne daf bdie Meidmaffe focht. Von Beit 3u
Reit wird bie Maffe aufgeriihprf, um dad , Anlegen” ober
o Anbrenmen” ju verbinbern; und Hat der NReid bie Mild
volljtdndig aufgefaugt und ift babei volljtindig evweidht, jo dbaf
ev fich gwijchen ben Fingern gerdriicfen [iRL, fo wird berfelbe
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auf eine Sdhiiffel jum Abfiihlen gegeben. Anfangé wird dasd
®efdf, worin der NReid auf bder DHerdplatte ,diinjtet” ober
Jmadpfodt”, zugededt; ift ber Neid bem Criweiden nabe, fo
wird dber Dedel abgemommen, bdbamit audy gleichyeitig eine
LBervunjtung  ftattfinden fann, bdie Neidmafjfe bdie Feftigleit
einer Brandmafie erveicht und nicdht ju weid) bleibt.

Wihrend ded Crfaltend ber Neidmafje werben 12 Defa
Butter und 12 Defa Buder mit 8 Dottern, die nady und
nady zugeaeben werben, jhaumig gevithrt. Audh fonnen 8 Dotter
sugefest werden; in biejem Falle bleibt bad Ciweify jum Schnee
und e8 werbden jobann entweder in dem einen Falle 6, im
anvern Falle 8 Ciweif zum fejten Schnee gefdhlagen. Die
gerithrte Wiajje wird mit volljtindig erfalteter Reidmafje ver-
mengt, indem 3u bderjelben bie geviihrte Vuttermaijje [Bffelweije
sugejest wird. Sind beide Wajfen jorgfiiltiy vermengt, jo wird
ber Sdhuee eingeriihrt, in welden 3 Defa Buder mit einge-
fehlagen yoorben finb.

TCapioca= und Sagopudding

wird in devjelben Art und Weife wie NReis behandelt und bdie
Puddingmafie unter gleichen Umitinden bei gleichem Mijchungs-
verhdltnifje beveitet. G8 eigt fich nmur devjenige Unterjdhied in
ber Behandlung diejer beiven Gattungen Sago im BVergleiche
mit Neid, vaf Sago nidht fo lange Beit zum Weidhfochen
néthig bhat, wie legtever. Jm Uebrigen findet bdagjelbe Ge-
widtsverhiltnif und bdiefelbe Behandlung wie beim Reis-
pubding ftatt. 3n gleicher Weije wird

Pudding von Hirfe

bereitet. @8 wird nimlidy 1/, Liter Mild) mit 3 Defa Butter

jum Kochen gebracht. 3m die fochende Mildh) werden 15 Defa
Dirfe langjam unter fortwifhrendem Rithven eingejdhiittet, wieber
wauffochen’ gelajjen und bei Siebehitse an einem dagu geeigneten
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Plage am Derde evhalten, bid bie Hirfe volljtindig erweicht ift.
Die Majje wird wdihrend bdiefer Procedur odfterd vom Boben
ped Gefifted aufgeriihrt, um bdad ,Anfegen” und Anbrenmen
s verbitten. Jjt bie Hirje weid), fo wird der Dedel besd
Gefifes, in weldhem biejelbe gefocht wird, abgenommen, um
ein Verbunjten ju evleidhtern und die Majje nod) jo lange in
ber Hite erhalten, bid fie wie eine Brandbmaffe fidh in einem
RKnollen vom Gejdhivre (o8l6ft und nicht mehr flebrig ericheint.
Hievauf wird die Waffe vom Feuer abgenommen und auf einer
Shiifiel erfalten gelafjen.

Mittleviveile werden 12 Defa Butter mit 12 Defa Buder '/; Liter Mitd,
fohawmig geritfhrt und 6 Dotter bei fortwihrenvem Riihren ju- ff,;:’;:’;::?::
gefet. Die fhaumig geviihrte Mafje wird mum mit der voll- 12 Deta Butter,
ftindig erfalteten Hirfemaffe vermengt, indem in dicjelbe bie's e o
~erjtere [dffelweije jugefelst und damit vevviihrt wird, bi8 beide s—s Sdmee,
forgfiltiy gemengt ericheimen, wovauf dbann ber fejte Schnee
von 6 Giweif eingemengt wird. 3n ben Sdmnee werben
3 Defa Buder mit eingejchlagen, Citrone und Vanille giebt man
ald Wiirze ju.

Englijcher Pudding (Plompudding).

1/, Rilo Nievenfett wird abgehdutet und in fleine Stiice ;:g‘t-x::?[;"ffﬂr
gejchnitten, 5—4 gejchilte Semmeln werden in falte Fleijch suppe,
briihe (Suppe) eingeweidht, wieder audgedbriidt und mit dem Fett : g;;::'mbt
fein , gewiegt”; dabei werben 4 Gier und 4 Loffel voll Mehl, 5 pera guder,
ferner 5 Defa Buder, Salz und PBfeffer nad) und nach darunter- s:;:a?f‘ﬁ"»
gearbeitet. Dieje Majfe bleibt an einem Eihlen Orte bid Fum ;o peraRofinen,
folgenben Tage. Dann wird bdiefer Majje ein Glischen Cognac 10Dt Korinthen,
ober Rum, 10 Defa Rofinen, 10 Defa Kovinthen, 10 Defa 10522[2:'“"“"‘
fein gejchnittene Ovangenjchalen und Cebri, ferner an Gemwiirge Gevri,
RNelfen, Sugwer, Cardbamomen, Neugewites, Fenchel und Citronen- &
jcbale zugefest. Jjt Alled gut gemengt, fo wird die Wiaffe in bdie
Mitte einer mit Mehl bejtaubten Sevviette gegeben, fugelavtig

geformt unb bie Serviette jugebunden. Um dicjem Kirper die
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Oefjtalt eines Puddbingd ju geben, wird die Serviette iiber eine
leeve Pudbingform gelegt und oberhalb berjelben die Weafje anf
bie Serviette gebradht und in bie Form gedviidt, hieranj die
Serviette gebunden und aud der Form gejogen. Der fo ge-
formte Pubdbing wird mit faltem Waffer auf's Feuer gefetit,
jum Kochen gebracdht und bad Kodpen 3—4 Shmben fort-
gefetst. Nach Verlauf diefer Beit ijt ber Pubbing fertig gefocht,
wird aud bem Waijfer Heraudgenommen, von ber Umbpiilhing
befreit und fervirt. (Dasd hevausgefochte Fett wird nady dem
Grfalten ped Wajfers von dbemfjelben abgenommen.)

Beim Serviven wird Cognac iiber den Pudbbing gegojjen,
angesiinbet und mit Buder beftanbt. €8 wird ndmlid) ber
Pudding brennend auf dben Tijdh) gegeben, , eingefett”. Um
aber Umufsmmlichfeit mit bem bremmenben Pubbdbing ju ver-
biiten, wird mit einer Glode (Sturz) bie Flamme vor dem
Serviven geldjdht.

Auf diefelbe Art fann jebe Gattung Pudbdbing brenmend
auf ben Tijch gegeben werden. Um aber mur in ber Witte
be¢ Puddingd eine Flamme anbringen zu fonnen, wird eine
mit Fett beftrichene Bhalbe Gierfchale vor bem Ginfiillen ber
Maffe in bie Witte ver Puddingform auf dem Boben ber-
felben eingelegt, baviiber bie Maffe gefiillt und gebacen. Nady
pem Baden wird beim DHevausftiivgen bed Pubbingd bdie Ciers
jcbale entfernt und in bie entjtanbene Vertiefung Rum ober
Gognac gegoffen und angesiindet, juvor aber mit Buder ein-

gejtaubt.
Bisquitpudding.
15 Deta Juder,
oo 15 Defa Juder werden mit 8 Dottern jdhaumig geviifrt,

8 g':" ;’:‘g" Rofinen, Kovinthen, Citronenjchale und Banille ald Wiivze ju-
?m,ﬂ:.:u, gk gefetst; ferner wird ber fejtgejhlagene Schnee von 8 Eiweif,

g"f‘;:‘l"" 8 Defa Mehl und 8 Defa Haavpuder (Weizenjtirfemehl) ein-
anille,

Gitron. gemengt.
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ATandelpudding. (Schwere Maiie.)

15 Defa gejchdlte Deandefn werden mit 2 ganzen Giern 15DetaMRanbern,
im Steinmérjer fein geviehen, dbann mit 15 Defa Buder ver-* m%‘r:?: s
mengt und mit 10 Dottern, bie nach unbd nach sugefesit werden, 15 Teta Juder,
fhaumig geviihrt. In bie jhaumig gewordene Wiaffe wird ber ;°€°;‘;‘::”’
Sdynee von 6 Ciweif bavuntergemengt und 10 Defa gefiebtes 10 Deta Mest,
Mehl (ober auch 6 Defa Mehl und 6 Defa Haarpuder) ein S

i : 6 Defa Pubder.
gemengt. A8 Wiirze aiebt man Citronenjdyale ju.

ATandelpudding. (Leidyte Maije.)

8 Defa gejchilte Manbdeln werben mit 1 Gi fein geriebern s Deta Manbdern,
und mit 12 Defa Buder und 8 Dottern chaumiy geriihrt, 1 é‘:’;‘ﬂgﬁ::"
bievauf ver Schnee von 6 Ciweif und 6 Defa Miehl mit 8 Dotter,
Hoaarpudber gemengt, bavuntergearbeitet und eingeriibrt. . f:;’:'f];w'
Gitron

Brodpudding.

Sdywarzbrod in diinne Sdheiben gejchnitten wird im Ofen
bei mifiger Warme fo lange gebdht, bi8 basdfelbe durdy und
burd) braun geworben ijt, jobann nad) bem Crfalten geftofen
und gefiebt.

10 Defa Mandeln werben fein gerieben, bhievauf mit sooe Manvern,
6 Dottern, 1 gangen i und 12 Defa Buder jdaumig ge- ‘fg‘ g:":a”;:‘;'c':
vithrt. 6 Defa von bem geftofienen gebdhten Brobe werden ¢ dotrer,
mit Wein angefenchtet, 2 CGRlbffel voll Rum ober @ogmc;g:;i'g;ob
bavuntergegeben, Jimmt und Nelfengewiivy (gepulvert) hinein- sein, swum,
gemengt, bi® bdie Brijeln feine Feuchtigfeit mehr aufnehmen; fg";‘ih
fexrner werben noch feingejchnittene, eingejottene Ovangen: ober o peta Mmes,
Gebrifchalen zugegeben, worauf der Sdhnee von 6 Eiweif ein-
gemengt wird. (Nebjtvem finnen, um das Vaden ju bejdhleu-
nigen und einen jchweren Brodpudbbing zu erzielen, 2 Defa
Mehl over 2—3 Defa Stivfemehl zugefetst werben.)

