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13. Sdylehen-Litir.

Die Schlehenterne rveinigt man von dem Fleifch, inbem
man fie ungefdhr 6—8 Tage in lowwarment Wafjer, weldhed
man einige Miale ernemert, evweicjen ldft; dadurd [8jt fich
bas leifch gang leicht ab.  Bulept werden bie Serne mit
einem jauberen Tuch troden gerieben, biivfen aber nidt
jerftofen werbden

Bu s 1 gang veinen, trocenen Schlehenfernen giebt man
1y 1 Weingeift und [(dft fie in einer gut perforften Flajche
14 Tage in bder Sonne (oder auc) 3 Wodjen Dinter einem warmen
Dfen) audgiehen, nac) welder Beit fidh bag Aroma entroidelt
Baben witd, wovon man fid) durd) Riechen an bev Flajdhe iiber-
seugen fann.

Dann ldutert man 400 g Buder in °/s 1 Whaffer, ldpt
e bis zu /s 1 eindampfen und giebt e3 au Dem von dent
Rernen abgegofjenen Weingeift. It der Litdr 3u ftarf, fann man
mit Wafjer nachhelfern. !

XII. Abfeilung.

Puddings.

Kochen und Bacfen des Puddings.

Fiic warme Pudbingd wicd bdie Form mit Butter beftrichen
und mit feinem Biwiebac beftrent, ®ebenjo fiir Yufldufe. Wean fitllt
den Pubding in die Form fo, daf drei Finger breit Blats oben bleibt
um Aufgehen de3 Puddingd, jest den Dectel darauf unbd bindet ibhn
an beiben ©eiten mit Bindfaden 3u, damit er beim Koden nicyt
abjpringen fann. Man fept die Form in eirtert Refjel mit fochenbem
Wafjer, fo bap fie drei Finger breit Hisher ftebt al3 daz LWaffer,
bamit nichtd Binein foden fann. Der Pudding mup bet gelindem
Seuer bie bejtimmte eit fochen; man fann aljo den Reffel auf dben
Heinften Bremmer jeher und bdie Stellung ,Hein” geben. Wenn
bas Waffer anfingt zu verfochen, gieht man focjendes Waffer nach, .



gebe aber Acht, bah ber Pubdding dabei nicht aus dem Kocdhen fommt,
fonft mup man ben Brenner einige Minuten voll bremmen lafjen,
worauf er langjam mwieder auf ,Halb” geftellt wird. Wiinjht man
einent Auflauf in eimer Spring- oder anderen Form zu baden, jo
heizt man ben Ofen 5—7 Minuten vorher an, db. . der Brenner
brennt ,voll”. Beim Hineinftellen der Form ftelle man jogleich auf
»halb”; bet diefer Flamme wird in allen befjeven Sa3-Backofen bie
Wirme vollftandig geniigen.

Um falte Puddings zu fticzen, jtellt man die Form /s Stunbde
vor dem nridyten in falted Whafjer.

- L, Pring-NRegent-Pudding.

b oder 6 Gemmeln twerben in Schetben gejdynitten, in
Mildh, in weldhe einige Cier gejdhlagen, etwasd geweidht und in
ver Pfanne in Butter hellbraun gebaden. 1z @ gereinigte
JRofinen, o T gereinigte Rorvinthen, s T abgegogene und
geriebente fjiige Wiandeln, die auf /s & Buder abgeriebene Schale
einer Citvone, etwad Jimmt und 70 g feingefchnittene Succabe
mengt man gut duvdheinanber und legt fie jdhichtveije mit ben
exfalteten Semmeljheiben in die qut vorbereitete Fovm. 10 Eigelb,
10 3u ©djnee gejdhlagene Ciweif und /o 1 MWild) jehlagt man
und giefit die Flitjfigleit fiber bie NViaffe in der Fovm. RKodyzeit
2—21; Gtunde.  Man giebt eine Schaum. ober  Kirjden-
Sauce dazu.

