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192, Gnglijcher Plumpudbing fire 24 big 36 Perfonen.

24 (ier.

%a @ Roftnen,
%1 G Corin-
then.

1 B Odyien=
maxt.

% B Nieven=
tL'l[g.

12 ® E31‘0{}'.
o B Suder,

4 £h, Oran-
genfdale.

424h.Snecabe.
1-2 G, Rum,
Yo R, Nahm,
1 Mustatnup.
4 2, Saly.

Die Rofinen werden getwafhen, getrocnet, entfernt
und fein gefchnitten, die Covintlien verlefen und geiwa=
fhen, ber Nierentalg von dex Haut befreit, dad Weif-
brob, weldes einen Tag alt fein muf, abgejdhdlt und
nebft den Orangenfchalen und Dev Sucrabe in Fleine
B cfel gefchnitten,

Dag  Gigelb, den, Juder und, Rahm vithet man
aufammen, giebt guerft dad Nievenfeit, Marf, Rofinen
un Gorinthen Dagu, e wenig fpdter die dibrigen In-
grebiengien, viihet Alled tichtig mit einander durch und
ftellt e8 fo bid gum anbern Morgen uviic,

Frith Morgens fhligt man nun den Gijdynee, giebt
it su ber Mafie, beftveicht ein dasu. beftimmted Tuch
mit. etwas falter Buiter, fiveut ein wenig Wehl Dav=
iiber, legt ben Seig Davauf und binbet bas Judy feft,
feboch micht au Dicht, {ber ben Pubbing mit cinem
Bindfaden gufanumen, damit Derfelbe ein wenig Raum
sum YUufgehen Lehdlt,

Auf den Bobden eined quofien eifernen Topfed legt
man einen Teller, wodurch man bas Anfeben bes
Pubbings wverhitet, giebt veichlich Waffer und ein




193.

12 @ Brobd.
Yo B Rofinen,
"o 6 Gorin-
then.

4 24h.Succabe.

2 Loth Oran-
genfchale;

fa, B Mark.
s, B Butter.

16 Gier,

s &, Milch,

15

wenig Saly binein, und wenn bafjelbe Focht, ben Pub-
bing, ber jedocy auf vafchem Feuer fihnell in's Sodyen
gebracht werben muf, dbamit ev fein Waffer giehen
fann.

Derfelbe muf, feiner Grofie nach, vier, fedis big
adyt Stunben fochen, fetd veidhlich mit Wailer bebedt
fein und nie aué dem Sochen Fommen,

Will man ben Pudding anvidten, fo {chneidet man
Den Binbfaben (08, fhiivgt ihn anf eine grofie runbe
Schifiel und zieht dbas Tudh Hevunter.  Soll er bren-
fend gur Tafel, fo madt man oben eine Fleine Oeffz
nung barin, ftellt eine Gier{chale mit Rum Hinein, giefit
etwad Rum ber den Pubding und sindet biefen an,

Gine Mabeiva- ober weife Shaum - Sauce wird
Dabei herumgeveidt,

Deutjdher Plumpudding fiiv 24 Perjonen.

Dad Weifbrod wivd in Winfel gefdhnitten oder in
Der Mildh eingeweidht und wieder audgedriic.

Die Butter und Gidotter werben jufammen geriibrt,
bann bie, wie fchon beim Englifchen Phumpudding ge-
jagt, geveinigten und gefchnittenen Roftren, nebft allen
ubrigen Sngvebiensien basu gegeben und gehorig bamit
burchgeriihrt,

Julebt eft giebt man ben fteifen Gifchnee daran
unb gleich bdarauf die Maffe in eine mit Iwichad
ausgeftveute blecherne Puddingsform, bie jeboch nuy
brei Bievtel voll fein baxf,

Diefer Pubbing muf 3wei bid drei Stunden in
pollem Wafier obhne Auffhvren Fochen.

Man giebt eine Rum=, Mabeiva= oder eine weifie
Sdhaum=-Sauce dabei,

8*




194,
16 Gier.

1 8 Mildy, |

1'% @ Brob,
2 @ Bucer,
2 & Gorin-
then,

etivad Ganebl,

195.

1 K. Milch,

14 Gier.

Ya @ Sucder.

1% & Brod.

'a @ Butter,

1 Gitronen=
obex

Apfelfinen=
{chale,

1% Priinellen,

T e e T
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Sdyetbent=LBudding fir 24 Perfornen.

Dag Weifibrod witd von der NRinde befreit, in
ditnne Scheiben gefchnitten und diefe, wie Butterbrobe,
auf einer Seite mit Butter beftvichen. Dann legt man
immer gwei Sdyeiben auf einander unb fhneidet fie in
swei 3ol grofe Stitce.

Die Gier werden ein twenig mit ber Mildh, dem
Juder und Gewiivy sufommen gefchlagen, bdie Butter-
brobe  einige Yugenblide Bhinein getaucht und bdann
fhichtweife i eine mit Buiter und Jwiebad audge-
fteeute. Blechform gelegt.  Auf jebe Schicht giefit man
noch ein twenig von Der Sauce und beftveut fie mit
Eorinthen,

Diefer Pubding ricd mit einer Obftjauce gegeben
und mup anderthalb bid wei Stunden in wvollem
Wafjer Fochen,

Seeiben=Pubding mit Primellen fite 24 Perfonen,

Gier, Mildy, Juder und die abgeriebene Gitronen-
ihale werden mit einer Ruthe wenige Minuten ge-
fchlagen.

Dad nidt 3u alte Weifbrod, wovon man die Rinbe
fein abgefchdlt, witd in vecht Diinne Scheiben gefdimit-
tert, Diefe nuv Dlieftig mit frifdfer Butter beftvichen unbd
imuter wei und jwei Scheiben davon -auf einanber
gelegt. - Diefe Buiterbrobe fchneibet man in ein. big
gwei 3ol grofe Stide, taucht fie in bie vorftehende
Giermafle und legt fle Frany= ober fdhuppenartiq bicht
neben einanber auf dent Voben eftrer mit Butter und
Mebl audgeftrenten Kumme odber Forn,

Sft die Halfte ber Buttexbrode nun dicht auf ein-
anber gelegt, giebt man noch etiwas von der Gierfife-
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1 & Brob,
Yo & Mildy,
o B Buiter,
Yo & Suder.
6 £th.Succabe.
16 Gier.