Der Wiener Conbitor. II. 12
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Brodpudding. (Bweites Berfahren.)

ozt manbern, . 10 Defa Manbeln werben mit 1 i fein gerieben und
4 ;":;L”;‘:;:‘: mit 15 Defa Juder, 1 Loffel onig, 8 Dottern und 2 ganzen
8 Dotter, Giern fjchaumig gevithrt. Sur Wiivge werden Citronenjchale,
f;i“&'f;' Rimmt und Nelfen jugegeben, fowie Kovinthen und Ovangen-
15 Deta Bisquit- fehale parumtergerithrt. 3ft die Maffe jhaumig, jo iverben
s o o 15 Defa Bisquitbrdfeln und der Schnee von 8 Giweif unbd
Honig, "1 Giioffel voll (2 Defa) Mehl ober Haarpudber eingemengt.
8 Sdynee.

Schwerer Brodpudding. (Bweites Verfahren.)

15D Mandelr, 15 Defa Dianveln werden mit 2 gangen Eiern fein ge-
? gese ™™ vieben und mit 15 Defa Suder jdhaumig geriifrt, dagu 15 Defa
15 Deta Juder, gefhmolzene Butter eingemengt und dagd Schaumigrithren fort:
15 Defa Butter, . ’ '

8 Dotter. gefest, indem man nodhy 8 Dotter und’ 1 ganges Ei nach und
1 Ganges, nacdh jugiebt. Fermer werben Kevinthen und Rofinen, Jimmt,
e wenig Nelfen, Carbamomen und GCitronenjhale als Witese
6-5 Sduee,  gugefest, mitgeriihrt und jhlieflich ver Schuee von 6 Eiweil

161520 Brdfelityy 16—18 Defa Bisquitbrifeln eingemengt.

Schwerer UTandelpudding.®) (Bweites Verfahren.)

1591 Mandeln, 15 Defa gejchilte Manbeln werden mit ungefihr 1 ganzen
b o ter, G und 1 Dotter fein gevieben, biefe mit 15 Defa Buder und
15 Deta Budter, 15 Defa gefdhmolzener Butter jhaumig geviihrt. (Ober e8 wird
fgﬁ;’;‘;’ per Buder mit ber Butter jhaumig geriithrt, die geviebenen
6-s Ganee, Vlanbeln bajugegeben und dag Schaumigrithren fortgejest,
eoISDelaM inbem man moch 8 Dotter wmd 1 ganges Gi jugiebt. It vie

Maijie volljtindig jchaumig gevithrt, fo wird der Schnee von

6 Giweif und 14 Defa Wehl eingeviihrt. A8 Wiirze werben

Gitronenfchale und RKovinthen zugegeben und eingemengt.)

*) Bet Hafelniiffen oder Niiffen werben 5 Defa Niiffe und 5 Defa
DMandeln gegeben.
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Chocoladepudding.

12 Defa Manbeln werben mit 1 Gi fein gerieben und 12:r Manvern,
mit 15 Defa Buder und 10 Dottern jchaumig gevithrt. 6 Defa & g‘e‘;‘ag;‘::'t‘:
Gacaomaffe werben ermwdrmt und daburdy flitfjig gemadit. 3In 10 Dotter,
biefem Buijtande wird die Cacaomafie mit 2—3 GHlbffel voll | ;r:cf““"'
nBuderléjung” u einem bdidflifjigen Brei angeriihrt. (Die 10DetaBesfern,
Buderléjung, wie biejelbe tm Allgemeinen verwendet wird, ift T
von '/, Rilo Buder bereitet, welcher mit 1/, Liter Waifer
aufgefocdht unb erfalten gelafjen wird.) Die flitfjige Cacao-
mafje wird in bie geriithrte Mafje eingemengt, hievauf bder
Sdnee von 6 Ciweiff und entwever 10 Defa Bisquitbrojeln
ober 6 Defa Mehl untereinander vermengt und jofort in bdie

Form  gefiillt.

Schwere Chocoladepudding.*)

15 Defa weidhe Butter werden mit 15 Defa Bucer 15 Deta Buter,
15 Defa Juder,

fdhaumig geriihrt und 10 Dotter bei fortgejetstem Nithren 1 Sl
nach und nach jugegeben. 8 Defa Cacaomajje werben auf s Defa Gacao,
einem Teffer erwivmt; baburdy erweicht, wird biefelbe mit Joolme.
3—4 Gflbffel voll Buderldfung verdiinmt, forgfiltiy vermengt 6 Deta Mep,
unbd in die jhaumig gerithrte Mafie eingevithrt und jehlieflicy =™

von 6 Giweif ber Schnee und 6 Defa Weeh( ober Haarpuder

eingemengt. AB Wiivze wird pulverifivte Vanille jugefest.

Schwere Chocoladepudding. (Jweites Berfahren.)
14 DE. Mandeln,

14 Defa Wandeln werden mit 2 gangen Cievn ober 1 Gi g Relben,

und 2 Dottern fein gerieben; bdiefe werden mit 14 Defa Juder :; idf: Buder,
otter,

vevmengt wnd mit 10 Dottern, die nach und nach jugefest ,, oo 5
werbent, jdaumig geviifhrt. Bevor alle Dotter eingeriifrt find, 8 Deta Gacao,
Buderlbjung,
Donig,
A : ; ... 6 Sdnee,
) 3n Ermangelung der Cacaomaffe wird dag Doppelte an Gewidyt 10—12DefaBig-

von Ghocolabe verwenbdet. quitbrdjeln.
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werden 14 Defa Butter gejdhmolzen, lawwarm in die Maijfe
gegeben undb bad Schaumigriifren fortgefest, bis alle Dotter
eingemengt find. Hievauj werben 8 Defa Cacaomaijje evwdrmt,
mit 3—4 CRloffel voll Buderldjung, 1 Loffel Honig jorgfiltig
vermengt und in die jhaumig gerithrte Majfe eingeviihrt. Ferner
wird der Schnee von 6 Eiweiff und 10 Defa Bisquitbrijeln
eingemengt und bdie Wajfe fofort in bie jum Baden bejtimmte,
mit Butter bejtrichene und mit Streumehl bejtaubte Form ge-
fiillt und gebaden. *)

Scymanterlpudding

erden Dbiejenigen genannt, welche nach Art der Cabinets-
puddings aus bereitd fertigem Badwerfe ober gebadener Diafje
beveitet werden. Der Unterjdhied bejteht darim, daf die ges
jchnittenen Stiife nicht mit pem Binbemittel Ci, Wilch und
Buder angefeuchtet, joubern in eine mnewe Wiajje eingemengt
werben. So wird 3 B.

Niandel=Schmanterlpudding

auf folgende Art beveitet: Die Manbelmafje wird in einer finger-
hohen Papierfapjel gebaden. Aus diefer werden bann ber Dide
entjprechende Wiivfel gefdhmitten, in eine Wehlpudbdingmaije ge-
mengt und fofort in dbie Fovmen gefiillt undb gebaden.

Chocolade=Schmanterlpudding

wird Dereitet, indem eine Chocolabemafje fingerhodh in einer
+Bapterfapjel” gebaden wird, nad) dem Grfalten in Wiirfel
gejhnitten und entweber in eine Viehlpudbbingmajje oder in
eine Panbelpuddingmafje jorgfiltiy eingemengt, jo bdaf bdie
Wiirfel in ber Fovrm erhalten bleiben.

3n gleicher Weife wird

*) @8 ift am zwedmifigfien, wenn jede Maffe nad) der fevtigen
Bereitung jofort gebaden wird.
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Brod=Schmanterlpudding

au$ Brobmaffe, aud fjdhwerer ober [leidhter, die ebenfalld in
Papierfapjel frither gebaden wird, in Wiirfel ober finger-
lange Streifen gefdniften und mit einer Mandelmaije
vermengt in bie Formen gefiillt. (Um bdie Wiirfel ober bdie
gefhnittenen Streifen beffer in ihrer Form ju erhalten, wird
bie baju vermwenbete lichte Maffe einen jdhwachen Finger dic
in bie Form gegeben, worauf bie Wiirfel ober die Streifen
eingelegt und gejchlichtet, davauf iwiederum bie lichte Majfe
einen Finger hoch aufgetragen und o fort, bi8 die Form ge-
fitllt 1ft.

3n dbhnlicder Weife werden diefe Arten von Puddingd aud
aud anberen WDiaffen beveitet und bhiufig auch aud Oefonomie,
um Borrdthiged zu verwenden.

Jm Anfange bdiejes Abjcdhnitte8 war jdhon die Rebe davon,
baff BPudding im Wajfer gebaden wird und ijt aud) pad Ver-
fabren bejprochen worben. ebjt bem im Wajjer ,gebacdenen”
aiebt e8 auch

Getfochten Pudding,

welcher auf folgende Art behanbelt wird: Die Pubbingmaije
wird anjtatt in ,offene Formen in jolche gefiillt, die mit
einem gut verjchliefbaren Decdel verjehen fino. Die Form
wird ebenjo inie jedbe anbere mit Butter gejtrichen und mit
Streumehl , audgeftaubt”, und nadpem 3 Biertheile mit der
Pudbingmafie vollgefiillt find, wird die Form mit dem Decel
gefdlofjen, in eine Cafjerolle gegeben, in biefe jo viel warmes
Waffer aufgegoffen, daf minbdejtens die Hdlfte der Form im
Waffer jteht, auf's Feuer geftellt, die Cafferolle mit bdem
Dectel gejdlofien, jo vajd ald miglich zum RKochen gebracht
und pag Kochen mindeftend eine Stunde ununterbrodyen fort-
gefest. Nach Verlauf diefer Beit fann bdie Cafjerolle gedifnet
werden, wm mit einer Jabel von Cifen ober Hol3, die man
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in bie Waffe einftidht und wieder herausdzieht, ju unterjuchen,
ob bie WMajje fertig gefocht, ,gar”, fei. Aber felbjt in letiterem
Falle bleibt ber Pubbdbing in ber Form und im fohenden Wajjer
bi8 jum Serviven. ;

Damit bie im Junern der Form fidh entwidelnden Dimpfe
entiveichen fismmen, ohne baf beim Kodhen bad Wajjer ober
Wafferbampf in die Form eindringen fann, wird in der Witte
ped genau {dhliefienven Dedels eine fleine Oefinung mit einem
Rohrdhen verjehen angebradpt. Die Oeffuung diefes Riohrdhens
wird mit einem leicht jchliefenden Stipjel ugedbedt ober ed ijt
an ber Form felbjt eine RKlappe fiir diefen Bwed angebradht.
Diefe Oeffnung bdient auch daju, um bdie Unterjuchung mit der
n Brobirnavel”, ofhne ben Dedel der Form bifnen u miifjen,
bewerfftelligen 3u fonnen.

Die Saucen j3u Puddings

find entweber von Mildh over Wein beveitet und es giebt
poeifie” unb , gelbe” Sauce. Critere wird mit Giweifi, lestere
mit Dotter evzeugt. Auch ganged Ei fann jur Mildfauce ver-
wenbet terben, und je mehr ober weniger Dotter odber Giex
su einer Milchjauce gegeben werben, wird felbjtrerjtinbdlich bdie
LQualitit und Giite darnad) ausdfallen.