2, Reid-Pudding,

260 g Reig, 34 1 Mild), etwasd Simmt und Citronenjdhale,
125 g Butter, 125 g Buder, 10 Cier, 200 g Malvonen. Dex
Reid wird abgebritht, und in der Mild) mit Jimmt und Citronens
fdhale gar und troden, nid)t breiig, gefocht. Nadybem ex abgelithlt,
viihrt man bie Butter zu Sahne, giebt Juder, Eigelb und bden
Reid hingu und ulegt den Schnee der 10 Gier. Diefe Mafje
giebt man fdidhtiveife mit den Mafronen in die Form und focht
ben Pubdbing 21/ Stunbden. — Man giebt eine Shaun-Sauce dait.
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3. Neid-WUnflanf.

140 g gewafdpener, abgebrithter Neid werben in 8/s 1 Mild
mit Bimmt, 70 g Buder und wenig Salz halb weid) gefocht;
abgeliihlt giebt man einige geviebene Mandelnt, 35 g Butter,
6 Cigelb, dbie Sdhale einer Citvome und uleht den Schnee der
6 Gier dbazu. Die Wajfe giebt man jogleid) in die borgerichtete
Springform und badt den Auflauf langjam 8/. Stunbden.

4, Sdwamm-Pudding.

60 g Butter und */a 1 Mild) werden ind Kodhen gebracht,
200 g feined Mehl binein gervithrt und gefocht, bi3 ed fih pom
Zopfe 16)t. Man vithet 656 g Butter zu Sahne, giebt unter
Rilhren 12 Cigelb, 126 g feinen Buder, die abgeriebene Sdjale
einer Gitrone unb ben abgefithlten Brei hingu und zulept bden
Sdynee der 12 Cier. Diefe Waffe mup jofort in bie Form
gegeben und in bda3 fodende Waffer gefest werden und
21/s Gtunben ohne Unterbredung fochen. — Man giebt eine
Rotwein- odber Frudyt-Schaunt-Sauce dagu.

5. Jwiebact-Pudding.

450 g Bwiebad mwerben geftogen und mit Yo 1 Rabhm
eingeweicht.  Man giebt /o 1 Mild) und 125 g gefdhmolzene
Butter hingu, fjowie nad) gehoriger Ubfiihlung 10 Gigelb,
Hofinen, Gewiiry, Buder und etwad Salz, Nad) titchtigem
Riihren folgt zulest der Schnee der 10 Gier. 11/s—2 Stunden
Rodjzeit. — Man giebt eine Frudytjauce dazu.

6. pfel-Pudding.

12 grofie Ypfel werden zerjdhnitten und mit 100 g Butter,

125 g Buder und 70 g fein geriebenen Manbeln gefdhmort.

Abgetithlt giebt man 8 Cigelb und uleht den Schnee dber Cier
langjam hingu.

Diejer Pudding wird wie ein Auflauf /> Stunde gebacen,

fann aber beim nvichten aud dber Fovm genommen twerben.




— 103 —

7. Citronen-Pudding.

16 Eigelb werden mit 250 g Buder titdhtig gejdhlagen und
200 g gefdymolzene Butter zu Sabhne geriihrt dazu gethan nebft
pem Saft und der Schale von 2 Citronen. Die ganze Maffe
it auf dem Fewer abgevithrt, bi3 fie anfingt zu fodjen, bann
[aft man fie abfiihlen und giebt ben Schnee ber 16 Eier dazu.
Diefer Pudbing bacdt eine Stunde. Er faun aud) falt gegeben
werden,

8, Rum=Unflanf.

6 Gier, 150 g feinen Juder, 1 Glad Rum. Eigelb und
Buder werden tiichtig gevithrt, mit Rum und zulebt mit dem
feften ©dmee ber 6 Cier vermijeht und bder Auflauf fofort
20 Whinuten ber Miittelhibe gebaden.

9. Ehofoladen-Unflanf.

200 g geriebene Chofolade witb mit 100 g Butter in
2 1 Mildy /s Stunbe gefocdht; dann {fhlagt man 12 Eigeld
mit 200 g Bucer, giebt die fodjende Chotolade nad) und nad
parauf und (At den Teich abfiihlen, worauf nody 2 Loffel voll
Meehl und beliebig Simmt oder Vanille hingu fommt und zulept
ver ©dymee von den 12 Ciern. Der Wnflauf wird !z Stunde
gebacfert unb mit Juder beftveut zu Tijd) gegeben.

