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pajs bas Wafjer abliuft, faffe i einer Cafjerolle Sdmalz heify
erbent, vofte die Schuitten bavimmen auf beiden Seitenr, big fie
eine Farbe haben, dann fege man fie in eine mit Butter beftvidjene
Sdyiiffel, begiefe fie mit Rahm und diinfte fie noch) ein wenig.

Pogatfcyerin.

Auf ein Nubdelbrett qebe nan 1 Theil fein gefdnittene
Grammeln (Griefen) und 1 Theil Mehl, gebe etwad Wein oder
Mildhrahm und 2 Gierdotter mit etwad Saly dbavan, avbeite den
Teig qut ab, volle ihn bditnn aus, jhlage thn tvie einen Vutter-
teiq ieder zujammen, iiederhole bdie8 dreimal, das piextental
vollt man ihn fleinfingerdict aus, fteche mit dem Srapfenitecher
Pogatidherln aug, umade mit dem Diefler Schuitte, dafsd diefe
ausfeben wie ein {diefes Gitter, beftveiche fie mit einent ver
forudelten Gt und bade fie auf dbem Kuchenbled. Nan fann
aud) Germt dazu nehmen. Ste jdhmeden aud) falt vorziiglid.

Palatfdyinken.

Man bace fleine Pfanufudjen, bejtrewe fie mit fehr fein
gefchnittenen Apfeln, volle fie leidht sujantmen, wenbde fie in einem
verfprubdelten Gi, dann in Semmelbrdjeln unt, bace fie aus heigent
Soymalze und gebe fie mit Juder beftvent u Fijd.

PRPuddings.

Porvhemerhung.

Die Puddings founen entweder in Servietten, die man in
fiedendes Waffer hingt, oder in Pubdbingforuen mit gut jehlicenden
Deceln im Wafjerbade gefotten werben. Kodht man den Pudding
in der Serviette, fo mufs diefelbe vorher lingere Beit in fieden-
dem Waffer eingeweicht und nadher fo troden ald miglid) aus-
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qerungent toerdent, damit allenfalld die noch davin vorhandenen
Seifentheile entfernt werden. Die Serviette wird vor bdem Cin-
fitlfen der Puddingmafje gut mit Butter beftvichent und dann mit
PDeefhl beftaubt. Veim Rujammienbinbden devjelben ijt fehr su Dbe-
acdbtenr, daj8 e8 weder zu feft mod) gu lofe gejchehe, bemn im
erfteren Falle founte der Pubdding fih nidht gehdrig ausdehnen
und tiirde folglich nicht focfer; im legteren Falle aber twitrde er
platt und unanfehulid) ausfallen. — Der Serviettenpudding rird
in einem feiner Grofe angemefjenen fupfernen Kefjel oder einem
nidt fetten irbenen Topfe gefocht und witd evjt diber einen
Rodylbffeliticl Binein gehingt, wenn das Wafjer, dad etwad ge:
jalzen tverden mujs, im vollen Sieden ift. Dad Gejdjivr wird
bamn jugedectt, jedoch nicht au feft, damit der Wafjerdamypf ent
weichen fann und der Pubddbing fid) nicht fdueller umd {tivter
alg er foll ausbehnt. Bur Hilfte der Kodjzeit wendet man die
eingebundene Maffe einmal umy, fo dajd der Kuoten nad) unten
au liegen fommt, So oft bas Wafjer mertlid) eingefodht ijt, wird
fiebendes mnachgegofienr, daher man ftets folches bei der DHand
baben mujé.

Wird der Pubdding in eimer Form gefodht, fo wind bdie Horm
tie aud) der Dedel vorerft ftarf mit Butter oausgejtridhen, u-
weilen mit geriebener Semmel oder geftoRenem  Swiebad aus-
geftrent, und nur ju dret VBiertheilen mit der Mafje andgefitllt,
bamit ihr nodh Raum zur Wusdehmumg bleibt. Das Gefchiry, in
welches man die Form fept, darf nidhgt zu viel Wafjer enthalten,
damit die Form nicht durd) dic Betequng des wallenden Whaffers
umgeworfen wird. Anferdem bejdpoert mam, um died u ver
Bitten, ben Decel dex Pubddingform mit ein paar Biigelfteinen,
(djst dag Wafjer nur langjam fochen und dectt dag dufere Ge-
fohive feft s, roeil bei diefer 2Art, dem Pudding zu Fochen, die
Wafferdimpfe nidht -entroeichen diirfenr, fonbern zum Garwerden
bes Pubddings beitragen wriiffen. — Vevor eine Puddingform
gebrandyt wird, unterfudhe man fie immer forgfdltig, ob fie feinen
et habe, zu weldem Bwede man fie mit Waffer gefitllt, eine
Aeit lang auf cine trodene Stelle fepst und nadfieht, ob fein
Waffer augficere. Nachher wirdb die Fovm fehr gqut audgetrodnet.
Weun  bdie Puddungs bdie gehirvige Beit gefodit haben, jo ftelle
man fie cinige Minuten in faltes Waffer; fie lafjen ficdh leichter
ftitvzen. B ben fiigen Puddings mujs durchaus eine jiife Sauce
gegeben werben.
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Gebadiener Pudding.