1 Gitconjchale.
Mustainufp.
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Mafie bariiber, ftreicht alle ywie ju cinem Gompote
gefochten Primellen davauf und bedekt dad Gange mit
Dert noch ibrigen eingetauchten Butterbroden, tworhiber
man: dann 3um Schluffe den RNeft bder Gievkife- Maffe
giefit.

Diefen Pudbing bact man in einer halben Stunbde
auf Fochenbem Waffer ober im Ofen gar.

Hat man frifdhgepflindte Johannidbeeven, o legt man
Dieje, gebovig mit Sucer beftveut, nody einen Halben
$inger did Davauf, jedboch nidt frither ald ber Pubd-
ding eine Vievtelftunde gebackernt bat, bamit die Giers
fafe- Maffe fich guvor ein wenig febt.

Man Fann ftatt der Pranellen aucdy nady Belieben
eingefeite ‘Friichte ober Compotd nelmen.

Weigbrod = Pubding fitv 24  Perfonen.

Nacdsbem Das f[iodhftens einen Tag alte Weifibrod
von Der Ninde befreit, wird Daffelbe in Fleinme iivfel
gefchnitten.

Die Gier, wovon man 4 Giwei jum Schaum
surfie(dpt, wevben geflopft, Mildy, Butter und Sucer
[siemlich Beif nacdh und nady daju gegeben und, wenn
¢8 ein wenig abgefublt, fiber die Brobiviivfel gegoffen.
Man (Gt dad Gange nod fiinf Minuten ftehen, gicht
(ben Gifaum dayie und Dann die Maffe in eine aus-
geftrente Blecherne Pubdingsform, worin man den Pud-
ping fortiwdhrend anberthalld bid wei Stunben focht,
| . Man fann auch Ya B Govinthen bagu, geben, und
wenn man Ochfenmart hat, ftatt dev Buiter halb Och=
fenmarf nelymen.
| Man giebt DHiebei eine rothe Schaun - Sauce ober
| Obft - Sauce,
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Anuerf. Bei biefem Pubbing ift gu bemerfen,
baf bas Brod, fo iwie ed in Wirfel gefchnitten und
eingeweicht ift, nuv leife mit bem Schaum durdizogen
witd, Denn wenn man bad Brod zerviihrt, fo with ex
Pudding bicht,

197, JIngwer-Pubding fitr 24 Perfonen.

8—12 Loth Der Jngwer-Pubding wird gang, wie der Weif-
Jngwer, brod-Pubding Ne 196 befchrieben, bereitet, nur giebt
man nody ben candivten, in nicht ju fleine Stirde ge-
jdnittenen Sngwer dagu.

Gine BVanille-Sauce wird dabei gegeben.

198, ©dmarzbrod = Pudding fitr 24 Perfonen.

1 & DBurobd, Das wenigitens adit Tage alte Schwargbrod ober
3,2 Gier. Pumpernifel 1wicd auf etner Reibe geviebem unb, obne
%f:il(gﬁr?ég? bafjelbe vorber gu tvodfnen, burch ein Haarfieb geriifut,
r}fm[t Nachdem bie Gibotter und ber Judfer eine Biextel-
8 Nelfen. ftunbe fchdumig geriibet find, giebt man bad fein ge-
Ganebl, fufm Sdymargbrod und Gewiiry binein, vihre Alles
Carbemome. |y leicht mit einanber Durch und ulept ben fteifen
Gifchaum.

Weil bie Maffe fehr fhdumiq und leicht ift, Fann
marn bie mit 3wicbad ausdgeftreute Form faft gamg
Damit ausfiillen.

Man lafit den Pubbing nun drei BVievtel- bid eine
Stunbde Fochen und giebt ihn mit einer weifen Schaums-

Sauce,
199.  Gitvonen=Pubding fitr 24 Perfonen,
1 @ Suder, Man giebt die Butter in eine irbene Gafferolle,

1 @ Butter, (vithrt nach und nach die 30 Gidotter bagu, fest die
30 Gier, ‘E)Jtaﬂ'e auf felr gelinbed Feuer ober Keified Waffer und
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2 Giteonfcha=| fabet fo lange foxt su tithven, (6id  fie einem Ddinnen

8[%1'} f Rithrei gleicht. (Man darf jeboch nicht iiber qu ftav=
HCONTOUEY | ot &inn whifien iy el 41 P ,
1 25Fel Puber, fer ‘Hite vithren, bda bie Butter fich fonft abfondert

und bie Sypeife verdixbt) it nun bad Nibrei fertig,
toith gleich der Saft von acit Citronen binein gegofien
und, nachbem Alled exfaltet ift, bev Direchgefiebte uder
nebft ber abgeviebenen Schale von wei Gitronen [Bffel-
weife und langjam daju geriibrt.

Dannt fhlagt man bas Weife von den 30 Giern
at Schaum und riihet diefen nebft einem GRlbffel voll
Puber leidht su ber hbrigen Maife.

Man ftreicht eine Form ober Fumme mit Vuiter
aud, beftrent fie mit Mehl und gieht die Maffe hinein,
Die Form fiellt man auf einen Topf mit Fochendem
Faffer, legt einen Dedel mit Feuer davauf und lift
Den Pudbing vafd i drei Viertelftunben gar werden,

Mant fann biefen Pubbing warm und audy falt
ceffen und giebt eine weife Schaum-Sauce odev Gitro-
| nen=@réme dabel.

200. Gitvonen = Pudding auf andere Avt fitr 24 Perfonen,

15 Gier.

Yo B Butter.
Yo B Buder,
2. Gitronen-
{chalen.

6 Dito Saiter.

Yo & Bidaquit.
o @& Butter.
3 Gier.

Yo & Mildy,
4246, Suier,

Mit ben biencben genannten Jngrebiengien verfdlrt
mart  gany auf diefelbe Weife wie in ber vYorbergehens
Den Nummer beim Gitvonen=Pudbing angegeben.

Dann  twerben  bdie, unten genannten, Biuter,
Mildy und Jucer gefocht, su Den Drei gejchlage-
nent Gievir gerlthrt und, nachbem Aled ein twenig
abgetihlt, Dev hellgebadene Bidquit hinein gelegt. St
Diefer geborig burdizogen, viitbrt man ilin ju Dem nun

| Falt geworbenen Rithrei, sieht nur leicht den Cifchnee durch

bie Maffe und macht diefen Pudbing, wie gefagt, auf
Waffer gar, — Derfelbe witd falt und warm mit
einer weiffen Sdaum-Sauce gegeben.
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R01. - Bidquit =Pubbing fix 24 Perfonen,

12 2oth Mebl,
12 Qoth Kar-
toffelmell,

24 21h. Butter.
%y . Mildh,
%% B Suder,
Gitronjdhale,
24 Gier.

