Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Praktisches Kochbuch fiur alle Stande

Droste, Charlotte

Oldenburg, 1880

Kalte Puddinge.

urn:nbn:de:gbv:45:1-7740

Visual \\Library



o

-7
i

Salte Pudbdinge.

qelindem Fewer fodjen, big ed did geworden; twenn e8 abgekihlt
tjt, vithet man 10 Gidoiter und den Sdjnee davunter, giebt bie
Majje in cine audgeftridhene Fovm und LAt fie ',’3 Stunbde
fodjen; it bicjelbe nidyt fiiff gemug, jo giebt man nod) ctiwad
ungebramnten Suder Himguw,  Wian qiebt cine Sauce dabet von
qebranntemt Buder wnd mit 5 Cidottern abgeriihricr Salne.

fialte Puddinge.

1. Sialter Shanm=Pudding. 17, Liter Mild) febt man
yii yener, giebt vou 1 Gitvone bdie Sdyale, ditnn abgejd)ilt, einige
Stiide fetnen Caneeld hinein, und (iRt diejed 10 Minuten Fodjen;
ninmtt dann Caneel und Citvonenjdyale hevaud und qiebt fo biel
jiifen Mahn obder Mild) dazu, daff e8 iwieder 115 Liter wird,
Wean nimmt dann 250 gr Stivke, mit Mild) angevithet, und
thut 30 gr Dbittere Meandeln, twelde abgezogen und mit Eitweif
fetn geftofen find, daju; dann fest wman die Wild) auf’s Feuer
und giebt veid)lid) 125 gr Ruder Hinetn; fod)t diefed, fo riihrt
man die Stdvfe vorfidtig dagu und Rt e8 unter beftindigem
Qithren qut duvdfoden; dann nimmt man e8 vom Feuer und
qichbt fo jdmell al8 moglih von 12 Eiern dad Weifle, weldesd
wifrend der Seit ju fteifemn Sdjaum gejdhlagen werden muf, dazu
und vithrt e8 dann fo jduell wie méglid) daduvd). Nun fiillt
man die Pafje i eine Kumme oder tn Obevtaffen, welde vorher
mit Miild) audgefpiilt find, Nidtet man den Pudding an, fo ftreut
man  Buder und Caneel bdariiber wnd giebt cine Johannigheer-
oder Vanille-Sauce dabet.

2. Saltey Stavie=Pudding mit Vanille, Man fepst
L1, Niter MMild) e Feuer, giebt von 1 Citvone die Sdyale, ditnn
abgefdjdlt, cinige Stiide fdncn Ganeel8, 1 Stange Vauille, welde
mu geftofien werben mufy, Divein und LRt fie 10 Minuten damit
todjen; damn giefit man e8 durd) etuen Durd)fdlag und giebt {o
piel fiifen Ytahur dazu; daff ed iviedex ‘f Litexr wui‘: viihrt
daun 180 gr Starfe mit 3,{'t Piter Mild) an, giebt 12 LILL dazu,
fetst die Mild) wicder auf's Feuer und qrebt 1"1 gr Suder hHinetn;
wenn fie fodyt, viihrt man vorfidtiq die Stdrte et und Liifat
fie unter Dejtdndigem Nithren eben duvdhfoden.  OHievauf gqiebt
man 8 in eine Fovm oder Kumme, welde man mit Mild) aus-
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74 Ralte Pudbdinge.

gejpitlt Hat. 3t der Pudding falt und foll bderfelbe angeridytet
werdent, Fehrt man ihn um, veryiert ihn mit Johannisbeer-Gelee
und giebt etne Obft-Sauce dabet.

