Puddings.

1. Uber das Kochen des Puddings.

Das Kochgeschirr (Kasserolle), in welches die Pudding-
form zum Kochen gestellt wird, muB etwas hoher sein als
die Form. Man gibt soviel heiBes Wasser in die Kasserolle,
daB die Form noch zweifingerbreit dariiber heraussteht, da-
mit beim Kochen das Wasser nicht in die Form dringen
kann, Um den gut passenden Deckel gibt man gewdhnlich
noch einen in heiBes Wasser getauchten Lappen. Es ist
gut, die Kasserolle in das Rohr zu stellen, da es dann nicht
allzuschnell kocht und auch Oberhitze hat. Jedoch ist dies
nicht unbedingt notwendig. Bevor man den Pudding auf
die dazu bestimmte Platte herausstiirzt, lost man ihn mit
einem spitzen Messer von allen Seiten ab, legt die Platte
auf die Form, stiirzt schnell um, IiBt das Ganze einige
Minuten stehen und hebt die Form vorsichtig in die Hohe.
Jeder Pudding kann mit einigen Léffeln voll gezuckertem,
heiBem Wein tibergossen werden, wenn auch andere Saucen
dazu serviert werden. Will man einen brennenden Pudding
zu' Tisch bringen, so legt man in die obere Offnung einige
Stiickchen Zucker, gieBt zwei bis drei Loffel starken Rum
darauf und ziindet ihn an.

2. Mandelpudding.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern schaumig ge-
rithrt, 100 g siiBe, abgezogene Mandeln werden fein ge-
wiegt, die Schale einer halben Zitrone abgerieben und dies
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alles mit 25 g feinen Semmelbroseln zusammengeriihrt. Zu-
letzt kommt der Schnee der 6 EiweiB dazu. Die Masse wird
in eine gut mit Butter oder Schmalz ausgestrichene Dunst-
form gefiillt und eine Stunde in Wasser gekocht.

3. Geriihrter Mandelpudding.

Man rithrt 5 Eidotter mit 50 g Butter ab, gibt 70 g
Zucker, 70 g pgeschilte, in Stifteln geschnittene Mandeln,
2 fein zusammengeschnittene, in gute Milch geweichte Sem-
meln oder Kipfeln, etwas Rosinen und fein geschnittenes
Zitronat und zuletzt den Schnee von 3 EiweiB dazu, kocht
den Pudding in Dunst, stiirzt ihn auf eine Platte und gibt
Chaudeau oder Hagebuttensauce Nr. 341 dazu.

4. Feiner Mandelpudding.

Es werden 100 g frische Butter mit 100 g Zucker und
5 Eidottern 1/, Stunde geriihrt; dann werden 100 g geschilte,
im Rohr gelb gerdstete Mandeln gestoBen und mit 35 g
Semmelbroseln unter die Masse gerithrt. Zuletzt kommt der
Schnee von 5 Eiweif daran. Der Pudding wird %4 Stunden
in Dunst gekocht und auf eine Platte gestiirzt. Dazu gibt
man Rotwein oder eine Fruchtsauce Nr. 346.

5. Englischer Pudding.

200 g trockenes Nierenfett wiegt man fein, verreibt es
mit 100 g Mehl und mischt es mit 100 g Zucker, 2 Eiern,
4 EBloffel voll Obers, 2 Loffel Rum, etwas Salz, je 1 Messer-
spitze Nelkengewiirz und Zimt, etwas Rosinen und Wein-
beeren, etwas abgezogene, gewiegte Mandeln, ein Stiickchen
feingeschnittenes Zitronat, 3 bis 4 feingeschnittene Apfel und
ein halbes Pickchen Backpulver, Marke , Treff. Hat man
alles gut vermischt, fiillt man die Masse in die Form und
kocht den Pudding eine Stunde in Dunst, stiirzt ihn auf die
Schiissel oder Platte, serviert ihn brennend und gibt eine
Weinsauce Nr. 344 hinzu.