10. Ehofoladen-Wuflanj auf anderve rt.

70 g Butter werden zu Sahne gerithrt, bann giebt man
unter Riihren 6 Cigelb, 100 g Buder, 70 g geriebene Chofolabe,
etwad Banille und 200 g in Mild) geweichted, gut audgedriictes
Weigbrot bhingu, zieht zulebt den Scynee der 6 Eier durdh und
backt den Uuflauf 3/s Stunden.

11. Starfe-Pudding.
1 1 Mildh, 75 g geriebene fitge Mandelnr, /o Stange
Banille und Buder nad) Sefdhymad [kt man eine Weile fochen,
tithet dann 80 g Weizenftirfe ober RKartoffelmehl mit 5 gangen
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Gtern und ein wenig Wilch flein und thut e zu ber Fodenden
Mild). Nad) nochmaligem Auffochen wird bdie WMafje in die
bereitete Form gethan. Diefer Pubdding wird falt mit einer
Fruchtjauce jerviect.

12, Blancmanger.

s 1 Mildh) focht man mit BVanille auf, giept fie durd) ein
Neulllapphen und lakt bann 35 g fjiike geriebene Mandeln und
80 g Buder einige Winuten darin fochen. Dann [6jt man 10 g
weie Gelatine in ein wenig heifem Wafjer auf, lapt fie mit der
Mildy durdpfochen, nimmt fie bom Fewer umd quirlt 4 Cigelb
binein. Da3 Ciweif wird zu jtefem Sdynee gefdhlagen, unter
tithtigem Rithren mit Dder anberen Wiafje verbunden und bieje
jogleith in eine mit I auggeftrichene Form gethan.,  Gejtiivyt
giebt man ba3 Blancmanger mit eiver Himbeerjauce ur Tafel.

13, Mandel-Pudding.

Sn 11 Mild) oder Rabhm werden 100 g fiige und 30 g
bittere geriebene Weanbeln mit 100 g Buder und etwad LVanille
gefodht. Dann rithet man 80 g Weizenftarfe oder Karioffelmehl
in etwad von bdiefer Mildh flar und thut e8 zu ber iibrigen Mild,
und tenn dieje dbann wieder focht, febt man nod) 8 Eigelb BHing.
Bom Feuer genommen ioird der Schnee der 8 Eier hinzugegeben
und der Pudbding in bie borbereitete Form gethan. Er wicd mit

Srudybjauce gegebett.

14, Moudamin-Pudding.*)

1 1 Mildh) wird mit 50 g Buder und etwad LVanille zum
Rochenr gebracht, aldbann mit 80 g Wondamin in /s 1 Wil
angeriihet, fowie mit 3 Cigelb vermijeht und nod) 10 Minuten
tithtig auf dem Feuer gerithrt. Bulebt zieht man ben Schmee

*) Monbamin ber weltbefannten Firma Brown & Boljon.



ver Gier dDarunmter und giebf- ben Pubdding in eine angefeuchtete
Fotm.  Nacdjdem er geftiivgt ift, veiht man ihn mit Himbeer-
oder Rirjchjaft zur Zafel; aud) warm genofjen, ift jolder Monba-
min-Mi(ch-Pudding jhmadhaft und duperft nabrhoft, jowoll fiir
Gefunde, wie aud) fiir Reconvaledcenter.

15. SKalter Reis-Budding.

125 g Neid werden mit Wafjer abgebrannt, mit 11/ 1
Waffer 1 Stunbde gefocht, durch ein Sieb gerithet und 1 & Buder,
Gaft unb Sdhale einer Citrone, 30 g in /s 1 BWaffer aufgelofte
®elatine und ein Weinglad weifer Arraf dazt gegeben. Der
SBudbing wird mit einer Frudtjauce jerviert.

16, Kalter Sdhanm-Pudding.

