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Pfirfid-Puddbing. (Pouding aux Péches.)
Marillen-Pudbding (Pouding aux Abricots.)
Reineclanden-Pudding. (Pouding aux Reineclaudes.)

Alle diefe und fo viel andere Obft « Puddings werden auf
diefelbe TBeife beveiter, nuc die BVertickfihtigung des feineren
Obfted madhe bann einigen Unterfdred.

Sedjebnter Ab{dnitt.

Von veridiedenen Kuchen.

€4 gibt eine grofie Anyabl Kudyen, deren WVeveitung allges
mein befannt, viele Menfdenbinde befdhaftiget, und bief aus
. bem febr natiiclidyen Grunde, weil ie in den Sufammenfesungen
mannigfaltig und in ber Berettung letht find. Cine wabre Funde
grube, in bie ein jeber gern einfdlagt; daber mag es aud tom.
men, dafi fie durd dieje grofic AMgemetnberr {elbft ecwas gemein,
und aus der Neibe devr fernen Gevichre ausgejivihen worden find;
ob fie gleidhy aus ber Nebe ver fdmackEhaften nie eusgeftriden
werden Ebnnen. Es gibt {ibvigens einige Seitenginge, die, nod
unbetreten, eme 'eben fo lieblidye al8 neue Ausbeure geben, fo
b B, vie Biletbuden und Obfttudpen. (S. weiterhin.)

Kivfdentuden (Gateau de Cérises.)

€3 werden fedyzebn Coth Butter nebft eben fo viel fein ges
ftofienem Sucker, und fo viel abgefdhalten und ebenfalld fein ges
ftofenen Mandeln muteelft ened Kodloffeld in einer irdenen,
tiefen , glafiveen @dyuffel flaumigwerf abgetcicben , weldyes eine
balbe ©runde lang dauern Eann; dann werden von ymei ju gwes
Minucer ein Eperdotter hinen verrithre, bis auf die Jahl adt,
fonady Esmme vie MWiirge, aus einem Kafeeldfel voll fein geftofies
nem Junme, vier Gewurgnelfen und emem Glievdhen JIngwer
bingu , welhes jujammen pulvevifive wivd, endlidy Eommen viex
o gwangig Coth fein gerricbene und durdygeficbte ;ueiﬁt Dems

<
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melbrofeln, und-die ju feltem Sdnee gefdhlagene Cperklar (.
it Abfdnite vom Sucker, bei dem gefaumten Cife, die Art @tbnee‘
ju fdlagen) bingu, und dad Gange wird ju einem Kuden abe
geriibet,

%ubrfnb biefer Avbeit find jwei Pfund {dhdner, fdhwavzer |
Hersbividen, von den Stdngeln gejupft und von den Kernen :
gelof’t, weldyed am {dyiclichften gefchiebt, wenn man mit einem E
diinnen fpigen Hil;dhen in die Kirfde fidht, und den Kern bei |
ver Eleinen Oeffnung bes ©rangels fdon gemad Heraus {diedt,
ob fie vadburdy fdon etwad gefpalten werben und von ihrem
@afi verlieren, fo werben fie dennod als gany betradytet.

il et wird ein glatter, Cafferol dhnlider Model ftark mit

H Sdymaly befridhen , und eben fo ferf mit Semmelbrofeln aus:

i geftdubt, ju weldem EndywecE eben fo gut eine {hicklihe Caffes

role gebraudyt werden Eann; von der sben beveiteten Maffe wird

nur ein halber Finger bod binein gegoffen, und bdiefe diinne
@dyidyte eben fo bodh) mic den auvégelﬁi’ten RKivichen befdet, jedod 1
fo, bafi Eeine Rivfdhe an bie TLWand des Wodels Edmmt. Ueber '
pie” Kivfhen Edmme wieber ein palber Finger bodh wvon der Maffes

i und wieder Kivfden, bis endlidy beide  Theile aufgehend, den

bl Mobel gany fiillen; der Kuden wive dann tm abgebiiplten Ofen
anderthald Stunbden langfam gebacken, fonad uber die geborige
@dyiffel geftiivgt unbt warin aufgetifdt.