3. Salter StiaviezPudding mit Oittern Mandeln.
1Y, Qiter Mild) fest man mit etwad Cancel und der Sdjale von
1 Gitvone ju Feuer, und [ift ¢ cin wenig fodjen; dann nimmt
nan die beidben leten Theile wicder fHevaus, vithrt 250 gr Stdrfe
mit 25 Yiter ﬂJhlff; an, thut 6 gange Gier dagu, ebenfo 30 gr
bitteve Mandeln, welde abgezogen und mit Mild) gany fein ﬂ_v
ftofien werden miiﬂcn; dann qgicbt man diefe ju der Starfe und
vithet ¢8 qut dburd) mit veidlidh 125 gr Fuder; dann giebt man
unter beftandigem Nithren Ddie Stirfe daju, [dft e qut duvd)-
fodjenn und '[uﬂt ¢8 fievauf in ecine vorher mit Mild) audqejpiilte
Summe oder Taffe. Mian giebt den Pubddbing mit etner Johanni8beer-
©Gauce 3 Tifd.

4, Stivte=Pudding, 2 Lter Mild) feist man auf's Feuer,
nimmt 30 gr {iige und 15 gr bitteve, abgezogene und mit Mild
fein geviebene Manbdeln, fumic von !/, Citvone die ditnne, abgefdydlte
Sdale, Rt diefes jujammen 5 Minuten fodjen, nimmt die Ci=
tronenfale Gevaud und giebt !/, Stange mit uder fein ge
ftofenne Vanille und 125 gr Ruder dozu. Dann evvithrt man
150 gr Stivfe (Ymidbam) mit Mild), giebt 10 gange Eier daju,
gevviihet diefe in dber Stivfe, und gieRt diefed unter Dbeftandigem
Rithren ju der fodenden Mild. Davauf [ERt man e8 qut duvd):-
fodjen und giebt ¢ in cine Summe oder in Tafjen, welde man
porher mit Mild) umgefpiilt Hat. Sollen bdie Puddinge benuist
werdben, fo giebt man eine Obft-Sauce dabet.  Man muf die Mild)
ieder meflenn, ehe man die Stivle und Cier daju giebt, da 8
1Y, Qiter fein mug.

5. Kalter Vanille=Pudding, Man fept 175 Yiter Mild)
mit 8 gr feinen Cancels, mit der von 1 Citvone ditnn abgejdilten
Sdjale und 1 Stange Vanille, welde fein geftofen und w cin
feinene8 Riippdjen gegeben werden muf, zu Fewer, und [qFt dies
15 Minuten langfam fodjen; bann gieft man ¢8 durd) cin Haars
fieb, dritdt dad Lippden mit der Vanille vein aud und giebt fo
piel fiifen Rahm dagu, dad e8 15 Liter wird; daun giebt nian
180 gr Ruder finein, zerfdligt mit einer NRuthe 16 gange Cier,
giebt biefe zu der Mildh, und vithrt e8 gut duvd); Dbeftreidyt cine
Summe mit Butter, Deftvent fie mit Buder, giebt dic Maffe Hinein
und fept fie mit fodendem Waffer zu Feuer; lift fie ', Stunbde
fodjen, legt einen Dedel mif iwenig Feuer davauf, bdamit bdev
Qualnt von dem Kodjen nidht auf den Pudding fommt, [aRt ithn
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exfalten, fefet ihn auf ciner Sditfjel wm und laft ihn 1 @tun't?-z
ftefer, damit er fid) vou felbft [ofe. Dann fdneidet man die
Banille ein feniq ab und vevziert ihn mit Mandeln, weldye f?itl
gefdinitten find, belegt thn mit Johannigbeer-Gelée und giebt ectne
Sohannisheer- ober Himbeer-Sauce dabe.

6. Johamnishecr=Pudding. Y, kg PealSago felst man
mit 1Y, Qiter Waffer auf wenig Feuer und Lifit thn langjom
weidjenr; giebt dann, wenn ev anfingt, fteif s weeden, 173 Yiter
Johannidbeerfaft Dagu, und Lafit ihn untev beftdnbdigem Rithren langjan
Fodjen; tut dann Buder nad) Gefdmad davan; Hat 8 nidt i’s‘a}'bc
genug, fo giebt man nod etwad Kivjdfaft Hingu, dod) muf ev midt
sit fteif fein; bdann Deftveidjt man eine Kuwume oder Mielonenjorm
mit feinem Del, qiebt die Maffe Hinein und (Rt fie falt nwﬂ?cn.
Wird ber Pudbding ju Tifd) gegeben, giebt man cine Banille-
Sauce dabel.