50 g geriebene fitpe Wiandeln und einige bittere, eine
fleine Stange BVanille, Simmt und Kardamom iverben in einer
Zafje Mild) gefocht und bdiefe bdurd) ein Sieb gegofjen. Dann
fodht man 3/ 1 MMild mit 200 g Weizenjtirte, 250 g Juder
und 8 CEigelb, giebt die Tafje Mild) bhingu, und wihrend bie
Maffe noch tocht, fJest man unter bejtandigem NRithren Den
Sdynee  der 8 Cter zu, worauj die Mafje n bdie bereitete Formn
gegeben wird.

17. Kalter ungefodyter Pudding.
10 Cigelb terben mit /o @ Buder 1> Stunde geriihrt
und der Saft von 2 Cifvonen bazu gegeben, ferner 35 g
@elatine, aufgeldft in einer Taffe wavmen Wafjers, und bder
Sdynee der Cier. Die Maffe wird jdhnell durdhgerithrt und in die
&orm gegeben.  Fejt geworben, fann der Pubdbing jerviert werden.

1S, Note Griie (jehr gut).
Man  vermijdge o 1 frifjd) audgeprepten Johannidbeer-
oder Himbeerjaft mit 150 g Juder und ‘joviel frijdhem Wafjer,
baB ba3 Ganze 1 1 Flijfigleit audmadt, bringe dieje auf's
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Sener und gebe, wenn fie focht, eine Taffe feineds Griedmebl,
meldjed man mit faltem Wafjer angeriihrt Hat, Hinein, vithre bis
bie Mafle gar geworden, fiille fie in eine mit faltem Wafjer
audgefpiilte Form, laffe fie erfalten und fjerviere fie mit fiigem
Habm oder einer Vanille-Sauce.

19, Reidyte falte Sypeife.

&8 werden 5 Eigelb, 70 g Weizenftiirke, 3/s 1 Milch und
beliebig Buder auf bem Fewer bis eben zum RKochen gerithrt und
sulet der Sdymee der 5 Gier hinzugethan. Bom Feuer genommen
und falt geworden, ferviert man biefe Speife in einer Sdyale,
deren Boden beliebig mit eingemachten Friichten belegt ift. Oben-
auf fannt man die Speife mit Fruchtgelee verzieven.

0. Apfeljpeife.

11 & Upfeljcheiben wevden in 1 1 LWafjer recht meid)
gefocht undb durd) ein DHaarjieb gerithrt. Dann werden 45 g
tote Gelatine, in /s 1 Weipwein aufgeldft, bozu gegeben, nebift
84 B Buder und dem Saft und ber Sdhale einer Citrone.
Man gt da3 Gange nodmald auffoden und giebt es, halb ab-

gefith(t, in eine Kriftalljdhale.

21. Oegenjdhuee.

260 g Srondbeeren, 250 g feiner Juder und 3 Ciweif
werden in eine tiefe ©Sdhiifjel gegeben umd 'o—1 Stunbe
geviithrt, Je [dnger man rithrt, defto mehr dehnt fich ber Schnee
aud und defto jdhpner mwird er. CEr iird ulept in eine
Kriftalljhale gegeben und mit Friidhten und Mafronen ver.
siext. — Otatt Kronsbeeren fann man and) Himbeer- ober
Johannidbeer-Gelee nehmen.

22, Numpndding.
1+ IMNildy) wird mit Yo @ Juder aufgefochyt; halb erfaltet,
giebt man 9 Blatt aufgeldfte rote Selatine, Saft und Schale




einer Gitrone und 3 Loffel Rum Yingu, vithrt das Gange gut
burd) und giebt e3 in eine Kriftalljchale.

23, Bidquitipeife.
/s 1 BWafjer, von 2 Citronen der Saft, 2 Lffel Rotwein,
1 Sbffel Rum, 6 Loffel Buder, 8 gange Cier und 4 Tafeln rote
®elatine werben zufammen in einem ivdenen Topf auf jdharfem
Feuer (Brennev ,voll“) bid vor's RKodjen gequirlt. Fiiv 40 .
Loffel-Bigquit wivd in eine Sdale mit Friihten gelegt, bie
Greme dariiber gegofjenr und evfaltet ferviert.

24, Flammern mit INildy.