Mildhfauce mit Danille.

3 Dotter, 3 Dotter und 5 Defa Buder werben mit der Sdhnee-
fl.m‘;:;taf‘m":& tuthe vermengt und mit '/, Qiter Mildh verviihrt, hievauf auf
Banille. "ein gelinbed Feuer gebracht und bei bejtanbigem Riihren mit
ber Sdyneeruthe bid jur Siebehige ermdrmt, jedodh nidht fochen
gelaffen. Man erfennt daran, daf bdie Fliiffigfeit bid genug
gemworbert ift, mwenn ein in Dbiefelbe eingetauchter Loffel beim
Hervausdziehen von dber Mafje , gededt” oder itberjogen erjdheint.
Nacdhbem die Mildhjauce vom Feuer abgemommien, wird das

Rithren mit ber Ruthe noch eime Ffurze Beit fortgefesst und
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eine entjprechenve Menge Banillezuder eingemengt. (Die
Methove, ein Stiidhen Vanille mitzufochen, um ber Sauce
Yvoma ju gebem, ift feine rationelle, bie Vanille mit Juder
31 pulverifiven und alé Pulver zu verwenven, ijt ausgiebiger und
sfonomijcher.)

Weifze Danillejauce.

5 Defa Buder, 3 Giweif, 2 Defa Kartoffeljtirte werben s Scnee,
mit der Schneernthe vevviifrt, !/, Liter Mildh sugegefien wnd gl
vermengt, Bhievauf cuf's Feuer gebracht und be Deftinbigem fidrte,
Wmvithren mit der Schneernthe bis jur Siedehige ermdrmt. e
Sdlieflich wird Vanillepulver jugejest, gut vermengt und
mwarm ferpirvt.

(Befanntlich verhivtet Ciweif, jowie auch ber Dotter in
per Dige ; wird eine joldpe Gierfauce itbermdfig erwdrmt, jo
Bilben fich Floden won gevonmenem i, weldhe obige Gigen-
jdhaft conjtatirven.)

Weifze Danille-oder NTildh-Sance.*) (weites Verfabren.)

3 Defa Kartoffelftirvte, 6 Defa uder werben mit einigen sveta Kartoffets
GRlbffel voll Mildy angerithrt umd 1/, Liter Mild) nody ju- 3_":;}':{'“8“&“
gegofien und vermengt, jobann auf gelinbes Feuer gebradht s, . Mil,
unb bei Beftindigem Umiifren bis jur Stedehie evmdrmt. Borite

Ae Wiivze wird BVanmille zugegeben.

Sritchtenfauce ju Pudding

erbent entweber aué dem pafjivten Viarfe der Objtjorten, wie
fie bie Jafreszeit bringt, ober vem ,conjervivten Frudtjafte”,
ober aus Marmelabe, ober aber aud) von flarem Sajte ver-
jchiebener Friichte beveitet, und wav auf folgenve Avt:

*) Diefe Sauce ift Perfonen mit jhrwadjer BVerdbauung dienlid).
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s@tr.Obftmart, '/s Yiter paffivtes Mart von reifen Grdbeeven, Himbeeren,

',”: g:f"z?nf'ﬂ;' Ribijel (Johannisbeeven), Brombeeren, Maulbeeren, Weichfeln *),

8—4 Deta far- Warillen (Aprifofen), Pfirfiche, Mivabellen, Mispeln, Atlas-

ni:g;:g;&n, beeren, Hedenbeeren (Hetjcherlm ober Hagebutten), Dirndeln

2 Dotter. (Rovnelinsfivichen *¥), 15 Citer Waffer, 1/, Liter Wein (weif
ober roth), 3—4 Defa Kavtoffeljtirfe werden jujammengemengt
und o viel Juder jugegeben, bamit diefe Mijchung fitf genug
geworben ift und wogu ungefihr 12— 15 Defa Buder erforber:
lich finb. Diefe Fliiffigleit wird auf gelindes Feuer gebracht,
big jur Siebehige bei ftetem Umviihren ervmwdvmt und bann
pajfirt (in manden Fillen nachgefirbt).

BWird |, Friichtenfauce” aus Marmelade bereitet, fo wird
bieje mit ebenjoviel Wafjer voverft auf's Feuer gebracht und
aufgeldjt, dann ebenjoviel Wein al8 Whajjer zugegofien und
auf je '/, Yiter jolcher Lsjung 1—2 Defa Kartoffeljtirfe, mit
Waijer vber Wein angeriifhrt, jugefesst, bag Ganze big jur Sieve-
bite erwdvmt und pafjivt. Wihrend ves Crivdrmens wird ein
Stiidden Bimmt und ein Stiiddhen Citvonenjchale in bdie
Slitfigleit gegeben, um einen Duft mitgutheilen; beim Pajfiven
bleiben banm bdiefe wiirjenden Stitdte uviict,

Sriichtenfauce mit Sago

wird Deveitet, indem man auf je !/, Liter Sauce einen ERlsffel
voll Sago in bem gur Sauce beftimmten Waijjer auffodhen (Eft,
abjchdumt umd dann mit der Sauce nach obigem Mijchungs-
verhiltniffe vermengt.

Weinfauce.

8-4 DE. Raxtofjel= 3 —4 Defa Kartoffelftivfe werben mit !/, Liter Waifer ver-

,,f‘é‘i::‘t'mﬁ“ mengt, '/,—"/; Qiter weiffen oder rothen Weines und gemiigend
g :

Lotgeid AR B S8 e ]
é':m/:r,immem' *) Weidyfeln und Mavillen werden fammt den Kernen jerftofen,
Bimmt, Gitron, pamit aud) dieje den Gejdmad beim Grivirmen abgeben. Beim Paffiven
3:;:{;:;?:"" bleibenn bie Rerne zuvitd.

**) 3n Baiern Dicligen genannt.
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Buder, ferner ein Stitddyen Citronenjdhale, ein Stitddyen Zimmt,
1 Raffeeldffel voll Orangenbliithen ober Rojemmwafier, 2—3 Se-
wiirznelfen und einige Korndhen Carbamomen jugegeben. Diefe
Mijchung wird bid jur Siebehige evwdvmt und dann pafjirt.

Schaummweinfauce (Chaudean).

6 Dotter werben mittelit Schneeruthe mit 12 Defa Fuder ff;:;;"rs i
vervithrt und !/, Liter Weifwein, der Saft einer Citrone unbd s/, giter Wein,
etwag anj Buder abgeviebene und abgejchabte Citronenfdhale, Ciror-
Diefe Mifhung wird mittelft Schneeruthe auf gelinbem Feuer
fo lange gefdhlagen, bis bie Sievehite evreicht ift. Der jo ge-
bilvete ,Weinjchaum” wird entweder iiber den Pubbing ge-
geben ober wie Sauce im Gejdhivve fervivt; in diefem Falle
wird, um die WMafje fliifjiger zu gejtalten, etiwasd mehr Wein
und in Folge dejjen aud) etwad mehr Suder gegeben.

Um aber einen fteifent Weinjchaum u erzielen, mit weldhem
auf dem Pubding mitteljt der Diite eine Verzierung angebradht
werben fann, wird weniger Wein, bei obigem WMijchungsverhilt-
niffe bi8 ju 1/, Liter herab, sugegeben.

Citronenweinfauce (Chaudeau), (Bweites Verfahren.)

8—10 Dotter werden mit 16 Defa Buder mitteljt Sdhnee- ::;D;:::t:&n
tuthe verrithrt, auf Suder abgeriebene Citronenjdhale, der Saft toferpticte,
einer Gitrone wumd 2 Defa RKartoffelftivfe miteingeviifrt unp "= Siter Wein.
1/, Qiter Weifwein langjam eingegofien, jorgfdltiy vermengt
und auf gelinbem Feuer fo lange mit ber Schneeruthe ge-
jdhlagen, bis biefe Flitffigleit bie Siedehite erlangt hat.

Weife Schaumjauce (weifer Chaudean).

4 Giweif,
4 Giweif werden mit 15 Defa Buder vermengt, aufis deta Suder,

Buder abgeriebene Citronenjchale und dev Saft einer Citrone :;;;f:ﬁ“m"“'

sugegeben, Bievauf iiber gelinbem Robhlenfewer jhaumig ges pum.
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jblagen. JIn bdie jdhaumige Mafje wird !/, ober 2/,, Liter
Wein, 1 Olischen Cognac ober Rum jugegeben und bis zur
pollftindigen Crvdrmmumng dad Schlagen fortgefetst.

Orangenweinfauce

wird auf biejelbe Avt und mit demjelben Mijchungsverhiltnijje
beveitet; e8 wird jedoch anjtatt einer Citrone eine Orange
berivendet, und jwar fowohl ber Sajt berfelben ald aud
etwad von der Sdhale, anf Buder abgerieben, ded Gejhmades
wegen hiesugegeben,

Sultaninen= oder Cibebenfauce.

Sorgfiltig von Stingeln befreite Sultaninen werben ge-
wajdhen und mit Wafjer, Wein und Buder ju gleichen Theilen
bei gelinbem Feuer gebiinjtet. Vei diefem BVorgange wird ein
Ctiiddpen Bimmt und ein Stiidden Citronenjdale in bdie
Tlitfiigleit gegeben. Cin GRldffel voll Kavtoffelftirfe wird mit
Weifwein vervithrt, geniigend Buder jugefest und bdie gediin-
fteten JRofinen jammt bem Safte in die angeriifrte Stirfe in
fleinen Partien eingemengt und auffochen gelaffen.

Sauce a la tutti frutti

1 gbffel Rar- Wivd auf dfmliche Weife wie , Rofinenfauce” beveitet. Ein Ef-
ot it Toares, 10ffel voll Qartoffeljtirfe wird mit 3—4 CRISFel voll Waffer
sty Otr. Wein,angevithrt, 1/ ober 2/, Liter Weifwein, 1 Kaffeeldifel voll
g:ﬁ:;:n stiithen -C08MAC, einige Tropfen Ovangenbliithenwaffer, 8—10 Defa
waffer, Buder werben vermengt anf'd Fewer gebracht und anffodhen
:’;2;’:;3}':“' gelaffen. Gingejottene ober gebiinjtete Friidhte werben in Fleine

Stiiddyen gefdhnitten, in bdie fertige Sauce gegeben und fo

fervirt.
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Combinirte UTehljpeifen. Ulalthdjer Reis.
(Riz 4 la Malta.)