Die Butter und Mild) febt man ufammen auf’s
Seuer.  ©obald fie fodjen, fdhiittet man dag Mehl auf
einmal binein, vithet e8 mit allex Sdynelligfeit auf dem
Seuer, big ed ficdh vom Topfe [B°t, und jcblagt bann
noch beifp 12 Gier bagu, nebft dem Sucker und ®emwiiry,
Jit bie Mafle abgefiiblt, giebt man das tibrige Gigelb
!bamu, aulet ben Gifhnee und bann bas Gange in
eie mit 3wicbact ausdgeftreute Blechform, worin man

Focht.

Man giebt eine gefocite Sohannisbeer-Sauce dabei.
Hat man die Form ausd dem Waifer hevausgenomnien,
jo Darf man fie erft nach fiinf Minuten offnen unb
bedt Dann auf bie gedffnete Form einen Decel mit
Stoblen, damit ber Pubbing oben nicht fo weicy bleibt

und beim Stivgen jufammentfint,

202. ©ago=Pudding fiir 24 Perfonen.

%2 B Gagpo.
1 8§ Buiter,
Y2 B Sucer.
14 & Milch.
24 Gier,
Ganebl

ober
Gitronjchale.

Die Milch wird '8 Kochen gebracht, ber Hein-
fornige braunliche Sago froden hineingeftreut und un-
ter fortwabvendem Ribren ungefibr iebn Minuten
gefocht.  Sft er nmun wmibe, fo nimmt man {hn vom
Geuer, ‘giebt fofort Die Butter nebft Suder dasuw, eine

halbe Stunbe fpater, wenn bie Mafje etivas abgefhlt
ift, bas Gigelb, Gewiiy unb den Gifdmee, und fitlit
Alled in eine mit Butter beftrichene und mit Jwiebact
ausgeftreute  Pubbingsform, bid biefelbe brei Biextel
voll ift. i

Man fann Ddiefet Pubbing, wie gewdhnlich, in
einent Topfe mit Waffer fochen ober auf Damyf gar

madjen; im letern Falle verfchlieft man bie Fowm

Den Pubding in  anderthald bis wei Stunben gar

el e P
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nicht mit einem Dedel. Jn gwei Stunden ift bex
Pubbing gar,
Man giebt dabei eine Obftfauce,

203. Jteid -Pubdbding filr 24 Perjonen.

2 &, Mildh. Der Reig wird in vielem weidhen Waffer ju Feuer
_} 8 Reis, gefebt, brei. Minuten gefodht, auf einen Durdjlag
:,;“ E‘Bmf“". gefchitttet unb mit faltem Waffer abgefpiilt, Nun qicbt
a G Butter, : haltPs ; 3 ,
8 fotly Brop, | man ibn in bdie Fochende Milch und -Fncf}t ibn Davin
6 bittere Man=| i einer halben Stunbe vedhyt mibe, fo baf ex heil,
Deln, weich und faftig ift.
18 Gier, Wiihrend befy madyt man- eine Créme von 4 Lol
Citronfchale. Butter, 4 Loth Mehl und einer balben Lanne Milch,
und vithrt Alled fo lange auf dem Feuer, bid es jich
pom Topfe 6Pt  Sft die Mafie ein wenig abgefiblt,
giebt man bie Butter, Gidotter und das Brod nach und
nad) dasu, withrt mim ecft den Reid damit duvch unb
bann julest ben Gifdhnee leife barvunter,

- Mildy und  Butter werben von bem  Genannten
genonuen,

Sauce ober Citvonen-Créme Ddabei,

- Will man ben Pubbing im Ofen baden, o iwird
bevfelbe in 1 bis 1'% Stunden gar; Fodt man ibn
fedoch in. einer Blechform in Waffer,. fo mufp er un-
aufhorlich awei Stunden fochen.

204,  Kartoffeln-Pudbding fite 24 Perfonen.

g Die Butter unb Milch. fest man ai[f’ﬁ Feuer, {chiit=
%;iﬁ%;ﬁgﬁ!i‘m, wenn e8 Fodyt, bas Mebl dagu, vithrt e8 o lange,
mebl. big 8 fich vom Fopfe f’t, fhldgt beifi fechs gange
a. 8. Mildh, | Giev hinein und ftellt die Maffe gum AbFihlen eine

S

Man: giebt’ nach Belieben cine Obft-= oder Banilles
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%y B Butter. | balbe Stunde vk, Alddann vithet ‘man nady und

18 Gier.
Muskat.
Salj.

nach bie 12 Gigeld dagu, nebft bem Gewiiry und den
gevieberten, fhon FTags suvor gefochten Kavtoffeln und
sulept den Gifchaum. Schmedt die Maffe gehovig mit
Saly ab, gieft fte in eine mit Butter und Brod aud-
geftveute Ludbingdform und Focht Den Pudding in 1 bis
2 Stunben in Waffer gar.

Diefer Pubdbing wird bei einem braunen Ragout,
boeuf & la mode und bevartigen Fleifchipeifen gegeben.

205, Nubeln =Pudding mit Schinfen fiiv 24 Perfonen.

2 Gier.

1 & Mild.
Ys G Mebl.
s B DBuiter.

12 ENudeln.
12 Gigelb.
‘e @ DButter,
6 Loth Par-
mefankdfe.
Sals.

%a & Sdinf,

Die Stalienifhen Nobren=Nubeln werben mit vie-
fem Waffer undb Saly ober in BVouillon in einigen
Stunben vedhit miiebe gefocht, auf einen Durchichlag
gegoffenn und, nachdem fie falt geworben, in fingerbreite
Stiice gefchnitten.

Die Mildh, 2 Gier, Yo @ Mebl und 8 Lotlh Vut-
tec' werben auf dem Feuer fo lange geviihet, big fich
Aled vomt Topfe (6Pt Die 12 Gidotter und basd
halbe Pfund Butter werben su Sabe geriihrt und u
ber vorftebenben abgefiihlten Maffe gedeben.

RNun freeicht man eine Porcelan-Kumme mit But=
tee aud, Deftrent {te mit Mehl ober Jwieback, legt
eitten Fingerdict Nubdeln auf bew Boben Dberfelben, ftveut
Pavimejantafe und gefochten, in Fleine Wirfel gejcynit=
tenen Schinfen Ddaviiber, giebt von Der Créme Davauf
und mwiederholt died Berfalren, bid bdie ganze Mafie
auf biefe Weife verwerbet ift. Auf die oberfte Schicht
Nubeln legt man einige Stitdchen Butter und beftreut
fie mif geviebernem Leifibrode.