7. Salter Punjdh=Pudding, Man fepst %3 Lter WMildh
mit 2 Stangen geflofener, i cinem Yippden qethaner Vanille 3u
Feuer, giebt die Sdale von 1 Gitvone, diinn abgefdalt, fowie
7 gr feinen Canceld dazu, (iRt diefe8 10 Minuten Ffodpen und
gieRt ¢8 bduvd) ein Sieb; driidt daun dad Lappdjen, wovin bdie
Banille ift, qut oud; davauj fest man 45 gr geflopfte Haufen-
blafe mit eimer Obertaffe voll weidemt Waffer auf wenig Koflen
und [ift fie 2 Stunden langjam tweiden ; find fie gany aunfgeldit,
jo preft man fie duvd) ein letmened Lappden ju der Mild), giebt
250 gr Ruder, 1Y, Liter jiiRen, diden Nafhm, 24 Cidotter und
ein guted Glad Num hinge und vithet ed8 qut duvd); hHievauf giebt
man e in eine Gafjevolle, fdldgt e8 mit einer SRuthe {iber ges
[inbem Fewer, bHid vor dem Koden. Davauf [pitlt man eine
Sunme oder Melonenform mit faltem Waffer wm; Hat dann die
Miaffe die erfte Hitse verloven, fitllt man fie Hinein und ftelt fie
an einen fihlen Ovt, wo miglid) auf Cid. Soll der Pubdding
qebraud)t werden, fehrt nan ihn Stunbe vorfer auf einev
Sditffel um, bamit ev fid) von jelbjt Bfe. Man giebt eine Kivjd):
Satce bdabei.

8. Blanche mange. 45 gr geflopfte Haunfenblafe Lift man
i ciner Obertaffe voll weidem Wafjer auf wenig Kohlen langjam
auflofen; man fett dann 1V Liter Mild) mit cinigen Stitden
fetnen: Ganeeld i Feuer und (iRt 1 Stange Vanille, fein geftofien
und i ein Yippdien gegeben, dbamit audfodien; dbavauf nimmt man
¢8 vom gFewer, [iRt e8 abfithlen, giebt 180 gr fiige und 15 gr
bittere Wiandelu, abgezogen und mit Mild) fein geftoRen, 180 gr
Buder und die Haufjenblaje daju, und jdligt 8 diber gelindem
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Fewer mit einer Yuthe; LEft davauf Alled qut mit einanbder durd)-
focdpen und giebt ¢8 duvd) einen Durdfdlag; Hat fid) die exfte Hife
vevfoven, fo giebt man 8 in eine Mielonenjornt, twelde vorher
mit Wajjer audgefpitlt ijt, und fest e8 fodann auf Eid odev an cinen
tfithlen Ovt.  Soll der Pudding gebvaudt werden, fehet man ihn
aunf ciner Edyiiffel wm, dafy v fidh vou felbft [bfe. Wian giebt
eine Himbeer-Sauce dabet,

9. Salter Rum=Pudding, Y, kg Neis wird vein ab-
gewajden und mit 2%, Yiter falten Woffers u Feuer gefest;
davauf nwmt man 1 Gitvone, auf Fuder abgevieben, fowie 180 g
Auder, und lft den Neid langjam damit fodjen; man muf aber
tenig vithrenw, damit ev gany Dbleibt; it ev gav, fo giebt man
250 gr Nofinenr, welde in Wajfer gar gefodyt find, und ein qutes
®lad Num dagu, LRt ihn damit cben durdfodien, {fpiilt cine
dorm oder Sunume mit Waffer aud, giebt den dritten Thetl von
bem Jeid Dhinein, legt cine Yage etmgenmadhter Kivjden, damn eine
Yage Iteid davauf, Dhievanf eine Yage eingemadyiter Jehannigbeeven

und nun den fibvigen Ieid, und [aft diejed fali werden. Soll ber

Pudding qebraudyt werden, fo fehrt man thn auf einer Sdyiiffel
unt und qgiebt eine Kivjd)=Sauce dabei,