1/, Citer Mildy, 4 Defa Butter werben fochend gemadht, s Siter AL,
. . 5 = 4 Deta Butter,

15 Defa Reis langjom eingejchiittet, wverviihrt und auffochen 5 vera seis,

gelaffen. Um bie Siedehite ju erbalten, wird dad efif an Gitronenidale,

einen biefem Rwede entjprechenden Ort auf ver ,Herdplatte” s ;m',,,

gejtelit. Der Neid wird bis jum volljtindigen Criweichen bfters 15‘5;:‘!{:‘;;““

umgerithet, um dag Unbremmen u verhiiten. Cin Stitdden orangenfoft pod

Rimmt und ein Stiidchen Citronenjhale wivd in ben Reid €dale,

gegeben und nachpem berfelbe weich gefocht, wieber heraus- {ui:;;e?m'

genommen. Dev weid) gefochte Reid wird mit , Wein-Créme"

folgenbevart vevmengt: 8 Dotter, 1 ganzed Ei, eine Wiejjer-

fpitie over 1 Defa Haarpuber ober Reigjtivfemehl und 15 Defa

Buder werden mittelft Schueevuthe vervithrt. Dazu wird. ver

Sajt einer Orange, audy von ver Schale auf Buder abgevieben,

nebjt 1/, Liter Weifiwein gegeben und vermengt. Hierauf bringt

man bieje Mijchung auf's Feuer und bei fortwdhrendem Rithren

und Schlagen mit der Schneeruthe bis zur Siedehige eviwdvmt,

Dieje Wein-Créme cdber Chaubeau wird mit dem bereitd weid)

gefochten RNeis vermengt, und gwar der Weinjaum in fleinen

Partien, d. i [dffelweije bem Neid jugefetst und verrithrt.

Der Reid joll ebenfalls nodh warm fein; ift fo viel Créme

eingevithrt unb jorgfiltig vemengt, daf die Viajje bem ®e-

jdhmade entjpricht, fo wird biejelbe in eine mit Fett gejtrichene

Form gefiillt, ,falt gejtelit”; burd) bdie ABFiihlung gewinnt

pie Majje eine gewiffe Sulsigleit und ift diefe erveicht, fo

toird ber Nei® aud ber Form herausdgejtiivyt und fjervirt, nadh-

bem bdas Stitd mit Banillegucter bejtaubt worden ijt.

Reis=Croquets*) in Schmalz gebacfen. - S

3n Mild) gefocbter Neis, ber wie ju Pubding behanbelt, } Dta Tutter

P . : 5 Defa Juder,
baf ndmlid) 15 Defa Nei¢ in !/, Liter fochender Diildh ges s Game over
6 Dotter,
Bimmt, %
*) Peistnibel. Gitron,
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jchitttet werden, in welde audh 5 Defa Butter gegeben, damn
weich gefocht worden find, wird einigermafen fefter werbden
gelaffen, al8 wie foldper ju Pudbbing verwendet wird. In biefe
JReidmafje werden in Beifem Jujtanve nodh 3 Defa Butter,
5 Defa Buder, 3 gamge Gier eingemengt und die Waffe
ecfalten gelajjen. Aus ber erfalteten Neidmaffe werben bamn
enfweber RKugeln, oval geformte ober [ingliche, an beiden
Guben jugejpite Stiicde, geformt, diefe in ,Ei" getaucht, mit
Semmelbrijeln bejtrent ober eingewdlzt (panirt), hievauf in
Sdmal; gebacfen und mit einer Frudhtjauce jervivt.

Gefitllte Reis=Croquets

erhalten in bie Mitte derjelben entweber eine fleine ganze ein-
gejottene JFrucht, wie Weidbjel, Kirichen, Wivabellen wu. §. w.,
ober ein ber Grife entjpredhendes Stiifchen einer griferen
eingejottenen Frucht, oder e8 wird ein Stiihen einer fejt
eingefochten Marmelade al8 Fiillung gegeben, die geformten
Croquetd gut gejdhloffen, pamirt und damn in Schmal;
gebacten.

Reis=Charlotte.

15 Defa Reis, 15 Defa Reidé werben in 1/, Liter Milh mit 5 Defa
S odte muter Duitter wie zu Pubding weic) gefocht und ertalten gelaffen.
15 Defa Juder, Die erfaltete Reidmafje wird mit einer ,warm gejdhlagenen
12:3‘3, Bisquitmafje” auf folgenve Avt vermengt: 15 Defa Buder,
Gitron. 4 ganze Gier, 4 Dotter werben auf gelinbem Koflenfeuer o
lange mit ber Schneeruthe gejchlagen, bid bie Maffe das Aus-
jeben einer Bisquitmafie, aus Schnee bereitet, erlangt hat, b. i.
fteif audgejchlagen ijt. Hievauf wird die Wiaffe im Fithlen Rawme
bi8 jur volljtindigen Abiihhmg fertig gejdhlagen. A8 Wiirse
wird abgeriebene Citronenjchale, audy BVanille jugegeben. Die
mittlerweile erfaltete Reiémaffe wird, wie jdhon ermwdhnt, mit

biejer Bidquitmaife vermengt, und jwar bdie Leitere in Feinen
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Partien dem Neié augefest und nady und nach vervithrt, bis
Beibe forgfiltig vermengt find, jobann eine mit Fett (Butter)
gejtricdhene Form gefiillt undb anfangd im Wajjer gebacken;
nachdem aber bdiejes verbunftet ift, troden gebaden, jo baf
von unten fidh eine Svujte bilben fanm. Jn die Mafje werben
Rofinen gegeben. Dieje Charlotte fann mit LVanillejouce jervirt
werbert.

Karthdufer Reis.
(Riz 4 la Chartreuse.)

Reig wird im Wajfer und Weifwein weid) gefodht, jevod
jo, daf berfelbe, wenn er fertig und weid) genug ift, eine fejte
Mafje bilvet, und nachbem jum Kochen ein einfacher LWein
vermwenbet wurbde, jo wird mun ein Glag jchweven Weines,
¢in Glisdhen Gognac und ein Glischen Vanille-Liquenr in
ben Reis eingemengt. Veim Kodpen wird friiher jdhon ein
Ctiiddhen Bimmt gegeben, welchen man pdter nieder Heraus-
nimmt. Aucd) wird geniigend Buder, bdem Gejdymacte ent-
jprechend, ber Majje ugefett; fexrner werden einige Dotter,
Rofinen, Kovinthen und leingejhnittene eingejottene @edri ein-
gemengt und nodh einige eit heify jtehen gelafjen. Gine runbe
glatte Form wird mit Biscotin audgelegt, der Reid Hinein-
gefiillt und dann berauggejtiivst.

Karthidufer Kldge in Schmalz gebacen.

Bon fleinen Semmeln wird die Rinde abgejchdlt, vund
geformt und in eine Mijdpung von Milch, Dotter und Suder
(anjtatt Dotter audy ganges i) gemengt, eingeweicht, bid
biefe , RIdFchen” fo viel Feucptigleit aufgejougt haben, baf fie
jo weid) wie eine ungebadene Mafje werden, hievauf im ab-
gequiriten Gi eingetancht, mit Semmelbrifeln iibersogen unb in
Sdymaly gebacten.



', Rifo Menr,
13 Riter Wein,
2 Qbffel Del,
Salz, Buder.
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Karthdufer Kidfe mit Backteig iibersogen.

Die oben bejdyriebenen, jdhon evweichten, gejchilten Semmeln
werben in Badteig gelegt, bavin untevgetaudyt, mitteljt einer jwei-
fritigen Gabel langjam herausgehoben und fofort in's fodyenbe
Sdymal; gelegt.

Ulilchbadteig.

Geined gefiebtes Wehl wird mit Mild) ju einer glatten
Maffe angeviirt, wenig Buder, d. i. auf civea 10 Defa Weehl
1 Defa Buder, gegeben. Die glatte Maffe, weldher ein wenig
@aly jugefetst wurde, wird weiters mit Milch verbitnnt, bis
fie eine jolde Confijten; erveidht Hat, daf, wenn ein ®egen-
ftamd bavin eingetaudyt wird, bvie Mafje benjelben boll:
jtindbig bedt.

@8 giebt breierlei ,Badteig”. GErftever mit Mildy ijt
ber am meijten gebriudyliche. Ferner

Weinbadteig.

(Pite a frire.)

25 Defa gejiebtes Mehl werden mit civea 3/,, Liter
(1 Seitel) lamwarmem Wein, 2 CRl6ffel voll feinem Olivensl,
@alj, 2 Defa Buder ju glattem Teige angeriihrt und fo oiel
Wein jugegeben, bis die Maffe dviclifjig geworden ift, fo baf
bie barin eingetaudhten Stiide , gedectt” werven. Um biefe
Majfe ju einev ,glatten”, ofne Knollen, ju gejtalten, wird
biejelbe guerit ,fejt angeviirt, der Wein in Heinen Partien
sugegeben und verviihrt.

Badteig mit Bier (Bierteig)

wird in gleicher Weife wie ver Weinteig beveitet, jeboch obne
Buder und gut gefalzen, wogu auch Preffer, Nengewiir und
Jngwer jugefeit wird.
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Gefiillte Karthdujer Kidfe mit Badtteig itbersogen.

Die gejdhilten Semmeln werden in fingerdide Scheiben
gejchmitten, in bder Grife eined Thalerjtiides ausgejtochen, je
pwet mit PMavmeladbe jujammengefest und dann in bie friher
befprochene Mijchung von Gier, WMildh) und etwad Buder ge-
fegt und aufjaugen gelaffen, BHievauf in Badteig getaudht und
in ©dmalz gebacen.

Siillung 3u Karthdujer Kidfe.

Aepfel-Marmelade wird mit etivad Rum ober Cognac
gemengt, geftiftelte Mandeln, Kovinthen und fein gejdhnittene
Orangenjhalen ober Cedri jugefest. Fermer werden Aepfel
gejchalt, flein gejchnitten ober auch gehactt, mit Wein und
etwas Buder nebjt einem Stiidden Bimmt gediinjtet. Nach
pem Grfalten wird etwas FRum cber Cognac, ein Glischen
BVomille-Liquenr, SKovinthen, gejtiftelte Wiandeln und wenn
diefe Fiillmajje zu faftig ausfillt, etwas Bigquitbrdjeln dar-
unfergemengt.

Ragebuttenfiillung fiir Karthdujer Kidge.

Dagebutten-Marmelave (Hectenbeeren oder Heticherln *)
wird mit Rothwein verdiinnt ober weidh gemacht, etwasd Bidquit-
brdjeln, gejtofene Mianbeln bavuntergegeben, genitgend verfiift
und Rimmt und Citronenjchale jugejett.

Karthdujer Kidfe mit Uepfel gefiillt.

Aepfel, bie eime fejte Structur haben, wie NReinetten,
Borsborfer (Majchansfer), werben gejhilt, in halbfingerbice

*) Frudt der wilden Rofeu.
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Sdpeiben gejdymitten unb, nachvem bdie Samengebiufje mitteljt
eined Rohres aus Bled) Hevausgejtochen find, im Wafjer,
Wein und Buder mit einem Stiicfchen Bimmt und Gitronen-
jdhale gebiinjtet. Nach vem Grfalten wird eine joldhe ,gediin-
jtete Aepfeljdheibe” ywijchen bereits in Mildy, Gi und Buder
geweichte Semmeljcheiben gelegt; ver durdh pas Ausjtechen besd
Samengehinfes geronnene Raum in ber Mitte dev Aepfeljcheibe
wird entweder mit fejter RNibijel- ober Himbeer-Marmelade
ober mit einer in Juder eingejottenen Weidhfel audgefiillt. Die
jo jujammengefeten Kdffe werben in Badteig getaucht, damit
fiberzogen, fofort in Schmaly gebacten und vor dem Serviven
mit Banillejuder beftaudt.