Man Gackt ben Pubding in einem heifen Ofen
ober auf fodyendem Waffer in drei Bievtelftunden gax
und giebt babei eine Auftern-Sauce ober bdie Rakm-
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Smice N 154, mit Giern abgevithrt und Parmefan-
Fife abgefchmedt, dagu.

206, Fleijeh="Ludding fiir 24 Perfonen.

1 & Rindbfl,
s & Nieven=
fett.

s @ DBuiter,
Yo @ Weifiz
brob.

s K fette
Bouillon,

4 Gier.

6 Gigelb.

4 Ghalotten.
Muskat.
&al;.

Die Butter und Chalotten werben gefchwigt, bie
Bouillon, dad Nievenfett und dad in Stiide gebrochene
Weifbrod Dagu gegeben, mit bem Gigeld und Gewiivy
einige Minuten gevithvt und, ift die Maffe abgekiblt,
eeft bag febr fein qebacfte ober geviebene Fleifch nebit
bem gehovigen Salze Davunter gemifcht. Mun madht
man einen etivad platten Klofi davon, Dbeftreicht ben-
felben mit geichlagenem @i, beftvent ihn mit geftofe-
nem Swicbad unb brat ihn, bei ofterem Begiefen, in
einer Tortenpfanne in Butter in einer halben Stunde gar.

Jieht man e8 vor, diefen Pubding in einer Shring=
form im Ofen ju baden, fo nimmt man nody Ys Kanne
fette: Bouillon melyr und legt, wenn ber Pudbing ein
wenig gebaden hat, einige Stidchen falte Buiter Daviiber.

Man giebt bei diefem Pubding entweder eine Sar-
pellen=&Sance ober die vothe Wein-Sauce mit Covinthen.

Statt  RNindfleifch  Fann man audy Kalb- ober
Schweinefleifch nelmen,

207, Grvanat=Pubdding fiir 24 Perfonen.

2 Gier.

1 & Mildh.
Ya B Mebl.
/s & DButter,

Ya T Butter,
6. ganze Gier,
6 Gigelb.

2 Suppentel-
ler Granate,

Die Mildy, 2 Gier, Yo & Mehl und Y2 B Buiter
werden auf bem Feuer fo lange gevithet, bid fich bad
®ange vom Topfe Bft und, nadhbem bdiefe Maffe ab-
qefablt, Die juvor ju Sabne gevhifivien 12 Gibotter und
o @ Butter bagu gegeben.  Dann vithrt man den Gi-
fchnee bavunter und giebt julept die Granate davan, fillt
bie Maffe in eine mit Butter und Iwicbad ausdgeftri=
chene Fornt und Focdht Den Pubbing in 3wei Stunben gar.




e e e R e e e R—

124

J PMan giebt eine Krebd= ober Rahm=Sauce dabe.
Anmerf, Man fann nody Y B Krebsbutter an
lhcn Pudbing geben,

208, Miehl = Pubding mit Geft fir 24 Perfonen.

2 @ beftes Man jchittet dad Mebl in eine Kumte, macht in
Mebl. ber Mitte Deffelben eine BVevtiefung, giebt bie mit dben
2 Gier, Giern gefhlagene, nidht ju wavme Milch, den in lau-

%Eftgﬂ?g?& warmer Mild) aufgelof’ten Seft, bie in Stidden ge-

o R, Milch, | pftticte Buter, nebjt Gewiivg und Juder, bagu und
Yo B Buder, | avbeitet Aled nuv febr wenig mit einem breiten Meffer
Garbemome. | buvdh. Mun legt man die Mafie in eine ausdgeftreute
Sals, Rubdingsform, (Aft fle an einem mwarmen Orte ober
auf wavmem Waffer eine bid anberthalb Stunden aufs
gehen und Dann wei bid drei Stunden fochen.

Diefer Pudding twird s boenf 4 la mode ge-
aeflen.  Auch giebt man ihn mit gefchmolzener Butter
und Suder, mit einer Syrop=Sauce ober gebadenem
Dbite. :

S ben Pubding felbft fann man jur Verdnberung
Rofinen und Covinthen geben.

Anmerf. Der Teig wivh Dedhald mit einem
Meffer jujammen gemengt, weil Ddag viele Rithren
Dem Aufgeben ded Pubbings fchabet.

R09. Oriep-Auflauf firx 24 Perjonen.

: : Die Mildy wird in einer vevzinnten Cafferolle sum
Il /rr.L K, "?)?litb- Kochen gebracdht, Dag mit Flaver IMilch angeriihrte
L& OeB. | Gyieh hinein gethan und fo lange gevilet, big dafielbe
1%/2 G Butter, ; e O ;
30 Gier. gav 1[tl, wad. einige Minuten erforbert.  Dann giebt
Ya B 3mfcr_|jmmt bie audgewaidene Vutter und den Suder, twenn

| bie Maffe abgefiblt, nach und nady die Eidotter nebft
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1 Qoth bitteve | bemr Gewitvge dagu, und ulest bad . Schaum ge-
Mandeln. | fehlagene Giweif.
Geth.fitedito. | gwan fitlle diefe Maffe in eine mit Butter ausge:
L tonidale fteichene Porcellan= ober Vledh-Kumme und macht fie
in einem vecht Beiffen Ofen, fe nadhdem der Nuflauf
grof ift, in einev Vievtel= bid brei Wievtelftunden gar.
Man giebt eine Obftfauce babei Hevum unb Fann,
wenn man e8 liebt, nody Ya T Covinthen mit dagu
| geben.

210, ' Grieh =Auflauf mit Obft fitr 24 Perjonen,

S eine mit Butter ausdgeftvichene und mit Jwie-
bad beftveute Kumme legt man einen Fingerbreit hoch
gefochtes Objt, ald: Kiv|dhen, Himbeeven ober Fohan-
nistrauben; tibergiept diefed mit Obftfaft, fillt die fo
eben befchviebene Mafle Davauf und badt fie gany wie
SNV 209,

11, Giergith=-Auflauj mit Bidbeeven fiix 24 Perjonen.

1% & Milh.|  Nachbem bie Gievgriipe mit bex Milch gar gefocht
1 Giergriibe. |iff, vitfet man Butter und Jucer dagu und, ift dies
[f: % %iigg abgefiblt, : bie Gidotter, Gewijyy, und sulest den Gi
12 Gier, |I%nee darunter.