Derjelbe with auf die ndamliche Weife gemadyt, cine Caffe-
volle gut mit Butter beftrichen, die Miaffe hineingefitllt und lang-
jam jhon braun gebaden. Beim Anvidhten iwird er auf eine
Sdhiifjel geftitezt und ebenfalld mit Chaudean begoijen.

Brenuender Pudding.

70 Gramm candierte Orvangenjdhalent und ebenjoviel Citronat
werben in fHeine Witfel gefdhnitten und unter die obige
Majje gemifht, danm bdiefelbe in eine Serviette gebumben und
gefocht. Wenn er burch 3 big 31/, Stunden gefodht, wird er aus
ber Serviette auf eine flache Shitffel geftitryt und in fingerdicte
Sdetbent gejchnitten. Diefe werben 3lerlich auf den Hand einer
Siifiel gevichtet, die Bertiefung mit Jamatfarium angefirllt, an-
gegitnbet unbd gefchwind yur Tafel gegeben. Das Ehaudean wird
tn fepavater Sdale beigegeben.

Reispudding.

175 Gramm Neis werden durcdhfudht und weinal mit fie-
bendem Waffer angebriiht, durchgefeiht, /5 Liter fiedende Mildy
baran gegoffen und auf Kohlen teid) eingefocht; nun riihrt man
175 Gramm Butter leidgt, 105 Gramm gejdhilte, geftofene

Jbbilbung 39,

Mandelnr, die Schale von einer Halben Gitrone, 175 Gramm
geftofentent Sucer und jehn Cigeld mit bdem erfalfeten NReid an
bie Butter, julegt nod) den Schuee von den zehn CiweiR davan;
ber Pudding wird in eime gut mit Butter beftridhene und mit
Brofamen beftvente Form gefiillt und 11/, Stunden gejotten
ober in eine mit jterfichem Teigrand. ausgefiitterte Vadjorm
gegeben und im Rofhre fdhon durdygebacten. (Siche Bilb.)
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Rahupudding.

Sechs Loffel voll dider, jaurer NRahm werden mit fedh)s
Gibottern angeriifrt, und nachdem man dag Weifte von den Giern
t Siynee gefdhlagen, Buder, Jimmt, etwas Salz und Senumel-
brdfeln daju gemifcht, bi8 e gehovig did ift. Derfelbe wird etne
Stunde gefodht.

Semnelpudding.

Rier Senumeln werden, nachdent fie gut abgericben, in Heine
Witrfeln gefchnitten und in Dildh evvetdht. Danit wird 140 Gramm
seclajfenes Diarf vecht flaumig vervithrt, jechs gange Cier und
vier Dotter nadh und nad) davein gejhlagen. Nun gibt man die
qut ausgedviidten Semmeln, 210 Gramm fein witfelig gejdnit-
tertes Marf, 140 Gramm vein durdjjuchte und gewajdhene Wein-
Beerenr, ebenjoviel Mofinen uud ebenfoviel abgejdhlte und in fletne
Streifenn gefcnittene Niandeln dazn, wnd permijcht bdiefes 2lles
recht gut. Hievauf wird etire Serviette ober Form, exftere i der
Mitte qut mit Butter beftridhen, die Maife barein gegeben, -
gebunden und in Waffer drei Stunden fattg, feft bededt, gefocht.
QWenn derfelbe qut ift, wird bie Seroiette auf eine Sdyiifiel gelegt,
aufgebunden, der Pudding itber eine tiefe Sdhiiffel gejtitrzt und
mit Ehaudean begofjen.

Tag- und Nadytpudding.

140 Gramm Butter wird mit vier Ciern vedht voeifflanmig
pervithrt, dann 140 Gramm abgezogene und fein geftofzene
Mandeln nebft fo vielem Suder, dajd er bhinldnglic fitR wird,
und eine in DlH evweichte und wieder gut ousgedriidte
Sentmel dazu qegeben, alles gut verviihet, die Miitte einer alten
Serviette mit Butter beftrichen, die Diaffe hineingebrunden und
in Waffer zwei Stunden Tfang gefocht. Eime Viertelftunve vor
dem Anridhten gebe man 1/, Kilo fein geviebene gute Chocolade
in 2/, Qiter guten Obers, loffe fie verfochen und prudle fie dann
fein ab. Man gibt den Pubdding aus dey Serviette auj eine
tiefe Sdhitfjel und die Ghocolade davitber. Samnn aucdh in oud
gejtrichener Form gefodht rvexden.
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Bramwer Buckerpudding.