Aepfel, Birnen, Marillen, Pfirfiche und Pflaumen
in Schmaly gebacken

werden in dhnlicher Weife behandelt. Sollen Aepfel ober
Birnen im vohen Bujtande verwenbdet werden, fo wdphlt man
folche, die bei der angemwenbveten TWirme geniigend erieichen.
Aepfel unb Birnen werben gejdhilt, in Spalten getbeilt, mit
Buder eingeftaubt unbd fofort mit Badteig iiberjogen. Die im
veifen Bujtande an und fiir fidh jchon weichen Driicdhte werben
in einem folchen RNeifegrade gewdhit, vaf fie burd) bie Crwdr-
mung beim Baden geniigend erweichen. Diefelben werben aber
audy vor bem Gintanchen in den Badteig mit Suder beftrent,
b. i in geftoBenen Buder gelegt, bamit iiberjchiittet, jo baf bie
Sriidhte von allen Seiten mit demjelben itberjogen werben.
Dieje Behanblung wird bei Fritchten angewenbvet, wie fie
jeweilig bie Jahreszeit bringt. G8 werden aber audy fitr diefen
Bwed conjervivte Obftgattungen alfer Avt (Dunjtobjt) ver-
wenbet. 3In biefem Falle [ift man ven Saft von den Friidhten
gut abtvopfen, inbem man bdiejelben [dngere Seit friiher auf
einen Seifier legt und auf biefe Art zum Baden vorbereitet.
nWeinbadteig” ift fiiv bdiefe Art Mehljpeife ver geeignetite.



Pudbding. 193

Spargel, Spargelfifolen, Blumentohl, Artijchocfen,
Schwarjwuriel u. Fucerritben in Schmaly gebacken.

Die genannten Gemiijejorten werben wvoverjt zugerichtet,
b i gejbdlt, gejdhmitten, im gefalzenen Waffer weid) gefocht
und in faltes Waijjer gegeben, nach ber Abtiihlung auf Siebe
ober @eiher gelegt, abtvopfen gelaffen, in Badteig getaudht
und gebacfen fofort jervirt,

Badteig-Schnecten, =Schwdmme und =Hohlhippen.

Bu diefer Art Badwerf werben eigenthiimlich geformte
Gijenmmobdelle verwenbet, welde juerft in bas fochende Schmalj
gelegt werben, bamit fie diefe Hite anmehmen. In biejem heifen
Bujtanbe werben fie in eine diinne Badteigmajie getaucht, weldhe
an bem Gijen hajten bleibt. Nach vem Hervausjichen aus vem
ZTeige, inbem bdie Mafje bereitd abgetropft ijt, wird dasjelbe
toieber in's fochenbe Schmaly gelegt und jo lange darin ge-
[affen, bi¢ bie Mafje, bie bei diejer Procebur fih vom Gifen

AR s

Big. 62, Fig. 63.

Fig. 64.
[o8[6ft 1md im fochenven Schmalze jhwimmt, eine bellbraune
Farbe angenommen Hat. Sobald bad fjteif geworbene Stiid
fih lo8geldft hat, wird das Eijen von Neuem im Beifen Bu-
Der Wiener Gonbitor. II. 18
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jtande in die Majfe getaudht und fo fortgefahren. Die braun
geworbenen Stiide werben mit einem durchlocherten Liffel
(Sdyaumliffel) aus vem fodyenden Schmalze Heraudgenommen,
mit Buder bejtrent und fervivt. Die Hihlungen bdiefer in
Sdymaly gebacfenen ,Hoblhippen” ober ,RKiérbhen” wie bder
Schnedfen  ober anbever Thierformen werben entweder mit
Gréme, Marmelabe, mit gediinjteten ober in Suder einge-
fottenen Friichten gefiillt, ober aber aud) mit einer Friidhten-
fance fervirt.

Bu ben aud Badteig bereiteten Badwerfen gehiven ferner
auch bdie jogenannten ,Waffeln”, welde al biinne Bldtter mit
Miavmeladbe jujanmmengefest und mit Vanillegucker beftaubt,

Danillewaffeln

genannt werben. Die diinmen Bldtter werben aber aud) mit
einer Windbmaffe, in weldhe man verichiedenen Gejdhmadsjtoff,
jo audy geviebene Manbeln ober Hajelniiffe eingemengt, be-
ftrichen und jujommengejetst und darnach bemannt. So giebt
e8 PDajelnup-, Crbbeer-, Himbeer-, Citronen- und Vanilfe-
waffeln. Das Mijdhungéverhiltnif ift von ven friher befpro-
dhenen badburdy verjchieven, baff ju bemjelben Buder ald Be-
tandtheil gehirt, dbaher zum Unterjdhiede

Sitfjer Badteig

genannt ijt, mit folgender Mijdhung: 15 Defa Buder werben
mit 3 Dottern angeviihrt und mit !/, Liter Wildy gut ver-
mengt. Hiezu werden 30 Defa Wiehl gegeben und ein glatter
Teig bamit angevithrt. Jadypem bdied gejchehen ift, wird
wiebevum fo viel Wild) und Waijer in fleinen Pavtien zu-
aejest, bis die Majfe dinnfliifjig geworben ift. LVon bdiefer
Niajie wird eine Probe gebaden und erfcheint diefe ju bid-
fliiffig, mit Waffer verdiinnt. Das Baden gejdhieht diber'm
Koblenfener, bad in eimer bagu geeigneten LVertiefuny ange-
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bracht ijt, ober iiber ben zu diefem Bwede conjtruirten Gas-
flammen und mitteljt ,Waffeleifen (Fig. 65) gebaden.

Fig. 65.
Die Gijen werden iiber bdem Kohlen- ober Gasdfewer bis ur
Siebehige ermdrmt, b. i. wenn Waijfer bavauf gejprifit wird,
pasjelbe fodhend 3ijcht, und nadhpem e8 mittelft eined Biivjtchens
fett gemacht ift, fo viel WMajfe aufgegojjen, ald fiiv die ganze
Flache ves Cijens hinveiht. Sobald die Diajje auf der einen
Seite hellbraun geworben ift, wird bad Eifen iiber dem Feuer
auf bie ambeve Seite ,gewendet”, um auch die jweite Seite
braun werden 3u fajjen. Sobann werben bie Cijenplatten ge-
bffnet, bag gebacdene Blatt herausgenommen, auj Papier gelegt
und mit einer Helzplatte flach gedritdt. Soldhe Blitter werden
panm, wie beveitd oben bejprochen, je jwei jujammengejesst.
3n dfnlicher Weije werben

Hohlhippen

eveugt. 3u biefen wird biejelbe Wajje wie ju » Banillewaffeln”
vermenbdet, mur wivd fie fliiffiger gemadht und anftatt vievedigen,
mit RNippen verjehenen, werben glatte Gijenplatten verwenbet.
Beim Baden bder Hohlhippen wird auf gleiche Weije vor-
gegangen, wie bei Vanillewaffeln; e wird dad Gijen iiber'm
Roblenfeer evhit, bis davauf gejprifstes Wafjer fochend 3ifcht,
bie Platten werden von Jumen mit Butter ein wenig fett ge-
macht umd fo viel von ber Mafje aufgegoffen, alé fiir bie
Flache gevave nithig ijt. Sobald die anfgegofiene Majfe auf
einer Seite gebacen, wird bad Eifen gewenbdet, und ift diefe aud
auf ver anbern Seite Hellbraun geworden, wird dbas Blatt auf
bem Gijen, nacdhpem 8 gedffmet, iiber einen Holjjtab gerellt,



196 Sed)stes Capitel.

wodburd) bie Form eined Rofhred gebilbet, wird und defhalb
obigen Namen fiihrt.

Carlsbader Oblaten.

2 Dotter, 2 Dotter und 6 Defa Bucer werden mit 1 ERldffel voll

20 ete mmepr, Mildh angeriifyrt, fodann wird von Mildh und Waifer ju gleichen

Mild u. Wafier.Theilen o viel jugegofjen, dafi 20 Defa Mehl, zu vem obigen
sugegeben, zu einer glatten Waffe angeviihrt werben fénmen.
Nachpem bdied gefchehen ift, wird von Wil und Wafjer u
aleidyen Theilen nody o viel jugegojjen, bi8 die MWiafje biinn-
fliffjig geworben ift. LVon biefer werben mit glatten, runden
Gijen Blatter gebacten, die beim Herausnehmen auf's Papier
gelegt mit eimer Holzplatte gevabe und flach gedbriickt werben.
Dieje Bliitter werden je jwei jujammengejest. €8 wird einesd
ber Blatter mit der Majfe beftrichen, ein Blatt dbavauj gelegt
und abermal8 3wijchen bdie Cifenplatten gebracht, wo fie aber
bei gelinber Wivme ,,jujammengebacden” werben.

Die &iillung 3u Carlsbader Mblaten.

ift folgende: Gefchdlte Mandeln werben mit Ciweify fein ge-
vieben, mit bem Dreifachen ded Gewichfed berjelben feiner
Buder eingemengt, jhaumig geviihrt und beim Schaumig-
viihren jo viel Giweify jugejet, vbaf die Wiajje jum Bejtreicdhen
ber Blitter fich eignet. A Wiirze wird Fimmt und Vanille
gegeben. Auch fommen bie feingeviebenen Wiandeln mit einer
jdhweren Windmaffe vermengt, und mit der néthigen Wiirze
bann jur Fiillung der Bldtter verwenvet werben.

Nadhdem bie gefiillten Bldtter zujammengebaden find,
werben fie beim Perausnehmen vom ,Cijen” mit einer Holz-
platte flad) und gerabe gedriidft und nady einer Scheibe in
gleidhe Grifien gejdnitten. Sie werben im warmen Sujtande
mit Banillegucfer befjtrent, iibereinanvergelegt und, um dbie Ver-
witterung 3u verhiiten, mit einer Glode jugevedt.
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Bldttertorte aus Carlsbader Oblaten.

&8 werben bdie fertigen gefiillten Blatter mit Wavmelabe-
glafur jujammengejett, und war weiche Pavmelade wird mit
fo viel fein gefiebtem Buder vermengt unb angeriihrt, bis bdie
Maffe jum Bejtveichen fejt genug geworven ift. Die Fiillung
foll aus bem Grunde fejt fein, damit beim Berichneiben der
Torte die Marmelade durd) Drud nicht aud den Lagen herausd-
trete. Um bie Fitllung vielfirbig zu machen, wird ,weife”
Gitronen-, Ovangen-, Ananasglajur; ,vothe’ Himbeer-, Erobeer-
glajur; ,gelbe” Marillen-, Pfivicheglafur; ,braume” Kaffee:
over ,bunfelbramme” Ghocoladbeglajur angewendet. Die chere
Flacde wird mit Darmelave beftrichen undb mit diinner ®Glajur
iiberzogen.