6. Pudding mit saurem Rahm.

2 ganze Eier und 2 Dotter schligt man mit 14 1 saurem
Rahm gut ab und gibt nach und nach 4 schwache EBloffel
Mehl, eine Prise Salz und den Schnee der 2 Eiweill dazu.
Man fiillt die Masse in eine Dunstform und kocht sie 3/ Stun-
den. Ist der Pudding fertig, wird er mit heiBer Butter iiber-
gossen und mit geriebenem Parmesankise iiberstreut. Den-
selben Pudding macht man auch mit einigen Loffeln Zucker,
gibt Zitrone dazu, 1a8t den Parmesankise weg und serviert
ihn mit gediinstetem Obst,

1. Schwarzbrotpudding.

6 Eidotter rithrt man mit 6 EBloffel Zucker und dem
Saft einer halben Zitrone schaumig. Dann kommen 8 EB-
16ifel voll Broseln von gerdstetem Schwarzbrot, welche man
vorher mit 4 EBl6ffeln Rotwein und 2 Léffel Rum angefeuch-
tet hat, etwas geriebene Zitrone, fiir 20 Heller gewiegte Man-
deln, 20 Heller kandierte, gewiegte Pomeranzenschalen,
2 Hande voll Sultaninen, 2 Messerspitzen gestoBener Zimt,
wenig Nelkengewiirz, 3 Messerspitzen Backpulver ,, Treff*
und zuletzt der Schnee der 6 EiweiB dazu. Diesen Pudding
kann man im Rohr backen oder auch in Dunst kochen. Eine
Viertelstunde, bevor man ihn zu Tisch gibt, iibergieBt man
ihn mit 1/, 1 weiBem Kochwein, welchen man vorher mit
Zucker und etwas ganzem Zimt gekocht hat,

8. Schokoladenpudding.
Man riihrt 8 Eigelb mit 180 g Zucker schaumig, gibt
200 g feingestoBene oder durch die Maschine getriebene,
abgezogene Mandeln, fiir 20 Heller Zitronat und Orangeat,
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 50 g geriebene
Schokolade und 20 g geriebenes Mundbrot dazu, riithrt alles
gut durcheinander und hebt den Schuee der 8 EiweiBl leicht

darunter, der Teig wird in die ausgestrichene Form gefiillt
1*




und 1 Stunde gebacken oder in Dunst gekocht. Man gibt
Rotweinsauce Nr. 344 oder Weincreme Nr. 268 dazu.

9. Schokoladepudding auf andere Art.

Man 148t 50 g frische Bufter lauwarm werden, rithrt
so viel Mehl hinein, als die Butter annimmt, und rostet es
hellgelb; dann gibt man 150 g Schokolade dazu und ver-
rithrt gut. 14 1 siiBen Rahm bringt man zum Kochen, riihrt
ihn langsam in die Masse, aus welcher man ein dickes Mus
kocht und dann auskithlen 1i6t. Es kommen nun 5 Eidotter,
150 g Zucker und der Schnee der 5 EiweiB dazu. Der
Pudding wird 1 Stunde in Dunst gekocht. Zitronensauce
ist gut dazu.

10. Erdbeerenpudding.

1/; 1 reife Erdbeeren werden durch ein Sieb gedriickt.
Dann rithrt man 15 1 siiBen Rot- oder WeiBwein mit 8 Ei-
gelb, gibt 1 Kilo feingeriebenes Biskuit, nebst 50 g Zucker
und 2 Messerspitzen voll Zimt und den Erdbeersaft dazu,
rithrt alles durcheinander, bestreicht eine Form mit Butter,
filllt die Masse hinein und bickt sie im Rohr. Ist der
Pudding fertig, stiirzt man ihn auf die dazu bestimmte Platte
und verziert ihn mit rotem und weiBem Streuzucker.