Nun legt man frijdgepfliicfte Bidbeeven ((dhwarge
SHeibelbeeren), bdie gehorig mit Suder Dbeftreut f{ind,
eient  gutent  Fingerbreit hodh in  eine audgeftveute
Summe, giebt die Auflauf-Mafie davauf und ldpt fte
in einem vecht heifen Ofen eine Balbe Bid drei Wiertel=
ftunben bacfen.

Man fann audy ftatt ber Bidbeeren jebed anbdeve
frijche ober gefochte’ Objt nehmen,

|

:
i
&
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212, Neidmehl=Auflauf fir 24 Perfonen.

22 & Milch.
1 9 Neidmell,
1 & Butter.
Yo &% Suder,
20 Gier.

1 Gitvonjchale,
10 bittere
Mandeln.

Das vecht grobe Reismehl wivd bei fleifiigem Rirl-
ven in ungefdle einev Halben Stunde in ber Mildh
mibe gefocht und, twenn ed nody beifp ift, die Butter
unb ber Jucer Dagu gegeben. Sft die Maffe abgefuhlt,
vithet man. nady und nady dad Gewiivg, die Gidotter
und den Gifdhaum damit dureh, giefit fie, wie bei bem
Grief-Auflaufe fdon gefagt, in eine Kumme und baci
fie in einem vedht Dheifien Ofen auf bdiefelbe Weife.

Man Fann biefen Yuflauf mit Obftfauce ober auch
nue mit geftofenem Suder geben,

213, Jeigmehl=Auflauf mit Obft fiie 24 Perfonen,

Mant focht Catharinen- Pilaumen oder Peimellen,
wie jum Compote, entfernt fie, belegt damit ben Bo-
ben einer Povcellan~Kumne, gieft fo viel Pflaumen-
brithe ober anbeve belichige Obftjdfte dbarauf, ald man
glaubt ndthig gu haben, und giebt julest bie eben be-
{chriebene Reidmehl- Maffe  bariiber. Man badt Den
Auflauf quf die dfter angegebene Weife in einem rvechi

| Deifen Ofen in brei Viertelftunden gar.

214, Sago=Auflauf fitr 24 Perforen.

Der Sago = Auflauf wird, wie ber Sago-Pudding
Ne 202 Dereitets inbefi nimmt man;, da Der Auflauf
burch dag Baden melr audtrodnet, nodh Ya Kanne
Milchy dagu,  Statt ber 24 Gier nimmt man nur 18,
und dann nody Ya €, in Suder troden gefodite Go-
vinthen.  Man badt den Auflanf auf bdie fhon oft
befdyriebene, Weife in einev Viertel= bid drei Vievtel-
flunbert- gar und giebt eine beliebige Obft= ober Vanille-
Sauce dabei herum,




215,

1 % Scdhiary
brob,

'fa & @hofoe
labe.

1 @ Suder,
Ya @ Butter,
16 Gier.

Yo' & Nabhm.
Ganebl,
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Sdymwargbrod = Auflauf fiix 24 Perfonen,

Dad adht Tage alte Schipargbrod ober Pumper-
nifel wixd auf einer Reibe gevicben und, obhne bafjelbe
porher au trodien, durd ein Haarfieb gegeben.

Nachbem man Butter, Gibotter und Jucker in einer
| Bierteljtunde ju Schaum geriihre, giebt man bad fein-
| gefiebte Schiwarzbrod, bie geviebere bittere Ghotolabe,
| Gewiiey und flifen Rahm dagu und vithet aulest Dbe-
| butfam ben Gifchnee darunter,

Man giebt ben Auflauf in eine audgeftreute Fovm
ober Rumme und bacft ibn in einem recht Beiffen Ofen
| nady feiner Gudfe in einer Viertel= big brei Wiertelftun=
bent gar.  Man: giebt ihn mit einer Vanille-Sauce.

Anmerf. Bieht man ed vor, den Auflauf in einey
Sortenpfanne . baden, fo gieft man in diefelbe fo-
chenbes Waffer, fest die Kumme hinein, halt das Waf-
fer beftdndig im Rochen und bact Den Auflauf von
oben burdy Kollenbibe.

216. Ghofolade-Auflauf fitv 24 Perjonen.

12 Gier.
fo. 8. Milch,
2 Loth Suder,

16 Gier.

12 % DButter,
o @ Ghofo-
labe,

2 b, Puber,
Ganebl,
Gityonen.

Bon ben Giexn, Mildh und Jueer wird cinige
Stunben oder: Tagd bevor man den Auflauf beveitet,
ein Gievfdfe, wie bei NE 225 angegeben, gemadt.

Die- 16 Gidotter, Butter, Ghofolade und Puder
werden eine Seitlang -geriibet, dann . Der feine Canelhl,
bie auf Suder: abgeriebene Gitvonfdhale und bev falt
geworbene Gierfdfe dagu gegeben.

Qulest: mifht man bag u Schaum gefdhlagene
Giweif bdarunter, gieft die Maffe in eime mit Vuiter
ausgeftrichene: Porcellan = Kumure und badt fie auf fo-
chenbem Wafjer, wie bei N 215 gefagt, gar, wasd
bei guter Hite eine halbe Stunde exfordert.
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Man giebt bei diefem uflaufe Vanille-Sauce ober
fiipenn Nabm mit geviebenem Juder.

Diefer Auflauf ift Falt eben fo woblfdhmedend twie
warnt.

Anmert. Da bdbie bier genannten Auflaufs-Maffen alle febr loder wnd
fbdumig find, fann man bie Formen faft bid an den Rand damit filllen,

217, Kalter Johannidtrauben-LPuddbing fiix 24 Perforen,

18.Sohannis-
fraubenfaft,
1 &, Waijer,
12 24, Starte,
12 Loth Kar-
toffelmebl,
1'% % 3uder,

Nachbem man bie Stdrfe und bas Kavtoffelmehl
mit faltem Waffer angevithrt, giebt man die Maffe 3u
bem in'8 Kochen gebradyten frifhausgeprefiten Sohannis-
traubenfaft, Jucker und Waffer, und (Gt Alles unter
fortwdhrendem Nitbren vier bis flinf Minuten Fodhen.