10. Yiothe Griitge. 3u ', kg Neismehl, mit 1Y, Liter
Wafjer angevithrt, giebt man 2 Yiter Johannigbeerfaft, und laft
e8 unter beftdndigem Riihren o lange fodjen, Hi§ dag eidmehl
gav ift; wenn 8 mdt fiif genug ift, giebt man nod) cin wenig
Auder bdavan; davauf Obeftveidht man eine MWiclonenform obder
Sunnne mit feinem Ocl, giebt die Gviife Hinein und lift diejelbe
falt werden,  Wivd fie ju Tijd) geqeben, fo giebt man gefdlagenen
Ralhm oder Vanille-Sauce dabet,

11. Eievgriify=Pudding. ', kg Giergriige fest man mit
2 Yiter Weild) u Feuer und viihvt fie Dbejtandig, big fie fodi;
gieht damn 15 gr bittere, abgezogene und mit Wiild) fein geftofrenc
Pandeln, 10 Eidotter, vou !, Citvone bie abgerichene Sdale
Dingu, und vithvt Ale8 jujannmen gut duvd); davauj ninumt man
3 bid 4 GRloffel voll Mild) wnd giebt e8 bann unter beftandigem
Jtithren 3u dev fodenden Eiergriipe, (iRt 8 eben damit durdfodyen,
und gicbt die Majfe dann in etne vorfer mit Wafjer umgefpiilte
funue.  Soll der Pubding benupt werden, jo giebt man Weify-
et und geviebenen Buder oder eite ObLft=Sauce dabet.

12, Sialter Neismeh=Pudding, 175 Liter Mild) felst man
mit 15 gr vom beften Cancel und der von 1 Citvone dilun ab-
gefdyilten Sdhale ju Feuer, [ift e8 10 Wiinuten fodjen, nimmt
danmn Caneel und Citvonenjdale Hevausd, giebt jo viel Wiild) dagu,
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bafy e8 2%, Qiter wevden, viihrt 1y kg NRei8mehl mit 1 Liter
falter Mild) an, felst die Mild) auf’é Feuer und gicbt dad Iei§-
mehl hineing davauf it man e8 unter beftandigenmt NRiihren foden,
bi8 ¢8 gav ift, giebt Buder nad) Gefdmad davan, jerfdligt
6 qanze Gler mit einer MNuthe, giebt cine Tafje voll fiifen Nahm
bagi, vithet ¢8 duvd) und giebt e zu dem NRetSmehl; [ift ¢8 dann
dbamit qut duvdyfoden und fiillt ¢8 wr cime Fovm ober Kunmme,
bic vorfher mit Waffer audgefpiilt ift, wovauf man den Pubding falt
werden [ERt, Pian giebt ihn mit einer Johanni8beer-Sauce 3u Tifd).

13, Salter Kivid="Pudding. Y, kg weigen Sago jeist
man mit 1Y, Liter Waijjer auf wenig Kohlen und (Gfzt denjelben
fangjam weidpen, giebt 1 Liter Kividjaft dagu, it thn unter be-
jtindigem Mithren gav fodjen, giebt dann von 1 Citvone den Saft
bavan, ecine lntevtajfe voll cingemadyter Sivfdjen, vithet e§ bamit
chen durd), giebt ¢8 in eme Form, welde mit feinem Oel aus
geftridhen, unbd [ift diefed Falt werden. Mian qgiebt den Pubdbding
mit jaueven:, gefdhlagenem Yalhm und ctiwad8 Buder ju Lifd).