Auf gleiche Weife wird aus Vanille-Waifelbldttern, bie
mit Marmelabeglajur bejtrichen und ufammengejetit werben

Danillewaffelbdcderei

beveitet. ©8 wird nimlidh) ein fingerdides Blatt von Sanbd-,
Ghocolade:, Dajelnufs, Manvel-, Grillage- oder Brodmaffe
mit Diarmelade beftrichen und auf beiden Seiten mit Waffel-
bldttern belegt, die obere Fliche mit Glajur iibersogen und
gejchmitten. Damit bdas Schneiden evleichtert wird und bie
,reihen” Waffelblitter nidht brechen, wird das jujammengefete
Blatt im Ofen ein wenig erwirmt. Diefe Art Biderei wird
nach den  Bejtandtheilen audy benannt und heift Chocolabdes,
Dafelnufe over Grillagewajfeln u. f. w.

Vanille-Waffelblitter werben aud) ju Umbpiiltungen bei
Gréme und Gefrormem, wie auch ald Cinlagen bei denjelben
vielfach vermwenbet.

E)oIIdnblfdﬁ maffel" 12 Deta Suder,

werben ebenfall§ mit dem iesu conftruirten jogenannten ,Waffels ¢ Dotter,

eifen” burdy Aufgiefen der fliifiigen Mafje auf die evhifsten, g&"“ Medl,
fett gemachten ,Gifen” iiber'm SRoflenfeuer gebaden. Die wisron.
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Rippen der Gifenplatten find aber zu bdiejer Art Waffeln
grofer und ftdvfer audgeprigt. Die Maffe hiezu und deven
Mijdhungdverhiltniff mit gevinger Abweichung von dem erfteven
ift folgenbes: 12 Defa Buder werben mit 6 Dottern ange-
vilhrt, 24 Defa Mehl hingugegeben und mit Wildy au einem
glatten Teige geritfrt und tweiter8 noch fo viel Milch (circa
/o Yiter) in Fleinen Partien ugefest b verviihrt, bi§ bie
WMaffe fliiffig genug geworden ift. (Auch farm etwas Rahm
ber Maffe sugegeben werden.) Die Pauptiache bei der Berei-
tung ijt die vidtige Flitfigteit der Maffe, baber aud) eine
Badprobe ndthig; auch ijt es vortheilhat, nach bem Aufgiefen
ber Maffe und jobald bdas Gifen gejdhloffen ijt, basfelbe jofort
auf bem Roblenfener ju wenden und nicht friiher ju Bffnen,
bi¢ bie Majje gebadfen, welder Umftand an bder swijchen ben
Sugen ausgetretenen Mafje ju erfennen ift.

Diefe Gattung Waffeln werben warm mit einer Frucht-
fauce, CGréme ober Compotd fervivt und juvor mit Vanille-
gucer bejtaubt.

Strudel oder Rolladen

giebt e8 jweierlei Gattung, und war gefodhte und gebacene
©trudel. Sie unterjcheiven fidhy vadburdh, vaf Gritere aus ge-
wihnlidhem fjogenannten ,Nubelteig”, der aus Wafjer, Gi und
Diehl angefnetet, beveitet werden; ber gebadene Struvel bin-
gegen wird ausd einer hiesu geeigneten Meajfe, vem jogenannten
»Strubelteige”, hergejtellt. Swifden Beiden ijt ferner ber Unter-
jbied, baf bie gefochten Strubel mit eimer Fitllung verfehen
werben, bdie nidht verfiift wird; wibrend gebadener cber joge-
nannter , gejogener Struvel” mit fiifer Fiillung beveitet wird.
derner werben gefochte Strudel jumeift audh in Suppen gegeben
ober gejchmalzt al8 einfache Dehlipeife jervirt, wibrend der ,ge-
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sogene Struvel” ald Tafeljtitf gegeben werben famm unbd biefe
find es, mit welchen wir und befaffen wolfen.

Der Strudelteig.

1/, Rilo gefiebtes Mepl wird mit /44 Liter warmem
Wajfer (ungefihr 35—40 Grad), 1 G, weldhed an einem
warmen Orte lawwarm gewerden ift, 2—3 Defa  gejdhmol:
sened {ammarmes Fett (Butter) 3u einem gejchmeidigen weichen
Teige angefnetet, ein Laib davaud geformt wund biefer in eine
gewdvmte Serviette gewidelt ober jugedbedt. Fermer wird eine
irbene Gajjerolle gewdvmt und iiber ben Teig gejtitezt, um
biefen warm ju erhalten. Audy Fonnen swei Gejchirre wedhfel-
weife gewdrmt und davitber gejtiicgt wevden. Nadyvem  der
Teig ungefifr eine Halbe Stumbe auf biefe Art gewdrmt
wurde, woburd) bdie gewiinjdhte Bdhigleit bes Teiges evjielt
worben ift, wird berfelbe auf einem Tijdtuche, dad guver mit
Mebl eingeftaubt wurbde, Ddiinn audgerolit und behutjam mit
Beibent Dinden ju einem bdilnmen Blatte audgesogen. In biefed
Blatt werben die verjdhiedenen Fitllungen eingevollt, von weldhen
pann ein foldher Stvubel den Namen erhilt.

Rahmitrudelfiillung.

6 Defa Butter und 6 Defa Buder werden mit 5—6 ¢ Defa Butter,
Dottern jehaumig gevithrt, Citvonenjdhale als Witrse sugegeben. g;’;’:j’““"
Hiesu werden 5—6 Defa Semmelbrifeln, 6—S ERlBffel voll Gitron,
jauven Rahms, 6 Defa Kovinthen, 6 Defa Rofinen  gegeben ;‘2;:‘:‘;2‘;;‘
umb mit ber fritfer jdhaumig gevithrten Maffe vermengt. Mit 6 Dt. Rovinthen,
biejer ,Fitlimajje” wird bev beveitd biinn audgezogene , Strubels & Defo Roftuen.
teig” Deftrichent und hierauf sujammengerolit. €8 wird ndmlich
bas Tijdhtuch, auj welchem bie Manipulation audgefithrt wird,
auf einer Seite jo weit gehoben, baff ber eimmal iiberlegte
Teig fih weiter vollt.

Der jujammmengerolite Streifen wird in ein mit Fett

f:efttid}enes flaches Beden fpivalférmig eingelegt, mit fliifjigem
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Bett (Butter) itberftridhen und hievauf gebaden. 3t bas Stiict
gebadfen, jo wird mit Buder verfiifite
Mild) vavitber gegeffen, jo bdaf bie
A Oberfliche damit bedect erjcheint, und
tieberum in den Ofen gegeben und
fo lange bavin gelajfen, big die Milch
ig. 66. vom Teige volljtindig aufgejaugt worben
iit unbd eine braune Srufjte gebilvet bat. Aus vem Beden ge
ftiivgt, wird eine Vanillejance baviibergegoffen, und entweber
im @angen ober in Theile gejnitten, jervirt, :
Unftatt eined flachen, glatten Bedens fann eine dem Bmwede
entjprechende fagonmirte gerippte Form verwenvet werben, weldhe
bas Bertheilen erleichtert (Fig. 66).

Alandelftrudelfitllung.

6 DetaManteln, 6 Defa gejhilte Mandeln werden mit 1 Gi fein gevieben,
il g:;i‘r“ mit 6 Defa Fuder, 4—5 Dottern jhaumig gevithrt, Citronen-
4 Dotter, {dhale, einige Tropfen Citronenfaft und eine Diejieripie Weizen-
g;;f:’"'“m“'" ober Reifijtirfemehl, d. i. Weizenpuber, jugefent. Mit biefer
Beigenpuber.  Maffe wird basd ausgesogene biinmme Blatt, von Strubelteig
ungefifr jwei Wefferviifen did beftrichen und aufgetragen,
gujammengerollt, mit Fett (Butter) bejtrichen, gebaden und,
nadhbem berfelbe ,gar“ gebadfen ijt, mit verjiifiter Milch iiber-
goffen und mwie ber vorber befprochene , Rabhmitruvel“ nadhs

gebacten.
Luffitllung

8 Dr. Rupterne, Wird ebenfo wie bie ,Manvelfiillung” beveitet, nur mit dem
e Unteridyieve, bafi bie Dilfte ver Gemwidtsmenge Nufferne und
¢ Deta uder, bie aubere Hilfte gejdhdlte fiife Manbveln gegeben twerben.
132::;::;»", Demnacy 3 Defa Nufiferne (lichte), 3 Defa jiifie gejchiilte
Bimmt, Danveln mit 1 Gi fein gevieben, biefe mit 6 Deta Buder,
— 4—5 Dottern, 1 Mefferpige Weizenpuder jhaumiy geviihrt.

AlS Wiirze wird ein wenig Bimmt jugejest.
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Mohnijtrudelfitllung,

Mobn wird in weidhem Waffer weid) gefocht, vamu auf's
Sieb gefchiittet, abtropfen und erfalten gelajfjen. Der erfaltete
Mobn wird im Steinmirjer fein geftofen, hievauf mit WMildy
auf gelinbem Feuer gebiinitet.

Aweited erfahren. Der Wohnivird sivijchen ben Walzen
einer Mobhnmithle im vohen Bujtande zevdriict und mit Milch
bei gelinbem Femer gebiinjtet, mit Buder und Honig verfiifit,
und wm demfelben eine Art Bindung ju geben, wird gevie-
bener Lebfuchen daruntergemengt. Nach vem Crfalten iwird
ber fo jubereitete ohn anf bdad audgezogene Blatt von
Strubelteig gejtvichen, hievauj ujammengerollt, mit Tett be-
jtviden unb gebadfen. AE Wiirge wird Citronenjhale und
Bimmt in ven Vlohn gegeben.

Rofinen= oder Straufel-Rollade.

14—15 Defa Butter werden Ffocdhend gemacht, danm 15 veta Butter,
7 Defa Buder und 7 Defa Mehl davein geviihrt, fo mie;:::z g;:;"
etvas Bimmt und Citronenjchale al8 Wiivge jugejet UMD ginan, Gitron.
evfalten gelaffen.

Gin bitnn ausgejogenes Blatt von Strudelteig wird mit
jauerem Rahm bejtrichen und vag beveitd evfaltete ,Striugel”,
jo wie auch Rofinen und Kovinthen taviber gejtvent, jujammen-

gevollt gebacten und wie Rahmjtvudel behanbelt.