MNean gebe in eine Cafjerolle vier Loffel Suder und ebenjo-
viel Waffer, lafje beidbes fodjen, bis e8 braun ift, Jprudle hievauj dret
Kodyloffel Drehl mit 1/, Liter Oberd gqut ab, lafje e8 auffochen,
gebe ben Buder hinein und rvithre e8 jo lange, bid e8 iwie ein
Rod) audfieht. 3ft died gefdhehen, fo treibe man WButter im
®ewidhte von ywei Ciern ab, gebe abwedjjelnd einen Yoffel Kod
und einen Dotter hinein, und fegse diefes {o lange fort, b8 die
Aafhl der hineingejdhlagenen Dotter {ieben betvigt. Bulett jdylage
man von vier Klar den Schnee und gebe ihu jammt beliebig
viel Auder bdazu, {diitte die Wiaffe in ein BVecen, gebe es
3/, Shumden in Dunft und ferviere e8 hievauf.

Oewiivy-Chocoladepudding.

210 Gramm leiht gerithrte Butter, 3wolf Dotter, /g Kilo
Buder, 105 Gramm gericbene Chocolade, 175 Granmm geriebenen
Pumpernictel oder vecdht jdhwarzes Brot, etwasd Simmt, Vanille,
Gewiirzuelfen und dber Sdinee von wolf CiweiR twerden gemijcdht
und 11/, Stunden gefocdht. Hiezu pajst eine Punjch- oder Wein-
Jdhamiauce.

Ehocoladepudding.

Dtan rithre 140 Gramm Butter mit fedh8 Dottern und
vier gangen Giern redht flanmig ab, mifde jodann 210 Granun

Abbilbung 40.

Ehocoladepudding.

geftofienen Suder, 280 Gramm fein geftofene Mandeln und et
Tiifelchen Chocolade davunter, verviihre alled jo lange, bid jid)
ber Teig vomr Ubffel (8t und gebe gulest vonm jtvet Klar den
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Schiee dareinr, gebe die Miaffe n eine audgejdhmicerte Puddings
form und bade fie. Man gibt eine Mildheréme. dariiber.

Jtalicnifher Pudding.

Sechs Eigelh, 70 Gramm Buder, drei geriebene Semmeln,
140 Gramm gejdjilte, lnglid) gefduittene Diaudeln, /g Kilo
qefdnittene Weinbeeren, ebenfoviel feingefdhnittenes Ntart wird
miteinander verntifcht, dann der Schnee ber Eier bagun gegeben und
alfes 1!/, Stunbe gejotten. Wenn der Pudding geftitrzt ijt, macht
man mit demr Meffer Freuzmweife Senitte binein, ftrent Jucer
und RBimmt davauf und gieft heiRe Butter dariiber.

faffeepudding.

Man fodht in 1/, Liter Wafjer bdrei Vedjer(n Kaffee ein,
(afet diejen bi8 auf 1/, Qiter einfieden, vermijdht bdiefen Kafjee
mit 1/, Qiter Obers, gieft ihn auf 210 Gramm iwiirfelig
gejhnittene Semumeln, [Ef8t fie wei Stunden roeichen; bdann
tretbt man 120 Gramm Butter mit fieben Dottern, 175 Granum
Buder und von fieben Kloxr den Schnee ab, gibt die Semmeln
hinein, gibt es in eine Puddbingform, febt e8 ¢/, Stunden iw
Dunjt, fHiryt den Puddbing, qibt eine gebranmte Budercréme
bariiber und jerviere thu.

Guglifyer Plumpudding.

Man hadt 3/y Kilo qut abgehiutetes Nievenfett mit eben-
foviel Deehl vecht fein, thut 1/, Liter Falte MWild), ein Gldsden
Gognac ober Rum, 175 Gramm geftoRenen Buder, vier Cier,
140 Gramn Weinbeeven, ebenfoviel Rofinen und etwad gehacte
Gitronenfdhalen dagu, rithrt die Diaffe gehorig, Dbeftreicht eine
Serviette in ber Mitte mit Butter, beftvent fie mit Diehl, gibt
die Miaffe darauf unbd bindet die Serviette feft ujammen, bdod)
jo, bajs nod) genug feerer RNaum jum Anfgehen de§ Pubbings
Bleibt. Dian legt ihn nun in fiebendes Waffer und fodht ihn 21/,
big 3 Stunden f{angfom fort, nimmt ihn dann auf eine Sdhiifjel,
befreit ihn von der Serviette und giefit eine Chaudeau-Sauce
bariiber.
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