11. HaselnuBpudding.

140 g Zucker werden mit 5 Eidottern abgerithrt. Dann
kommen 140 g geriebene Haselniisse, 30 g mit Arak an-
gefeuchtete Semmelbroseln und der Schnee von 4 EiweiB
dazu. Die Masse fiillt man in eine Form und kocht sie
1 Stunde in Dunst oder bidckt sie in einer Tortenform
8, Stunden langsam im Rohr. Eine Pomeranzensauce
Nr. 348 oder Hagebuttensauce Nr. 341 ist sehr gut dazu.

12. Kastanienpudding.

Man bratet 300 g Kastanien, schilt sie und treibt sie
durch die Mandelmiihle oder reibt sie auf dem Reibeisen.
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Dann rithrt man 85 g Butter, mit Kunerol gemischt, mit
4 Eidottern und 90 g Zucker schaumig, mischt etwas siiBen
Rahm, 2 Léffel Rum, die geriebenen Kastanien, 40 g ge-
stoBene Makronen oder Semmelbroseln und zuletzt den
Schnee der 4 EiweiB dazu, Die Masse wird in die gut aus-
gestrichene Puddingform gefiillt und 1 Stunde in Dunst
gekocht. Dazu gibt man Weinchaudeau, dem man einige
Loffel Rum oder Maraskino beimengt, und gieBt davon
einen Teil iiber den Pudding.

13. Schwarz- und WeiB-Pudding.

Es werden 65 g zerlassene Butter mit 65 g Mehl in
einem flachen Tiegel angeriihrt und einige Minuten rosten
lassen, bis es schiumt, dann kommt 14 1 heiBer Rahm oder
gute Milch dazu und wird alles zu einem feinen Teig ge-
rithrt, solange, bis dieser sich vom Loffel ablost. Ist die
Masse etwas ausgekiihlt, kommen 5 Eidotter und 100 g
Zucker dazu. Diese Masse wird 1/, Stunde gut geriihrt.
Dann gibt man noch 75 g geriebene Mandeln und den
festgeschlagenen Schnee von 4 EiweiB dazu.

Diese Masse teilt man in zwei Teile. Die eine Hilfte
bleibt, wie sie ist. An die andere Hilfte gibt man 40 g
geriebene Schokolade. Nun fiillt man zuerst die braune
Masse in die Form, belegt sie ganz mit Backoblaten (dies
verhindert das ZusammenflieBen), gibt die helle Masse dar-
auf und kocht den Pudding 1 Stunde in Dunst. Man gibt
dazu Weinsauce Nr. 343,

14. Sehr guter NuBpudding.
90 g Butter rithrt man schaumig. Dann gibt man
90 g Zucker, 4 Eidotter und ein ganzes Ei, sowie die ab-
geriebene Schale einer halben Zitrone dazu und rithrt alles
1/, Stunde lang. 120 g geschilte WalnuBkerne sto68t oder
reibt man, gibt 120 g Semmelbréseln und 3—4 EBloffel




siitBen Rahm dazu, mengt alles gut und hebt den Schnee
von 4 EiweiB leicht darunter. Die Puddingform wird gut
mit Butter ausgestrichen und mit Semmelbroseln bestreut,
die Masse wird eingefiillt und %} Stunden in Dunst gekocht.
Man gibt Kirschen- oder Aprikosenkompott dazu.

15. Caramel-Pudding.

140 g gestoBenen Zucker laBt man gelb werden, gibt
6 EBloffel voll feine Broseln dazu, kocht es mit 3 Deziliter
siedendem Rahm auf, riihrt es, bis es sich von der Kasserolle
l6st, und liBt es auskiihlen, worauf man nach und nach
5 Eidotter dazurithrt. Dann mischt man den Schnee der
5 EiweiB dazu und gibt die Masse in eine gut mit Butter
ausgestrichene, mit Zucker ausgestreute Puddingform und
kocht sie in Dunst, ungefihr 11/, Stunde. Nach dem Kochen
stitrzt man den Pudding auf eine Schiissel und gibt Vanille-
creme oder Himbeersauce herum.