11 Mild) witd mit wenig Salz, Citronenjdhale, BVanille
ober einigen gerjtoBenen bitteren Manbdeln und 60 g Buder auf.
gefodht und 80 g verdiinnted Mondamin dazu geriihrt. Nachbem
bie ©peife 10 Winuten gefodht bHat, did geworden ift und fich
vom Loffel [6ft, fiillt man fie in eine mit Wildh audgejpiilte Form,
ftiivgt Den Flammery nach dem Crfalten und giebt Fruchtjaft oder
aud) gejchmortes Objt daziu.

25, Flammerp mit Mildh) und EGiern,
Bereitung wie im vorigen Rezept, jedoch quirlt man Fugleid
mit dem Wonbamin nod) 2 bi3 4 ganze Gier flavr und [GRt bdie
Mild) damit focjen. Diefer Flammery it aud) warm eine fehr
empfehlendwerte Speife fitr Rinder und Kranfe.

26, Flammery von Frudytiaft.

11 beliebiger, mit Waifer zwedmipig verdiinnter Fruchtjaft
witd ganz nad) Gejhmad mit Juder, etwad abgeriebener Citronen-
jhale und bdem Saft eimer Citrone aufgefodht und 80 g mit
Waffer (oon dem Liter zuriidbehalten) verdituntes Wondbamin dazu
gejcpiittet.  Nad) 10 Minuten wird der Flammery in eine mit
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Wafjer audgejpitlte Form gefiillt, nach dbem Erfalten geftiivzt und
mit fiiger obev gejdhlagener Sabne gegeben.

297, Flammerh von Kajfee.

Nan fodht von /s Pfund RKaffee und 3/s Liter Wafjer
Raffee, giebt dazu 80 g Buder, /s 1 abgefodte Sahne und quiclt
mit /3 Liter Salhne 80 g MWiondamin. Sowie ber Kaffee fodht,
gieBt man da3 Wondamin bhineir und behanbelt e3 wie in den
vorfiehenden Rezepten. Dad Gamge giebt 1 1.

28, Flammery von WUpfeljinen oder Citvonen.

WNean vetbt die Schale einer Apfelfine oder Citrone auf
eitem Stiid Darten Buder ab und jdhabt die gelb geworbenen
Stellen mit bent Mejfer ab. Den abgejchabten und joviel anderen
Buder, daf man zujammen 125 g erhilt, [Eft man in 1z 1 Waffer
auffochen, dritdt ben Saft der Upfelfine, jowie einer Citrone, oder
bet Gitronen-Flammery von 2 Citronen bazu, verdift die Mafje
mit 40 g in Waffer (von dem /o | guviidbehalten) flar gequirltem
Meondamin unbd beendet den Flammery wie oben.

29, Flammeryp vou WWein (nad) jdwedijdher Art).

4 gange Cier werben mit 250 g Buder, dem Saft pon
eiter Gitvotte und einer Halben Apfelfine jowie dem Abgeriebenen
einer Gitrone, /s 1 Wafjer und /s 1 WeiBwein (aud) Apfelwein)
auf gelindbem Feuer o lange gejchlagen, bi3 e83 nod) einmal
jo piel geworben ijt, bann gieht man 80 g in Wajfer aufgeldfies
Mondamin gang langjam unter jchnellem Schlagen bhinein und
behandelt e3 wie oben.

30, Flammerp vou Chofolade.

Sl 1 Waffer [Bft man 40 g ff. Cacoo mit 126 g
Buder unbd etwad Vanille mit oftecem Rithren auf dem Feuer
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auf. Wenn e3 focht, gieft man 100 g in Wafjer (von  dem
Qiter zuciidbehalten) aufgeldftes Mondbamin dagu und behanbdelt
e3 ivie borftehend.