Rahmiteudel mitTopfen (Quark oder Kdfefitllung).
25 Defa frijher Topfen, welder nicht furgbriichig ift 25 Deta Tovfen,

und nicht allzujauer jhmedt, wird im Steinmibrier fein ge- ‘:2’;;:;;"8u =

vieben, babei 5—6 Dotter nach und nach zugegeben und bie Gitron,
Maffe fo lange gevieben, bis fie wolljtindig jart gemo}'ben ift. f:';‘:&“;mm’
Dievanf werden 10—12 Defa Juder gugefett, im Steinmprier ¢ Deta Weigens

vervicben und mit 12 Defa gejhmolzener Butter vermengt. "



15 Qiter Mildy,
b Defa Duiter,
10 Defa Gries,
10 Defa Juder,
5 Defa Butter,
6 Dotter,
Gitron,
Banile,

Rahm.
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Auch werden Citronenichale ald@ Wiivze und fein gejchnittene
eingejottene Ovangenjhalen und RKovinthen in bdie Mafje ge-
geben und vermengt. Mit bdiefer RKifemaffe wird bdas bereitd
ausdgesogene Blatt aus Strudelteig bejtridhen, hievauf jujammen-
gerollt und wie NRahmitrudbel behandelt. Damit bdiefe
JRdjefitllung” fidy Tleiht auf ven Teig ftreichen [laffe, wird
jauerer Rahm zum GCrweichen ber Wiaffe, wenn ed noth-
wenbig erjdeint, jugejetst.

(Befamntlidh wird , Topfen” ober Kife aus bder fauer
geworbenen Milch beveitet. €8 ift auch befannt, daf fobald
eine Mild) famer 3u werben beginnt, fie beim Abfodhen
berfelben gevinnt. Bei der RKéje- ober Topfenbeveitung [t
man die Wil volljtindig famer werben und fo lange rubig
ftehen, bi€ fie volljtindig ein geftodted, gejuljted Ausjehen
erfangt hat. Durd) Grwdvmen ver jaueren WMild) gevinmt bie-
felbe und fjdheivet fidh in Wiolfen und RKéije ober Topfen ab.
Wird bei biejem Vovgange eine Hishere Temperatur ald unge-
fabr 20 Grabe Rm. angewenvet und bdiefe Crwdrmung u
rajd) eingeleitet, jo wird ber Topfen furzbriichig und Fritmelig,
ift ,verbriiht” und ur Beveitung von Badwerfen nidt gut
vermenbbar. Topfen ober Kije, weldper ur Fiillung&maije
bei Badwerfen fidh eignen foll, muf weich und langbriichig
jein und einen gewiffen Sujammenbhang bhaben, weldhe Eigen-
jhajten von Dder rvidhtigen Vehandlung bedjelben Bevvithren.
Nur ein jolcher Topfen oder RKife wird durch bad Neiben
im Steinmirfer ju einer glatten und jarten WMaijje.)

Griesrahmitrudel.

1/, Qiter Mild) (1 Seitel), 5 Defa Butter werben ju-
jammen fochend gemacht und 10 Defa Gried bei bejtindigem
Wmriihren langjam bavein fliefen gelaffen, bad Rithren auf
pem Fewer fo lange fortgefesst, bi8 bdie Griedmajje einen
Snollen bilvet und fich vom Gejdhirve beim Riihren [o8l6it.
6 Defa Butter, 10 Defa Buder werden mit 6 Dottern
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jpaumig geviihrt und mit der mittleviweile erfalteten Gries-
maffe vermengt, Citronenjchale und Banille als Wiivze ju-
gefest. Mit viejer Maffe, in welde audhy Rofinen gegeben
werben, Wwird ber binn ausgezogene Struvelteiy bejtrichen.
Damit bdiefe Majje zum Bejtveichen weid) genug fei, wird
Mild) ober jouerer Rahm jur Verbiinnung bderfelben jugefetst
und weiterd wie Rahmitrudel behanbelt.
Auf gleiche Weife wird

Reisftrudel

bereitet. 15 Defa Neid wird in 1/, Liter WMild) und 5 Defa
Butter weid) gefocdht. Ein Stiifdhen Simmt wird ugefett.
Dat der Neis die Milch aufgejaugt, jo wird etiwad von berjelben
nacbgegoffen. 3t bev Neis, weldher im gejehlofjenen Gefif bei
Siebehige erhalten wird, obme ju fochen, weidh geworden, fo
laft man denfelben exfalten. 10 Defa Butter, 15 Defa Juder
werden mit 6 Dottern jdhyaumig geriihrt und mit bem exfalteten
Reis vermengt. Citvonenjchale und BVanille wird ald Wiivze ju-
gejest. it der jorgfiltig vermengten Reidmafje wird ber biinn
auggezogene Strubelteig beftricdhen, mit Nofinen bejtreut, 3u-
jammengerellt und wie NRahmijtrudel behandelt.

Aepfeljtrudel

Aepfel, welche Bieu verwenmbet werben, mitffen ioId)ezs ;:;mmm,
' , . f . « Qiter Mild,
fein, die burd) Grwdrmung beim Baden weich werden. Am 5'5,“:’31“":

meiften dienen ju diefem Bwede die jogenannten RKreugipfel. Die lf; :e:a Du!:t,
Aepfel werden gejchilt, in 8 Theile getheilt, die Samengehiufe 3 m‘,tf,?“ s
berausgenommen, in fleine Schnitel gejhnitten und auf ben :itr:r;.
bereits ausgejogenen Strubelteig bicht aufgeftrent, und jwar o
wird bad ausgejogene Blatt voverft mit Feit beftrichen und

pann entweber mit Semmelbrifeln, weldhe zuvor mit Fett
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gerdftet turben, ober mit geriebenen Lebfudjenbrifeln bejtrent,
wovauf die mit Sucer und Bimmt geniigend verfiifiten Aepfel-
fhnigel, Nofinen und Kovinthen geftreut werben und eine
formliche Schichte dbavon aufgetragen wwird. Dieje Schidhte

$ig. 67. Fig. 68.

von Uepfeljhnigeln wird aber nur handbreit vom NRanbde ent-
fernt aufgetragen. Diefer eine handbreit*) freigebliebene Streifen
wird bann iiber bie Fiillung gelegt, weiter gerollt und wei- ober
preimal iiberjhlagen. Der fo jujommengerolite Streifen wird
pivalformig gujammengelegt, in ein mit Fett gejtrichenes, unge-
fahr orei Finger hohed Beden gelegt, die obeven Fliden
bed Teiges mit Feft geftrichen und gebacen.

Damit ver Teig von Innen nidht teigig bleibe, wird das
Stitd gut ,audgezogen”, b. i. fobald ber Teig vom oben eine
Javbung evlangt Hat, an eimen minder BHeifen Ort im Ofen
gebracht, um ,nachzubaden”, und wenn ber Teig troden
erfpeint, mit Fett bejtrichen. Sobale bdad Stiid fertig ge-
baden ijt, weldher Umftand durdy’s Davaufflopfen am Klange
aut erfermen, und aus dem Ofen genommen ift, [t man bas-
felbe einigermafien abfiiflen, woburch der Teig mebhr Fejtigleit
erfangt, bann wird eine Sdhiiffel bavauf gelegt, umgewenbdet,
bamit die Sdhiiffel wieder nad) unten fomme, worauf die Form
in weldyer ber Strudel gebaden worben ift, abgenommten wird,
mit Buder, in weldhen Banille ober Bimmt ober beibes gemengt
wurben, eingejtrent und twarm fervirt.

*) Aud) amdere Fiillungen werden nur handbreit vom Ranbde ent-
fernt aufgetragemn.
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Um bas Ausbaden mit mehr Sicherheit 3u bewerfitelligen,
ift e8 vortheilhaft, anftatt die Form jpivalformig mit bem fex-
tigen geroliten Streifen zu belegen und augzufiillen, mu einen
Ring au formen, biefen entweber auf einem glatten , Bad-
Bleche” obev auch in einer fagonnivten Ringform die gut mit
Fett beftrichen worden ift, su baden.

Sn gleicher Weije fonmen

Strudel in Halbmondform

gebilbet ober breffivt und auf gleiche Avt behanvelt und ge-
baden werben.

Krautftrudelfitllung.

Sunges Kvaut (Weififohl) wird fein gejdhnitten, gehactt
b weich gefocht. Das Waffer wird hievauj abgegofjen, bas
Qraut mit Fett geviinjtet. Anj eine gweite Avt ivd bem ge-
badten Svaut etwad Wafjer, Salj, Prejfer, MNengewiivz, Fett
sugejett, in's Kochen gebracht und jo lange gebiinjtet, bié bdad
Waffer verbampft. Hievauf wird feingejchnittene Bwiebel, aud)
etwas Ghalotten in Fett geld geriitet, dad Rraut dagugegeben
unb weiter gebiinjtet, bié dad Fett volljtdndig aufgefaugt ift.
Demgemif wird audy nur fo viel Fett gegeben, ald das Kraut
aufzujaugen im Stanve ijt.

Der bitnn ansgezogene Strubelteig wird mit Tett bejtrichen,
mit gerifteten Semmelbrijeln bejtrent, dad beveitd evfaltete ge-
biinjtete Rvaut daviiber und diejes mit fein gejdhnittenen frijchen
®ricben ven Génjefett eingejtveut, wor dem Aujammenvollen
nodhy mit Pfeffer bejtaubt. Nachvem pies gefchehen und bad
Stiit beveits gefovmt ift, wird eé mit Fett beftrichen und
gebacten.

Der §laden.

Unter biejer Begeichnung verjteht man einen flachen
tortenartigen Suchen aus mefhreven Lagen von miitber WMafie,
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gwijdhen welchen wiederum Schichten von verjdhiedenartigen
Fiillungen angebracht find.

Der Telg biegu ift eine Art Struvelteig, jedod) mit
einem grofeven 3ufat an Fett und enthilt auch eine Jugabe
von Buder und Ci; ber Unterichied jwijdhen diefem und einem
niivben” ober Brisjelteige, in einem fritheren Capitel bejchrieben,
bejteht in bem Bujage von Wafjer, welcdhes davin Rechtfertigung
findet, bamit ber Teig leichter ,gar” und aud) burd) ben Bujats
von Waijfer 3dhe wird.