Karamel kann man auf folgende Weise bereiten: Man
4Bt in einem Pfinnchen gestoBenen Zucker zergehen, bis
er gelbbraun wird und schiumt. Dann gieBt man etwas
kochendes Wasser dazu und laBt ihn aufkochen.

16. Vanillepudding.

Eine Puddingform streicht man mit Butter aus und legt
eine dicke Lage von 150 g Stangenbiskuit hinein. Dieses
Biskuit bestreicht man mit eingekochten Friichten, z. B. Apri-
kosenmarmelade usw. Dann kommt wieder eine Lage Bis-
kuit, und so fort, bis die Form ziemlich voll ist. 4 Eidotter
werden mit 6—8 EBIoffel voll siiBem Rahm und etwas
Vanillezucker verrithrt, itber die Masse gegossen und einige
Zeit anziehen lassen, Der Schnee der 4 EiweiB wird mit
1 Loffel Staubzucker und etwas Vanille vermischt, dariiber-
gestrichen und 3/ Stunde in Wasser gekocht. Rotweinsauce
Nr. 344 ist sehr gut dazu.




17. Feiner Semmelpudding.

Von 10 altgebackenen Milchbroten (Semmeln) schneidet
man die Rinde ab, teilt jede Semmel in 5—6 Teile, legt sie
in eine Schiissel und itbergieBt sie mit kalter Milch, jedoch
nicht zu viel, dreht sie einige Male um und 148t sie ungefihr
20 Minuten stehen. Dann rithrt man 2 EBloffel Butter oder
Kunerol mit 5 Eigelb schaumig, gibt 5—6 Loffel Zucker,
15—20 Stiick feingewiegte Mandeln (einige bittere darunter),
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 2 Hinde voll
Sultaninen und Weinbeeren, den Saft einer ganzen Zitrone,
etwas feingewiegtes Zitronat und Orangeat nebst 1/, Pick-
chen Backpulver ,, Treff* dazu und rithrt dies mit den aus-
gedriickten Semmeln gut durcheinander. Zuletzt hebt man
den Schnee der 5 Eiweil darunter. Die Masse wird in eine
Dunstform gefiillt und 11/, Stunde in Dunst gekocht. Dazu
serviert man Hagebuttensauce Nr. 341 und bringt den Pud-
ding brennend zu Tisch.

18. Einfacher Semmelpudding.

Man schneidet von 8 Semmeln die Rinde ab und ver-
fahrt damit wie in voriger Nummer. 3 Eidotter rithrt man
mit 4 EBloffel Zucker, gibt etwas Zitronenschale, etwas
Zimt dazu, eine Handvoll Sultaninen und Weinbeeren, riihrt
dies mit den Semmeln zusammen und gibt den Schnee
der 3 EiweiB darunter. In die Form gefiillt, wird der Pudding
1 Stunde gekocht und eingemachtes Obst dazu gegeben.

19. Feiner GrieBpudding.

In 1 I gute Milch gibt man ein kleines Stiickchen gute
Butter und etwas Salz. Wenn die Milch kocht, 148t man
% Pfund GrieB langsam einlaufen und so lange auf dem
Herd unter bestindigem Riihren stehen, bis die Masse sich
vom Tiegel 16st und dick wird, Dann riithrt man 6 Ei-
dotter mit 120 g Zucker schaumig, gibt 20 Stiick siiBe und




10 Stiick bittere Mandeln, fein gewiegt, etwas abgerie-
bene Zitronenschale dazu und vermischt dies alles mit dem
ausgekiihlten GrieB. Der festgeschlagene Schnee der 6 Ei-
weiB kommt dazu. Die Masse wird in die Form gefiillt
und 1Y; Stunde in Dunst gekocht. Man gibt eine Frucht-
sauce Nr. 346 dazu. 3 Messerspitzen voll Backpulver (Crato)
machen den Pudding viel leichter,