Dag Dieneben angebene Quantum ift dbasd vichtige;
jeboch, ba ber Pubbing falt gegeben wird und durch
bag Grfalten bebeutend fteifer wivd, barf man ihn nidht
sut fteif, fondern fann ibn siemlich weich Fochen, Man
thut wohl, die Maffe juvor ju verfuchen, indbem man
ein wenig dbavon auf einen falten Porcellanteller giebt
und “in einigen Augenblicen falt werden laft. Sit fie
au fteif, giebt man noch etivad Waffer nach, jdymedt
Dad Gange nacdy Belieben noch) mit Sucfer ober So-
hannistraubenfaft ab, gicft e8 in mit Faltem Waffer
ausdgefpiilte Formen ober Kummen, ftellt diefe jum Gr-
falten einige Stunben in den Keller juviict und fivyt fie
betm Anvichten auf eine Schiifjel um.

Man gicht Ddiefernr Pubdbing mit einer Vanille-
Sauce,

Will man ju diefem Pubbing ftatt ber Stdrfe unbd
Ded Rartoffelmehls Sago nelmen, fo nimmt man da-
vort %a W, madyt dag Waffer Focend, ftreut bent Sago
trodent hinein, Fodht ibhn einige Minuten bamit, gieft
bann Den  frifhausgepvefitens Saft’ nebft dem Suder




218,

e & Rivfchen,
Yo=3g B
Jucter,

3.;"4 f& Stfiﬁ’-‘
mebl.

i ®. Wein.

2 Gitronfauer,

1 Gitvonfdhale.

Obiftfdfte.
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hinein unb fodht unter fortwabhrendem Rihren das
Game noch zebn Minuten, Diefe Maffe Fann nodh
weidher gehalten werben, als die eben befchriebene, da
bev Gago, wenn er Falt und fteif ift, {chlecht fchmedt;
ift bie Maffe jeboch 3u weich, fo rithet man noch ein
wenig Starfe bavan.

Kalter Kirvidh-Pubbing fitr 24 Perfonen,

Die trodenen fauern Rirfhen werden, nachdem fie
in einem Movfer geftofen, mit einer Ranne Waffer
eine halbe Stunbe gefocht, auf ein Haarfieb gegofien,
nody einmal mit %2 Ranne Waffer eine Bievtelftunde
abgeFocht und diefe Brithe auf bdiefelbe Weife zu der
evftern gegeben.  Hat  biefe Brithe nun eine DHalbe
Stunbe geftanden unbd ift barauf einigermafen vom
Bobenfape Dbefreit, fest man fie wiecber aufs Feuer,
giebt dag abgemwajdhene Reidmehl Dbagu und fodht bas-
felbe, Dei fleipigem Rihren, in einer Halben Stunbde

|mirtbe, worauf man nady Sefhmad und Belieben

Wein, Gitronenfauer und Schale, forvie vorbandene
gefodbte ober frijhe Obftfafte davan giebt.

Diefer Pudbding witd mit einer Vanille - Sauce
gegeben.

Anmerf. Die Maffe su diefem Pubdbding bdaxf
eben fo wenig, wie die yum falten Sohannisbeer-Pub-
birtg, aut fteif gebalten: werben; fie muf jo weid fein,
baf wemn man fte mit einem Loffel in die Hishe zieht,
fie nuv wenig gujammenbingend ift. St fte u fteif,
verbimnt man fie mit Waffer, im entgegengefesten
dalle jedoch vithet man nody ein wenig Stavfe daram,

Statt. Reigmehl Fann man qud) Sago nehmen.

9
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R19. Kalter Sdhaum=Pudding fitr 4 Perfonen.

14 2th.Stdrfe.
24 Gier.

2 K. Mild.
%1 B Suder,
8 Manbdeln,
1 Gitronjchale.
Ganehl.
Vanille,

Die qroblich geftofenen bitternt Manbeln, Gitronen=
ichale, Ganehl und ein wenig Vanille werden mit einer
big swei Taffen Wajjer eine Stunde warm geftellt,
bannt buvch ein vecht feined Haariieb gegoffen und das
Gewiiry, nachbem man e8 auf Papier getvoctnet, u
nody einmaligem Gebraudje aufbemwalnrt,

Die Milch wird mit bem Sucker in einer veryinn-
ten @aflerolle in’8 Kochen gebracht unbd die mit falter
Mildh angevihrte Glan-Starfe nebft dem vorftehenden
Gewiivy=Aufguije dagu gegeben. Hat Alled jufammen
nun einige Minuten gefocht, giebt man, nocdh auf dem
Feuer, ben febr fteifen Gifchnee bavan, nimmt die Mafie
jofort DGerunter ober [aBt Den Schaum hodftensd eine
balbe Minute davin Fochen, zieht Den Schawm mit einer
Ruthe behutfam nody einige Male buvch und filli die
Majle in einige mit Faltem Wafler audgefpilte For=
men, welche man dann jum Grfalten in Dden Keller
ftellt.

Man giebt eine Sauce von frijdaudgeprepten Jo-
hannistvauben Dbabei,

Anmerf. Die fogenannte Glang-Starfe ift wegen
ihrer aufevorbentlichen Weife und Feinbeit am bejten
ju Diefem Pubdbing,.

220. Neid oder Neidmehl in Tajfen fitr R4 Perjonen.

1o @ Reidober |
Jteiduehl,
2 K Mildy,
%s B Sucder,
4 Manbeln,
Eitronjchale,

Ganebhl,

Dad Gewiry wird  gum Yusdziehen eine halbe
Stunbe in weniger Milch leife gefocht und dann durch
eint feined Haaviiedb geqeben, die Gelatine in einer
Faffe Faltem Waffer an einem warnen Orte in einer
halben Shunde aufgeldf’t.

Der Neid wird guerft mit faltem Waffer einige
Male abgewajden, in weichem Waffer fiinf Minuten




2 foth Gela-
tite.
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gefocht, auf einen Durchichlag gegeben, mit Faltem
weichem Wafler nod) einmal abgefpiilt, in die frijche
fochenbe Mild) gefchiittet und Damit in brei Wievtel-
ftunben gar gefodht, wdhrend weldher Seit man Dden
oben genannten Gewiiry =Aufgup, Suder und abge-
{chalte, feingeftofiene Manbeln Dagu giebt, Der Reid
mup vecht mivbe fein unb, ift bie Milh nicht fett,
vithet man gulegt nodh ein Loth Butter daran,

Will man ftatt Reid NReidmebl nebhmen, {o wirh
Dad grobe Jeidmehl mit faltem Waffer einige Male
abgemwafchen, in die fochende Mildh gefchiittet und un-
ter fortwdbrendem Rithren minbe gefocht, wasd eine
Biertel - bid halbe Stunde erfordext.