Marillenfuden (Gateau d'Abricots.)

Aepfelfud en. (Gateau des Pommes;)

Pficfidhinden, (Gateau des Péches.)
Himbeerfuden. (Gateau.des Framboises.)
s , Crdbeerfnden, (Gateau des Fraises.)

‘ Alle diefe und noch andere Kudhen werden den votDergebens

1 ven gleid) bereitet , mit Befertigung der Wiivze , denn die Ma:

il villen, Piicfide, ‘Erdbeeren 26, haben eigene Wiirze genug, um
i eine jede entbehren ju Edunen,




Bonverfdievenen Quden, 101

-

ﬁe;ﬁ‘t‘ucﬁen mit MWandelmildh. (Gateau de Riz au
lait d’ Amandes) .

€5 wird ein balbes Phund Reif im berfen Waffer mebre
mabl gewafden, dann genan abge(eibt, und nun mit einer
Maf aud drei Viertelpfund Mandeln beveiteter Nanvelmle
(©. Abfdyn. von Mandeljuly, i weldem Cudbjwecke die Mandeln
mit Obers abgerfibrt werben) langfam weid) gedampfr , weldyes
'Iangmm und unter oftmaligem Umvitbren gefdeben muf, um
bas Anbrennen ju oerbmen it ber Neify nun einmal fo weidy,
dag man ibn jwijchen ywei Finger leidt germalmen Fant, o wird
er mit jwolf Yoth burter,.eben fo vrel feinem Sucker und etwas
Saly gewlicgt. Ware vag Kod ju did, fo miifte ‘man etwas:
Dbers nadygiefien , damit ed ein glemlid weidhes SKodyel bilde;
bann Fommen adye Eperdotter binein. Nady dem genauen WVer:
tithren wied die yu fefterh Sdynee gefdTagene Eperblar (S, Abfdyn.
von Bucter gefaumtes €is) in das Gange amalgamire, die Made
i cinen flarg mit Sehmaly beftvidhenen unbd mit Semmelbrofeln
beftaubren Model gegoffen , und eine Stunde (ang im abgeEu[}[—
ten Ofen langfam gebacen.

@olde Geridpte nebmen {id) am vortbeilbaftefien in runden
Kuppelformen cuss ob man  fie gleidy in »inen Jct'cn anbern
platten 9Model geben fann.

Reiffuden mit Raffeegefdmad. (Gateau de Riz
au' Caffé Moka.)

Reiffuden mit Weinbeeren (Gateau de Raisin de _

Muscat.)

“Ietﬁfud)en mit Raftanien (Gateau ou Timbale de
‘ Riz dux Marrons.)

. Diefe Kuden werken bem vorhergehenden gleidh) bereitet;
ber Raffeegefdmact findet fid unter dem Abfdynitte won Auflau-
fen, die. Weinbeeren oder Kaffanizn werben , Madbem fie vein
feputt ober abgebraten uud aud ten @dhalen gelefe, wie bie
Kaftanien, blof in das Kodh vermenge,
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Habernudeltnden (Timbale de Vermicelles.)
Rartoffelluden. (Timbale de Pommes de Terre.)

Himmmelthautuden, ('I‘imbzile A la Semoule)

Ae bdiefe und fo viel andere Kuden werden jenem Neifi-
Fudyen aleidy gemadht; fie find fibrigensd eines jeben Gefdhmads
und Gerudd ber verfdiebenen Auflaufe tmpfungl:&) (€. Ab-
fdnitt von Auflanf.) :