20. GrieBpudding mit Apfeln.

Dieser Pudding wird ebenso bereitet wie in voriger
Nummer. Man gibt die Hilfte des Teiges in die Form,
schneidet 5 gute, miirbe, siuerliche Apfel in feine Schnitt-
chen, gibt diese auf den Teig, iibertraufelt sie mit einigen
Loffeln Hagebuttenmark, streut noch etwas Zucker darauf,
filllt die andere Hilfte des Teiges darauf und kocht den
Pudding 114 Stunde in Dunst oder bickt ihn im Rohr
1 Stunde. Der Teig zu jedem GrieBpudding muB ziemlich
fest sein, da er sonst schnell zusammensinkt.

21. Nudelpudding.

Von 3 Eidottern, etwas Zucker und wenig Salz und dem
notigen Mehl macht man einen feinen Nudelteig und walkt
ihn ganz diinn aus. Ist derselbe etwas trocken, schneidet
man ganz feine Nudeln, kocht sie in 3} 1 guter Milch mit
etwas Zucker und Vanille gut ein und [dBt sie in einer
Schiissel abkithlen. 60 g Butter rithrt man mit 3—4 FEi-
dottern gut ab, gibt 60 g Zucker dazu, gibt die Nudeln
hinein, sowie den Schnee der 3 EiweiB, fiillt die Masse in
die mit Butter ausgestrichene Form und kocht sie 11, Stunde
in Dunst. Gestiirzt serviert man den Pudding mit Vanille-
sauce Nr. 347.

22. Nudelpudding mit Powidl.
Man macht mit 3 ganzen Eiern wie in Nr. 21 einen
Nudelteig, liBt die Flecke gut abtrocknen und schneidet dann




schmale, fingerlange Nudeln, welche man in Salzwasser
10 Minuten lang kochen l4Bt. Dann werden sie abgeseiht,
in eine Schiissel getan und mit 3 Loffeln zerlassener Butter
oder Kunerol und 4 Léffeln Zucker vermischt. Eine Back-
form (Kugelhupf) wird mit Butter oder Schmalz gut aus-
gestrichen und mit Semmelbréseln ausgestreut. Man fiillt
die Hilfte der Nudeln hinein und gibt 5—6 EBloffel Powidl
mit Zucker und etwas Rum oder Arak vermischt auf die
Nudeln, jedoch so, daB der Powidl nicht an den Rand der
Form kommt, da sonst der Pudding anklebt. Nun gibt man
die zweite Halfte der Nudeln darauf und bickt den Pudding
im Rohr % Stunde. Ist er fertig, [6st man ihn ab, deckt die
dazu bestimmte Platte auf die Form und dreht sie langsam
um. Man bestreut ihn mit Zucker und Zimt.

23. Makkaronipudding mit Apfeln.

250 g Makkaroni mittlerer Stirke werden in Salzwasser
1/; Stunde gekocht, abgegossen und auskiihlen lassen., Aus
2 Loffeln Butter oder Kunerol und 4 Loffeln Mehl wird ein
ganz helles Einbrenn gemacht und mit kalter Milch zu einem
dicken Brei gerithrt. Dazu kommen 2 Eidotter, 3 Loffel
Zucker, wenig Salz, etwas geriebene Zitrone, 1/, Teeloffel
Backpulver und wird alles gut verrithrt; dann kommt der
Schnee der 2 EiweiB dazu und zuletzt die Makkaroni. Eine
Backform wird gut mit Butter ausgestrichen und die Halfte
der Masse hineingegeben. Auf diese kommt eine ziemlich
dicke Lage feingeschnittener, miirber Kochipfel, welche gut
mit Zucker bestreut werden, die zweite Hilfte der Masse
dariiber, und der Pudding wird dann im heiBen Rohr
% Stunden gebacken.
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