Nun giebt man Ddie Gelatine, welde vorfer in
einer Taffe faltem Wajjer an einem warmen Orte in
einer halben Stunbe aufgeldf’t wird, daran.

Sit bie Maffe gu bick, fo gieft man nody etwas
Milch dagu ;5 weil diefe Syeife falt genoffen twivd und
®elatine bavan gegeben ift, {o wicbe fie leicht u fteif
werDen,

Davauf fpilt man mit faltem Waffer Taffen ober
Fleine Fovmen aqus, fiillt fie bid sur Hdlfte, madht,
nachbem bie Maffe ein wenig abgekiiblt, in bie Mitte
Derfelben eine fleine Vertiefung, in welde man einen
Theeloffel voll Sobannidtrauben - Gelée legt, unb fillt
bievitber bie Form voll. Run ftellt man fte jum G-
Falten einige Stunben juriid,

Wil man feine Johannistrauben-Gelée wijdien
ben NReid in Die Taffen geben, fo fann man fatt
Deflen aucy eine frijhaudgeprepte  Sohannidtrauben-
Sauce Dabei- herumreichen.

9*
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221. RKalter Reid= ober Gi8 = Pudding firr 4 Perfonen.

o W Neis.
s @ Buder.
Yo K. Wein.
2 & Waffer.
8 Gigelb.

s &. Punfdh- |

Grtvact. '
2 Gitvonen=
{chale,

2 Dito Satter.
4 Lot Gela=
tine,

|
4

Nachdem Der NReid gehovig gewafden, Focdit man
Dentfelben auf vajchem Feuer mit veichlich swei Kannen
Waffer in ungefibhr einer halben Stunde vecht miirbe,
jedoch Darf man Denfelben eigentlich nicht vibren, Sjt
bad Waffer verfocdht, bev' Neid weidy, fo giebt man
Die i eimer Tafle Waffer aufgeldfPte Selatine, den
Weifioein und Juder, bdie auf Suder abgeriebene Gi-
tronenfchale nebjt dem Safte bagu, [Aft Aled ufam:
men. einige Male auffocdhen, nimmt e vom Fewer und
vithet Dad Gigeld bavan, wovauf man ecft ben Punjd-
Grivact Hineingiefit.

tunt fillt man bie Maffe i juvor mit feinem
Dele audgeftrichene Formen, ftellt fie, dbamit fte gallert
und wollig evfaltet {ech8 big jehn Stunben an einen
fitblen Ott und ftarst fte beim Unvichten auf eine
Sdhiffel.

Man Fann ftatt Punfdy = Crivact audy /s Kanne

222,

22 8. Mildy.
o B Glyofo-
labe.

Yo U NReis-
mebhl.

Yo @ Suder.

beften’ Samaifa-Rum odber Y2 Kanne Aveal nebhnien.

Kalter Chofolabe=Pudding fitx 24 Perfonen,

Die frijche Milch wird, tie jhon bei N 220
gefagt, '8 Kochen gebracht, dad Reidmehl, geriebene
Ghofolade und Juder nebjt feingeftofenem Canehl dagu
aegebent unb bei fortwdbhrenbem Ribren eine Bievtel-
| ftunbe gefocht, bid bad NReidmehl miebe ift, wovauf

2 Loth ®cla-|man erft bie aufgelof’te Gelatine bavan giebt und

tine.
Ganell

pies jufammen noch einige Male auffocht. Jit die
Mafie qu fteif, giet man nody ein wenig Mildh nady
unb fchmedt fte, wenn e8 nothig ift, nodh mit Juder
und Gewdicy ab.  Man fillt fie wie den vorher ge-

nannten Gig- Pubbing in Formen, ftellt fie vier bis
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fimf Stunben jum: Gefaltert queld und ftiest {te fpdter
auf eine Schiifjel.

Man - giebt hiebei eine Vanille=Sauce ober auch
Rahm mit geviebenem Sucer.

223, RKalter NReid in Formen fir 24 Perfonen.

1% MNeis.
3 K. Mild.
Yo @ Sucfer,

Der Reid witd mit Faltem Waffer abgemwafchen,
mit Beifem Wafjer abgebritht, einige Minuten gefocht,
auf einen Durchidhlag gegeben, in bie fochende IMildy
gefchiittet, und in einer. bhalben bid Drei DWiertelftunbe
ofne vieled RNibren weid) gefodht. Der NReid muf
mitbe, gany und nicht gu fteif fein. Man [aft ihn
in mit faltem Waffer audgefpiilten und mit Juder
audgeftventen Formen einige Stunben erfalten, ftiryt
i und giebt eine falte Milchfauce, bie man mit eini=
gernt Gibottern” abrithrt unbd mit Juder und Canehl ab-
fchmedtt, Dabei hevum.

224, Giev=Pudbing fiir 24 LPerjonen,

24 Gibotter,

12 Gier.

12 &, Mild.
'a B Juder,

Sal3.

Hat man die Gier und den Juder einige Minuten
mit einer Schaumeuthe gefdlagen, giebt” man nady und
nach unter fleifigem Rithren die frifche fochende Mildh
bagw and jdhymectt Dad Gange mit einigen Prifen Saly
und, wenn: man ed liebt, mit einigen Loffeln NRofen-
waffer ab, - Diefe Mafie gieht man in eine Porcellan=
Summe, fept fie in eine Tortenpfanne mit Fochendem
Waffer, bedt einen Decdel mit Koblen dbarauf und
macht Den Pubbing in einer Vierteljtunde gar.

Nun ftellt” man +den Gier-Pubding eine Bievtel=
flunbe suriid, vevgievt ihn {tveifen= ober cavveau=weife
mit feinem Ganehl und Juder und giebt in einer
Sauciere Mabeiva mit Juder ober einen beliebigen




16 Gigelb.

8. Gier.

1% &, Mildh.
2 b, ucer,

1 Gitronfauer, |

Sal3,

134

Weifiwein mit. Juder und einigen  Gitronenfcheiben
| babei Berun,
| Wil man Feine Sauce geben, legt man auf ben
Pudbing, wenn devfelbe falt ift, Y4 @ in Suder und
Wein gefochte Govinthen und ftveut Ganehl und Judex
Dariiber,

Soll ber Pubbing weniger fein fein, nimmt man
18 Gier und 1% RKannen Mildhy und  verfibrt im

Uebrigen twie oben.