Englifder Hodzeitfuden. (A bride Cake) Nad
Collingwood J. Wolams,

*© Wier Pfund Audjugmebl, vier Pfund Burter, ywei Pfund
fein geftofiener Bucfer, ywei Ouentden Muskatblith und gwet
Ouentchen Musbotnuf; endlidh vier Pfund gereinigte Weinbees
rem, ein Pfund gefddlte und fein fiklid gefdnittene Manbdeln,
ein Pfund candirte Citronen , und ehen fo viel Orangen neblt
cinem, ®las voll (feinem) Branntwein oder Ndum , und jwei
und breifiig Eyer, geben die etwas combinirte Maffe. Die BVutter
wird flaumig abgerfibre, und mit dem feinem Sucker eine Weile
geriibre, bann wivd die Epertlar ju feftem @dinee gefdylagen,
unbd hinein verviibre; bdie Dotter werden indbefondere eine halbe
@tunbe Tang gefdlagen, und in die NMfdung gethan ; nun wird
bag Mebl binein vervitbre, endlid) Fommen die Manvdeln, Cis
tronen , Orangen , Weinbeeren , Muskatbliih und Mustatnup,
@al; und der Nhum genau amalgamirt, und febr langfam gebas
den. Man madt nimlidy eine binlinglid grofe Krufie von Par

prer, um ben Kuden geborig gu faffen, oder man Eiebt Paprers’

fireifen fiber ein grofes Bledh , bie von inwendiger Seire mit
BVutter , die an’s Blech ju Elebende aber , mit abgefdlagenen
Gyern beftcichen find. Diefe Streifen werden vier bis finf Fins
ger body gebalten, und wenigftens fiinf Bldeter bdick iiber einan
ber geblebt, in biefe Krufte wirk ber dricre Theil der Maffe ger
than, und bie Oberfladye mit einer Confisur belegt, dann Fommé
ber gweite Drittheil, wird wieder mit Confirur belege, endlidh
ber [egte beil fibergeftridien , und in erwas abgefiipltem Ofen
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wenigitens brei Stunven lang gebacen. Nady einigem ALEHDe
len wird bad Papier abgeld®, und der Kuden unter vorangehens
ven angemeffenen Ceremonien ben Gaften prafentict.

Siebengebuter Abfchnitt.
Bon feinen Kicheln.

Die feinen Kodel {ind uné unter drei Seftalten febr ins
tereffant , nimlidy ol8 felbfifiandige Gervidhte in einer feinen
Krafte, thre Oberfliche ffarf mit Sucker bejtaubt, und mit Heis
fem ©tabl in vevidyiedene Figuren gebrannt; dann als Fiille fo
vieler Gebacke , die durd) diefelbe ibren meiften Lerth erhalten s
endlidh al8 Auflauf; denn ein jedes feine Kodyel Eann, mit dem
g feften @dinee gefdblagenen EievElar vermengt, einen febe
feinen Auflauf geben. (S. Ubfdyn. v. Auflaufen.)

Feineg Kohel mit Banille-Gerund. (Créme patis-
siére 4 la Vanille )

Sn ewne Halbe IMag Eodyendes Obers wicd ein mdglich(t
frifdhes -@tangden Wanille geworfen ,'-und bas  efif, genau
bedeckt, an einem warmen Octe ftehen gelaffen , wahrend weldjee
Beit basd Obers mit dem Gevudh der BVanille gefittige wicd, dies
fer Droged beifit Snfufion. €4 wevden fonady gwei ftarke Eflofe
fel voll bes feinften MMebls mit feds Cierdottern , und das durdy
eine @erviette gejeibte Obers nachy und nady yu einem dlinnflitfis
aen eig’abgerlibet, und nun fiber einem DWinbofen unter immer-
wabrendem Abfdhlagen , weldyed mic einer ©dyneeruthe am befen
gelingt , bis jum Verdicken geloflen, welded ein Kodel gibt,
tad.etwad dicer ald bad gewohnlide Kindékbody ift 5 dbannwerden,
nady dem Umleeren in eine andere Cafferole, in dasfelbe acht
Qoth feiner Rucfer, ehen fo viel feingeriebene und burdy ein
@etbenfieh gefiebte Macavonen (Mandelpuffeln), und adt Loth
jerlajene, abgefaumte, und bis jum lidten Nothwerden erhriste
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