14, Neismeh=Pudding mit Weandelw, 1Y, Liter Mild)
fest man mit 7 gr Cameel und der von 1 Gitvone abgejdilten
Sdyale 3u Fewer, und [iRt dies 15 Minuten foden, nimmt - bie
beiden lepsten Theile wieder Hevand und gicRt fo viel MWild) dagu,
bafy ¢8 2%, Qiter werben; man vithrt dann Yy kg Reidmelhl mit
falter Viild) au, qiebt ¢ in die fodende Mild) und [kt e unter
beftdndigem NMiihren gax foden; Ddavanf werdben 30 gr bittere
Mandeln, abgezogen uud mit Chweiy fein gejtofen, zu dem Jeid=
mehl gegeben und gqut damit duvdgefodht; dann gerjd)ligt man
8 gamge Gier, gieRt fic vorfiftig zu dem Ieidmehl, thut Buder
nad) Gefdnad davan und Lift e8 eben dbuvdfoden; fobann giebt
mait dic Mafje in eine mit Wafjer umgefpiilte Kumme obdev
dovm.  Jjt der Pubdding falt, jo qiebt man thn mit einer Objt-
©nuce u Tijd.

15. Ghocolade=Pudding. 250 gr Reidmell fest man
mit 15 Riter Wiild) u Feuer ;und it e8 unter beftandigem
Niihren gar foden; giebt dann 125 gr geviebene Chocolade dazu,
fowic Auder nad) Gejdmad; ([ERt e gut damit durdfoden, und
qiebt die Majfe danu in ecine mit Oel ausgeftridene Kumme oder
Fovnt.  Au diefem Pubdbing giebt man eine Vanille-Sauce,

16.  Nhabavbev=Pudding, Nhobavber fdilt man ab,
fdnetdet thn in gang ditune Sceiben, gieRt jo viel Weifwein Hingu,
bafy diefelben tnapp Dbededt werden, und giebt veid)lid) Suder,
jowie cinige Citvonenfdjalen und etwas Gameel finein. Diefed
febt man jujammen anf'8 Fewer, und bdamit ed nidt bverduftet
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78 RKafte Pubdinge.

umd bie Kraft verlievt, muf e§ qut jugedectt wevdben, bei 1/, ftiindigent
Rodjen. 130 gr Sagomel(l, mit Wafjer angevithvt, giebt man
unter beftiinbigem Nithven Hingu, Lift ¢8 dann anjfoden und giebt
ed in eine Sunume, welde mit Ol audgeftvidjen ift, falt . Tijd).
Auf 1 Teller voll gejdhnittenen Nhabavbers vedet man Yy Flajde
Weifwein, Vean gicbt cine Schoum= ober Ob{i-Sauce dabel.

17. Salter Bidbeeven=Pudding. 1 Yiter Bidbeeven feist
man mit 1 Qiter Waffer zu Feuer; vithrt dann 130 gr Sago-
mehl, nidht ju bitnn, mit Wafjer an, und nimmt bic vou 1/, GCitrone
abgeviebene Sdale, fowie den Saft von 1 Citvone. Sind die
Bidbeeven qut gar gefodht, fo gicbt man dad Sagomehl unter
fortiodfrendent Rithren Hinein, daun Buder nad Belieben, Jit
biefes gehivig durdigefocht, giebt man e8 in eine mit feinem el
audgeftridjene Fovm. Jft der Pubdbing falt, gieht man thn mit
Banille-Sauce oder Schlagrahm zu Tifd).

18. Salter Pudding von Maismehl. LY, Yiter Dhld
fet man auf'd Feuer unbd giebt ein Stitd Caneel fhinein, 250 gr
Maidmehl vithrt man mit Mild) an wud giebt bon I, Gitvone
die abgeviebene Sdjale finein; nimmt dann 10 bittere, geftofzenc
Mandeln, ctivad Banille, ein wenig Salz, ungefihr 130 gr Suder,
jowie 8 Gidotter, und vithvt dicfed ufammen qut duvd. Weun die
IMile) focht, nimmt man den Cancel hevaus, giebt dad angevitfhrte
Maismehl unter beftindigem Nithren langfam Ginguw und (ARt ed
gut dburdhfodjen; Dievanf Fommt bdex GCtexjdhnee unter beftandigem
Ritven Gingu. Dann thut man die Mafje i cine Nuunne, Die
mit Mild) audgefpiilt ift, wovanf, wenn fie evfaltet, man jie wmfehrt
und mit Gelée begicfit. Man giebt eine Kivjd)- odev Iohannidheer-
©auce dabei.