31. Mehljpeife.

Sn s 1 focgende Mild) jchiittet man nach und nady fo
piel in falter Mild) verquirltes Mebhl, baf beim Rithren fich der
Teig vom Topfe (6. Jft dann derjelbe unter dauerndem Riihren
Balb ecfaltet, jo giebt man nad) und nach 3 gange Cier, Buder
nad) Gejehmac und eine Prife Salz bingu.  Diefe Mafje mup.
gejhlagen werden, bi3 fie gang gléngend ift, bann werden mit
einem Theeldfrel KUdPhen davon abgeftoden, in focjendem Fett
gelbbraun gebacten, jum biropfen auf ein Sieb gelegt und mit
Buder und Simmt beftreut zur Tafel gegeben. Eine Wein- oder
Fruchtjauce wird babei ferviert.

32, Dampinudeln.

Gtwa 1 T Mehl, 2 Gier, reichlich Buder, s 1 Mildy,
wenig Salz, 100 g Butter, 10 feingeriebene bittere Wiandeln,
bie ©djale einer balben Gitrome und 45 g Hefe.  Dad [an
erwdrmte Mehl thut man in eine Schiifjel, macyt in bdie Mitte
bed MeBl3 eine Hohlung, giept bdie in lauer Mild) und etwad
Buder Hav geriihrte Hefe hinein und viihrt fie zu einem weidjen
Teig. MNacdhbem das Defeftiid aufgegangen, vermengt man den
Teid) mit obigen Juthaten, jdhlagt ihn redht tiichtig, bap er
Blafjen wirft, ftellt ifn bamn an einen evwdirmien Plak und.
{4t ihn aufgehen. Davauf formt man auf einem mit Mehl
beftaubten Brette (ingliche Kuchen bon der Lange und Dide eined
Daumensd, ftellt fie warm und lift fie wieber etwad aufgehen,
legt fie dann muebeneinanber, dodh nicht u dicht, in eine Uuflauf-
form, giept einen Boll Hodh Beie Mild) mit einem guten Stiid
Butter und etwas Suder bdaranf mnd (@Rt fie nun zugededt
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auf nidht gu jtacfem Feuer ddmpfen (Hat man eine gefchlofjene
®astodiplatte, jo lege man alle Ringe unter, bei offerem
Bretuer fdhiebe man ein Bled) iiber die Flamme und fepe auf
biejes die Form), bis die Mild) beinabe verfodht ift, nimmt dann
den Dedel ab, fdjiebt die Form in den Bratofen und lafit die
Joubeln jdhon gelbbraun baden. Sie werden in der gorm ferbiert
mit einer Weinjchmn-Sauce.

XIV. Abfeilung.

Dad BVaden.

Dorbemeértung.

Die Kuchenforur wird, ehe man mit der Bereitung bes Teiges
anfdngt, mit Butter audgeftridhen und mit Jwiebactrumen beftreut,
oder aud) mit Papier, dad mit Butter beftrichen ijt, ausgelegt.
Mehl und Juder fiebe man vor dem Gebrauch recht gut bureh.
Bei falter Jabhreszeit mitffen alle Buthaten einige Stunven vor dem
Gebraud) in ein warmes Jimmer geftellt werden. Um einen guten
Defeteig madjen zu fonnen, ift fiiv gute frijhe Defe zu jorgen.
Um biefelbe vont ihrem unangenehmen Gejchmact ginglid) 3u befreien,
gieBe man am Ubend vorber faltes Waffer auf die troderne Hefe
und vor dem ebrauc) wieder davon ab. Ginige Minuten piter
vilhre man etwad lawwarme Mild) und Suder bingu.  Hefenteiqg
ftelle man an einen warmen zugfreien Ort, bebedfe ihn mit einer
evwirmten Serviette und laffe ihn 11—2 Stunbden aufgeben.

Man ziindet den Brat. und Bacfofen 10 Minuten vor dem
ebraud) an und verjucht die Hike vedjelben mit einem biinnen
Blatt Papier, welched man in die WMitte ded Ofens legt; wird e
langfam Delfgelb unmd feiimmt o3 fich zufommen, o Gat der Ofen
ven Grad ber Hife, bei dem bie meiften Kuchen gebaden werbdern.
Wird bdod Papier foglei) gelb oder braun, fo ift der Ofen u
beth.  Jft dann ein Badwert, weldhes freigen joll, in den Ofen
gejest, jo mufy e3 rubig auf derjelben Stelle bis sum oilligen
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