50 Deta Mehl, 50 Defa warmed Mehl, 1 Gi, 25 Defa Buder, 40 Defa

: f;';’t::r"’m Sett (Schmelzbutter ober Ginjefett) wird untereinandergemengt

15-25 Dt Budter, und mit 4—5 ERIG{fel voll lamwarmem Waijfer der Teig voll-

:"S:’f‘f:‘; g’;gm ftindig angefnetet, jodbann Eitvonenjchale, Bimmt, Pfeffer und

Wiirge. Carbamomen al§ Wiirge jugegeben. Der Teig wird in eine
Serviette eingejhlagen und barin einige Stunben ruben ge-
laffen. @& ift audh jwedmdfig, ven Teig einen Tag juver
amgufneten. Der fo Dbereitete Teig wird iiberfuetet und jart
gearbeitet, bann 2 Mefferviiden did ausgerollt und ein fladesd
Beden bamit belegt. Die Bobenfliche wird von IJnnen damm
mit in Fett gerdjteten Semmelbrijeln beftreut, fermer mit einer
Sdyidhte geviebenen Lebfuchens, welcher mit einem guten Wein
befpritst wird, belegt (aud) fanm ju biejem Zwede Rum, Cognac,
Ririwafier cver Marasquine gegeben werden). Ueber bdieje
Sdyidhte werben danm entweber gebiinjtete Aepfel ober im
vehen Buftande folche, die durd)’s Baden jdhon weidy genug
werben, fein gejdnitten, eine Schichte aufgetvagen, Rofinen,
Rovinthen und gejtiftelte Wandeln bdavitbergejtrent. Davauf
fommt eine Schidhte mit Honig verfiiften gebiinjteten Wohns
(fiehe Mohnfiillung). Dieje Mohnjdhichte wird mit jerfleinerten
Nuffernen iiberftrent. Schlieflidy giebt man geriebenen, mit Rum
angejeuchteten Lebfuchen und baviiber gerijtete Semmelbrisjeln.
Ucber biefe Fiillung wird von bem bejdyriebernen Teige ein
Blatt gelegt, welded einen Finger breit iiber den Raud
hinaudragt. Diefer Rand wird eingefhnitten und davaus ein
jadiger Mand bdrefjirt.
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Auf eine weite Art wird bdiefer Flaben beveitet, indem
yoijchen jeder Lage ber Fiillung ein mefjerviidendided Blatt
von bem Teige gelegt wird; damn ift aber dad , Ausbacen”
mit mehr Vorfidht u behanveln.

Gin britted Verfahren ijt folgendesd : €8 werben aud bem
Teige runde Scheiben in der Grisfe, welden ber innere Raum
im Durdymejjer einnimmt, gejdnitten und auf einem Bleche
gebaden. Diefe gebadenen , Blétter” werben dann jwijchen
pen Lagen der Fiillung angebracht und im warmen Bujtanve
cingelegt. Dicjed Verfahren begwedt, daf die Fwijdenlagen
pe8 Teiged nadh) dem Baden nidt teigig und unausgebaden
bleiben.

Bayrifche Dampfnudeln

werden aud , Defenteig” beveitet und bdie eigenthiimliche Art
ve8 Badens ijt e8, baf fie diefen Namen erhalten haben; in
Baiern ift diefes Bachwerf eine Nationaljpeife; bie Bdiuerin
madht fie aus einfachem, bie Stivterin aus feinem Hefenteige
und fomnen daher jo wie Vieled in verjdhiedener Qualitit fHer-
gejtelit werben. Die Hauptjache bei ber Bereitung ift, daf ber
Defenteig geniigend weid)y und zart geavbeitet ift.

Das Mijcyungsverhiltnifp fann, wie evwihnt, verjhieden
feirt, und gwar in folgenver Abjmjung: '/, Kilo Wiehl, 5 Defa
Butter, 1 Ei over 2 Dotter, 1 Defa Juder, 2/, Liter WMildy;
ober: 1 Rilo Mehl, 20 Defa Butter, 2 Defa Juder, 2 Gier
ober 4 Dotter, 2/, Liter Mild). Bu 1 Kile DViehl werden
3—4 Defa gute Hefe gevbridelt, mit einer Mefjerfpige Juder
iiberftrent und mit 2—3 GRlo{fel voll lamwarmer Mild) iiber-
goffent jugebectt und an einem warmen Orte jtehen gelaffen. Jft
bie Hefe evweicht, fo wird bev , Vovteig” mit dem vievten ober
pritten Theile ver Mildy ,angemacht”. Die Mild) wird ge-
wirmt und (amwarm iiber die bereitd evweichte DHefe gegofjen
und bdamit verviiprt. Das v WMajje bejtimmee Wehl wird
gewdrmt und fjo viel bavon in verviirte und gut mit ber
Mildy vevmengte, lamwarm gebaltene Defe gemengt, bid ein
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febr weicher Teig geworden ift, bder mit einem Lbffel geriibrt
werben fann. Diefer BVorteig (Dampfel) wird mit Diehl
beftaubt, bad8 ®efif zugededt und an eimem warmen Orte
rubig ftehen gelajfen, bi8 ba8 Doppelte feined Volumensd
erreicdht ift. Wan legt die zur WMajje beftimmte Butter, wie
audy bie Cier jum Dampfel, damit auch diefe erwvdrmt werben.
$Hat ber Vorteig dad Doppelte feiner urjprimglichen Grife
erveicht, jo wird ein Theil von ber [auwarmen Mild und ein
Theil von dem [mmwarm gehaltenen WMehle, wie aud) der daju
bejtimmte Bucder, bie Butter, ganze Gier ober Dotter hingu-
gegeben und eingerithrt und jofort Miilch und Wiehl zugegeben,
big Alled in die Wiaffe gebracht ift und ein entjprechend weicher
Teig geworden ift. Diejer wird hievauf glatt geavbeitet, , ab-
gejchlagen” undb ivieder am einem warmen Orvte gdhren ge-
laffen, bis berfelbe das Doppelte feiner urjpringlichen Grofe
exlangt hat. €8 wird aber auch die Beveitung ded Teiged in
einem warmen Raume vorgenommen. Jjt diefer Teig gegobhren,
fo wirdb berfelbe mit vem Holzjpatel ,abgetrieben”, b. i. unter-
einanbergemengt, jo baf er wieber jujammenfillt und die Gihr-
blajen jich verfleinern, hievauf auf bie Tijdhplatte gebracht, aus-
gebreitet und audeinanbergedriicft, bi8 der Teig ungefibhr eine
pwei Fingerdide evveicht hat. Aud bem jweifingerdiden Teige
werben nun mittelit Ansjtecherd in der Grisfe eined Thalerjtiicfes
runbe Kirper audgejtochen, diefe an den Seiten mit einer fliifjigen
Qutter bejtrichen und in eime ungefihr faufthohe Cafjeroile
eingefeit, welche zuvor mit Butter bejtvichen wurbe. Die
Stitde werben aneinanbergeveiht, bi8 bder Raum bamit aus-
gefiillt ift, hievauf an einen warmen Ovt gebradt und gihren
gelafjen, bi® fie ba8 Doppelte ihrer urjprimglidhen Grige
exlangt haben ober bis dburdys Anfiihlen erfannt wirb, dbaf ber
Zeig audgegobren ijt.

Das Bacden der Dampfnudeln

ijt eigentlich ein Kochen und Baden jugleich und wird auf
folgendbe Art bewerfjtelligt: €8 wird in ber Beit, wihrend bdie
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®ihrung der beveitd audgejtochenen Stiide in bder Cafjerolle
vor fidh gebt, ein Kohlenfeuer, welched ben Umfang der Caffe:
volfe Hat, vovbeveitet, jo daf das Feuer ein gleihmipiged wird.
Sobald die Stitde in der Cafferolle andgegohren haben, werben
jie mit flitffiger Butter bejtrichen und mit lauwarmer Mildy, die
mit Buder ein wenig verfiift ijt, ungefihr einen Mefjerriiden
bid mitteljt eines GRIOfel8 itbergofjen. Hievauf wird die Cafje-
rolfe gejcblofien unbd iiber eimen mit fuvgen Fiifen verjehenen
Roft itber Kohlenfener geftellt. Auf dem Dedel, der nadh inmen
tiefer ift ale ber Namb, anf weldem der Dedel aufliegt und
audd gut fohlieft, wird ebenfall8 ein Kohlenfewer gegeben, jo
paff von unten fjowohl, al8 aud) von der obeven Fliche eine
gleidhmaifige Wivme eimwirft, um im 3Junern der Pfanue eine
Sievehitie ju evseugen, bei welcher die aufgegoffene Mild) in
einten Dampf umgemwanvelt und bie eingefesten Stiice gebacken
werben. 3t died gejchehen, b. h. ijt vber Teig gar gebacen,
welder Umjtand am Gerudhe bes jwijchen dem Decdel ausd-
tretenben Dampfes zu erfenmen ijt, fann nun der Dedel ge-
dffnet werben und man fanm duvch Cinfithren eined diimnen
Dolzjtibchens over einer Nabel untevjuchen, ob der Teig aug-
gebadten ift. (Wird der Dedel zu frith gedfinet, jo farm o3
feidht gejcheben, baf der burch ben Dampf ftart aufgegangene
Teig aujammenfillt.) Die fo evzeugten ,Dampjuuveln” jollen
fowobhl von unten ald von oben eine braume Kruijte Haben und
jebr leicht, b. i. pords jein. — Damit die Stitcte fich leichter von
ber Pfanne loslijen laffen, werben einige Stiidden Butter am
Ranbe der Pfamme auf die fertig gebacenen ,Dampfnubeln”
aufgelegt; die Butter jerflieft, dringt bié auj ben Boben ber
Pfanne und dad Losldfen der eingelnen Stitde wird evleichtert.
— Dampfnudeln werden meiftens mit Banillejauce jervirt.
Gine zweite Art diefed Badwerfed find bie jogenannten

Rohrnudeln.

Der Teig 3u diefen wird auf gleiche Weife und mit gleichem
Mijchungsverhiltnifie beveitet und aud) ebenjo vorfichtig warm
Der Wiener Conditor. 1. 14



210 Sedystes Capitel.

und weich gefalten. Die aud dem Teige audgejtochenen Stiide
werden aber nidht im Dampfe der aufgegofjenen WMildh) gebacen,
jonbern wie andere Vacdwerfe im Ofen, daher anftatt in eine
Gafferolle in ein vievediges, ungefihr drei Finger hohes Beden
eingefetst. Dad Veden wird mit Fett (Butter) bejtvidhen, bdie
Seiten der audgeftochenen Stiicfe ebenfalls mit Butter ge-
jtrichen und dicht nebeneimandergefest. Das vollbejeste Beden
wird an einen warmen Ort gebracdht und gdahren gelafjen, bis
bie Majje pad Doppelte feined urfpringlichen Umfanges erveicht
bat. Pievauj wird die cbere Fliche ded Teiges, vefp. der ge-
gohrenen Stiide, mit fliiffiger Butter bejtvichen, in ven Ofen
gegeben und ,beif" gebacden, b. i. Dbei jolcher Temperatur
ped Ofens, bdaf tad8 auf bie Ofentbhitve gejpriste Wafjer
fochend zijcht.

Aum Unterjichieve von Dampfnudbeln werdben jie ,Robhr-
nudeln” gemannt, weil fie audh in dber Ofemvihre gebacken
fino. ©ie werven mit BVanillejauce ober mit Compots jervirt.

Fiiv Rohrnudeln eignet fidh ein feimever, b. i. eim mit
mehr Fett jubeveiteter Teig; filvr Dampfuudeln dagegen wird
ein magever und mit weniger Fett beveiteter Teig ange-
wenbet.
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