19. SKalter Pudding, Man nimmt ', Liter Johannis-
beer- und Himbeerfaft, fowie etwad auf Buder abgevicbene Citvonen-
fdale; davauf vithrt man 130 gr Gagomehl mit Wafjer an, dafy
e8 qut fliffig ift; fesst dann ben Sajt auf's Feuer und giebt
Auder nad) Gefdmad Hingu; fodt devjelbe, fo giet man dad an-
gevithrte Sagomell bei fleifigent NRithren Hinenr, Die Majfe toird
pann in eine mit feinent Oel ausgeftvidhene Form gegeben.  Soll
ber Pudbding angevidhtet werden, o felhrt man ihn um wuud gicbt
eine Banille-Sauce dabei. Nan fann denfelben aud) mit gejdilten
Mandelun bejteden.

20. Salter BVanille=Pudding., Man nimmt 1Y, Liter
fiifen MRafm, Y, Stange Vanille, mit Buder fein geftogen,
12 gange Gier und 6 Cibotter, tildjtig gefdlagen, fowie aud) Suder,
bis ¢8 qut fiif ift; dann wird die Fovm fein mit Butter aus-
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geftvidjert, aber nidjt beftrent; aud) muf e8 nur gany gelinde
fodjen, ja, darf jo zu fagen nur gittern; ift ¢8 dann fteif, wird cin
Dedel mit Fewer davauf gelegt, bdamit 3 ein wenig geld wivd;
dann (it man e8 falt werden wnd langjam ftiivgen. Sollte e8
Waffer zichen, fo wird Ddiefed mit Lojdpapier abgeputt. Man
[t 8 ecine fleine Stunde fodjen.

2L, Salter Pudding. Man nimmt Giersu 10 Cier,
125 gr femen Sucer, 2 Citromen und 12 gr Gelatine. Die
Eidotter, der Buder, der Citvonenfaft und von 1 Citrome bdie
abgeviebene Scjale werben 15 Minuten ujammen gevithet; die
Gelatine wird mit 1 CGfloffel voll Wafjer aufgelift; das Weife

-voit den Ciern wivh dann ju Sdaum gejdlagen und unter be-

jtindigem NRiihren u der Mafje gegeben. Davauf [iFE man die
Piaffe in etner mit Oel ausgejtvidenen Form evfalten, und qiebt
den Pudding wmit einer feinen Ob{t-Gauce 3u Tij). Beim Um-=
fehren muf man vorfidtig fein.

Auflanfe,

1. Yieismeh=Unilanf (fiiv 12 Pevjonen), 2 Liter Mild
jet man auf’'s Feuev; vithet dann Y, kg NReidmehl mit - falter
Wiild) an, und giebt e unter beftindigem NRithren in die fodende
Wild).  Jft das Peidmehl gav, giebt man 250 gr Butter Hinein,
und vithrt diefelbe eben anf dem Feuer damit durd). Dann nimmt
main e8 vom Feuer, (At e8 cin wenig abfithlen, qiebt dic von
1 Gitrone abgeviebene Sdjale, 250 gr Ruder, jowie 16 Gidotter
hingu, und vithet ed duvd); fdhldgt dann dad Weife von den Ciern
3 Sdjaum, giebt ihn u dber Majfe und rvithrt iGn cben damit
purd). Dann nimmt man eine Kumme, fteeidht fie mit Butter
und ftreut fie mit geftoRenem Bwicbad aud; davanf einen Tellex
voll wolljdmedender, famever, gefdmippelter Aepfel, mengt veidylid)
Auder und Caneel bdadburd), und giebt diefelben in die Kunume,
e Teig dann davauf, Budev daviiber, und [ift den Auflanf in
einemt. Ofen odev einer Tovtenpfanne 1 Stunde langfam baden.
Jft berfelbe gar, jo ftrent man Buder baviiber und giebt ihn mit
geviebenem Buder ju Tijd).

2. Neismeh=Anjlanf audever v, 1, kg Reidmell
jett man mit 2, Qiter Mild) und 7 gr Caneel ju Feuer, lift
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