225. Gierfdfe fiix 24 Perfonen,

Die, wenigftens einen Tag alte, nicht abgeralhmte
Milch wird mit den hieneben gemannten Sngrebienien
in einem Topfe eine Jeitlang mit einer Ruthe gefchla=
gert, bann, mit einem Dedel verjthloffen, in einen
Seffel mit Fochendem Wafjer geftellt.  Man [Gft das
| Waffer nun fo lange fochen, bis bie Maffe gevonnen

(ift, wad ungefabhy eine Biertelftunde erforbect, beftreut

eine duvchbrochene blecherne Gierfafeform mit in Suder
und Waffer gefochten Covinthen, giefit die Gierkife-
Maffe darauf und ftellt fie jum Yblaufen und Grfalten
einige Stunben juriid,

3ft Der - Gierfdfe falt, fticgt man ihn auf eine
Schiiffel, bejtveut ihn mit Jucer und Canehl und giebt
ibn mit Wein-Kaltefdale ober mit ber Sauce, wie bei
N 189 angegeben,

Auc) fann man Rabhm und Jucder dabei Herum
ceichen,

Anmert, Man darf nidht verfaumen, den FTopf
gehirig su verjchliefren, damit dbas Waffer nicht hinein-
| Focht,




226.

Bidquit,
Graves.
Gingefepte
Frichte,
Saft.
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Kalter Pudbding von Bidquit.

Man fchneibet nicht qu {ith gebarfenen Bidquit, wie
weiter unten bei Den: Torten angegeben, in Scheiben,
taucht  diefelben in Weifwein ober Mabeiva, belegt
pamit  vecht Dicht eine Povcellan-Kumnie oder Fovm
bis auv Hdlfte unb giebt, wenn ed nothig ift, nod
ein wenig Wein daviiber, damit ber Bisquit allentbal-
ben vom Wein befeuchiet ift. Nun legt man nidht 3u
fiified eingemachtes Obft, ald: Kirfhen ober Himbeeren,
mit Sohannistvauben - Gelée vermifcht, hochftens einen
halben Finger Dict bavauf, fitllt die Kumme fernev nit
in Wein ‘getauchtem Bisquit, legt nady Belieben nody
einmal Objt und Saft bavitber und ftivgé Den Pubd-
ding, wenn man ibn anvichten und gur Tafel geben
will , auf eine Schirffel um.

R27. RKalter gelber Pudding mit Dbt fiix 24 Perjonen.

2 8. Mild.

14 Gibottex,

8 Gier.

6 Manbeln,

Gitronfchale.

s @ Suder.

8 2th. Starfe.
2 4h. Butter,

Man  Lapt die frifhe Milch, "Sucker und Buiter
fochent, giebt Die mit Falter Mildh angerithrie Glans-
Starfe bagu, fhligt bie Giex einige Minuten mit einer
Ruthe, vithet fie nady und nach gu der obigen Mafje,
ftellt Alled noch einmal auf's Feuer und Lift ed bei
fleiigem Mitbren nod einige Male auffochen.

Nun belegt man den Boben einer Form mit nicht
qu fiiffem gefociten ober eingemachten Obfte, woau fich
Qronsdbeeven, mit Sohannistvauben-Gelée oder Quitten
ermifdyt, gut eignen, giefit die Mafje Fochend Dariiber,
ftelit bie Fovm gum AbEihlen Falt guriid und garnirt
fte beim Ynvichten nacdy Belicben.

Hat man Bidquit, fo fann man Denfelben mit
etad ein oder Maradquino anfeuditen und untev
bag Obft legen.




12 &, Mild.
12 2. Stirke,
12 Gibotter,
12 gange Gier.
o & Suder,
6 24f. Butter.
3 Loth Man-
Deln,
Gitronfchale,
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Jue Bevinderung fhligt man audy fedhs Giweif
s fteifem Schaum , mifht etwas Juefer  barunter,
fereicht ihr, wenn ber Pubbing nod) beif ift, tiber
benfelbent, ftreut Juder und Ganehl barfiber unb ftellt
ihn fo ‘einen Augenblicf in einen Ofen ober unter
einen. Tortenpfannendecel mit Kohlen,

228. Ralter gelber Pubbing.

Die Glang-Starfe wivd mit Falter Milch angertifyt,
bie Gier, Gibotter, fein geviebene Pandeln, worunter
aud) einige bitteve fein diivfern, und ety bagu ge-
geben und sufammten einige Minuten gefchlagen,

Nachdem Ddie frifhe Milch, Suder und Butter ciri-
mal aufgefocht, giebt man fie nadh und nach 3u Den
Giern und der Stdvfe, fept Aled wicber auf's Feuer,
Laft e bei fortwdbrendem Rithren einige Male auffochen
und giebt dann bie Pubdingsmaffe in mit Faltem Waf:
fer ausgefpiilte unb mit Sucer ausgeftreute Formen,

Man veicht bei diefenr Pubdbing eine frifthe Soban-
nigteauben - Sauce N 180 erum, ober audy eine be=
liebige Obft-Sauce.




4-6 Supypent,

TWurzeln.

1—2 Lotly
Sucker,

Yo &. MWaffer,

Peterfilie.
Salz.

S5 e ii r Cs

229, Sunge QBurgie[ﬁ (Mohrrithen).

Am garteften find bie Hollandifdhen Cavrotten, frifch

laud bem Lanbe geioaen, einent Fleinen Finger dick, je-
s B DButter. o Bing B3

2 Loth Mebl.

poc) Darf man fie nidht in Wafjer legen, fondern mup
fie abfplilen.

Hat man einen Theil Derfelber, wie gewshnlich,
vein gepust, wafdt man diefe fchnell mit Faltem Waj=
jer jauber und aft fie auf einem Durdhichlag abivopfen;
benn liegen Diefe Wurgeln nuy einen Augenblick im Waf=
jer, fo verlieren fie febhr an Gejdhymad.

Nun jest man die Wurgeln mit den hieneben an-
gegebenent Jngrediengien, aufer ber Peterfilie und bem
Meebl, in einem blechernen ober vevzinnten Topfe auf
vafdyes Fewer und [aft {te in einer Wievtel= oder hal-
ben Stunbe gar fochen. Die Wuvgeln biteferr webex
at havt noch qu weidy fein, miffen wenig Waffer ha-
ben unbd faft im eignen Safte fochen. Man ftreut ju=
lest Dad Rattoffelmebl troden Ddavitber, nebft gehacter
Peterfilie, fhwentt {te damit duvdh, 1aft jte nur einmal
pamit auffodjen, giebt noch ein Stirdchen falte frijche
| Buiter daran, fdmedt nady Dem Salze unb | garnivt
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