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60 Warme Pudbinge.

37, SumuerzCoteletts. Man fodt gany feine Ragout-
jance mit 1, Liter didemr, fiifem NRahm, wozuw man den fein ge-
jdnittenen Hummer, etwad Sarbellen-Cijeny und Gelatine gieht;
bann (it man e8 einen Tag ftehen, vollt ¢8 aud, fehrt e in
Gt und Bwicbad um und [(dfgt e8 fellgelb baden ober braten.

38. SKrvebje 3u fodjen.  Die Kvebfe werden in fodenbden
Waffer mit veidlid) Saly gefodit und einige Weale mif emex
glithendenn Bange geviifrt. Sie ditvfen nid)t gu lange fodjen, weil
fic fonft leid)t zur miivbe iwerden.

39, Gavucelen (Granat) ju fodhenw,  Mit den Garneelen
perfifrt man c¢benfo, tie tn Nr. 38, dod) davf man fie nur eben
auffoden laffen.  Pan nimmt fie danm vowm Feuer, geht damit
'8 Frete, gict fic auf einen Durdyjdlag, giedt cinige Hinve voll
@al dazwijden und gieRt fie auf cinen Fijd), damit fie dnel
exfalten.

Warme Puddinge.

1. Guglijher Mavi=Pudding (fiiv 24 Perjonen). Fii
75 § alte8 WeiRbrod wird bitun abgejd)ilt und in feine Witrfel
gefdnitten; hievauf zevidligt man 24 gamge Eier mit ciner dtuthe,
jepst Dann Yy Liter Mildy mit 250 gr frifder Vutter zu Feuer,
[ifit diefe8 eben wavm werben, giebt %z Yiter filigen Rahm dazu,
vithrt o8 buvc) und giept e zu den Giern; dann giebt man cine
gevicbene MusfatnuR und von zwei Citvonen die abgerichene
Sdale, etwas Saly und 250 gr geviebenen Buder Hinetn und
vithrt ¢8 gut durd. Dann nimmt man 375 gr Odfenmart, fen
gehact, 375 gr Govinthen und 375 gr audgefernte Jiofinen, vein
gewafdjen, fowie 60 gr Succade und 60 gr Dvangenjdale, fetn
gefdnitten, Diefed Alled vermengt man mit den LWiirfeln TWeil=
brod, giebt o8 in eine Summe und bdie dayu beftimmten Cier
davitber, vithrt ¢8 qut buvd), giefit dann 1z Liter Arrac dazu und
[ifit ¢8 cine halbe Stunbde ftehen, damit dad Vrod ved)t durd)-
weidt. Davauf beftverdht man eine Form mit Butter und beftvent
biefelbe mit geftofentem Bwicbad, vithrt ben Pudding nodmntals
vedt gut duvd) und giebt thn in die Fovm, fest thn mit fodjendem
Waffer su Feuer und [ifit thn dret Stunden fodjen. Eine Halbe
Gtunde, bevor man denfelben anvidgten will, giebt man einen
Decdel mit Feuer davauf.  Nidtet man den Pudding an, fo nimumt
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man die Fovm bvor der Thilc bded Jimumers, m weldem ev zu
Tijde gegeben werben foll, exft hevunter, giefit dann Wrrvac dariiber
unb jiindet benfelben mit Papier fdnell anm, damit er brennend
auf den Tifd) fomumt. Man giebt eine Arvvac-Sauce dabei.

2. JIngoer=Pudding. Fiiv 50 & alted WeiRbrod jdilt man
ab, {dneidet e8 in viev Theile und weicht e8 tn Weild) en; 1t e8 qut
geweid)t, fo Dduitcdt man e8 iviedber au§, und giebt dann in eine
Summe 375 gr Butter, die man eben weid) werden [dft, dann 18 Ci-
potter, 250 gr Buder und von 2 Citvonen die abgeriebene Sdyale;
vitfrt Diefed ecine Biertelftunbde, und giebt dann dasd geweidhte BVrod
hinein, fowie 250 gr Corvinthen und 125 gr cingemadyten, fein ge-
jdnittenen Jngwer; vithrt diefed nodymals zehn Diinuten, jdligt dasd
Weifte von den Ciern ju Sdawm und vithet e8 eben durd) bie Mafie.
Dann giebt man Aled in eine mit Butter beftvidjene und mit
Bwicbad ausdgeftreute Form, fett 8 mit fodjendem Waffer zu
Feuer und l[ifgt c8 drei Stunden fodien. Cine Halbe Stunde box
bert Anvidhten wird ein Decel mit Feuer davauf gelegt. Wenn
ber Pudding zu Tifd) gegeben wird, giebt man eine Kirfd)-Sauce
daber,

3. Brod=Pudding, Fiiv 75 & altes WeiRbrod wird ab-
gefdhilt und in Wikvfel gefchnitten; dann fetst man 375 gr Butter auf’s
Seuer, dagu 11, Liter Mild); und (ARt died eben warm twevden; gicht
250 gr Buder und ein wenig Salz, fowic 24 gange, mit einev PRuthe
sexfdylagene Gier und von 2 Citronen bdie abgericbene Sdale dbazu,
vithrt alled qut und thut nun dad Brod hinein; dann vithrt man e8
bamit eben durd) und nimmt 250 gr Corinthen, 250 gr NRofinen,
beide§ vein gewafdjen, bagu; davauf giebt man e zu dem Vrobde,
vithet e8 nod) einige Male duvd) und [Gft e8 cine Halbe Stunde
weidjen.  Nun giebt man e8 in eine mit Butter beftridhene und
mit Swicbad audgeftreute Form und Lift o8 veidhlicdh) jwei Stunbden
foden. Gine fHalbe Stunde vor dem Unvidhten mup ein Dedel
mit Feuer davauf. Vet Tifd) fann man eine Obft= ober Sd)aum=
Gauce dabet geben. Man fann den Pubding aud) baden.

4. Brod=Pudding andever Wvt, Filv 50 & Weifbrod,
abgejddlt und tn vier Theile gefdnitten, weidt man in Wild)
und driidt e8 feft wieder aus; fest bann 250 gr Butter auf’8 Feuer
und [ifit {ie cben wavm werden; dann giebt man 125 gr Odfen-
marf, fein gejdinitten, mit dem BVrod und eciner Taffe voll NRofen-
waffer in die Vutter, vithet ¢8 auf gelindem Feuer o lange, bis
ed fidh vom BVoden [b]t, giebt dbann 250 gr Ruder und von einer
Gitrone bie gerichene Sdjale Ddavan unbd viifrt e8 wicder gut
durd); dann [ift man bdie Maffe ein wenig abfiiflen, giebt 18 Ei-
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botter Ginetn, vifrt e8 nodmal8 gut dbuvd), fdligt das Weife bdev
Gier 3u Sdjaumnt, womit man nidt viel vithren davf, und giebt bdiefen
at ber Diafje; dann gieht man ed i etne mit Butter auggejtridyene
unbd mit Biwichac audgeftrente Form und [ERE e8 et Stunbden fodjen.
Gine fHalbe Stunbe vor dem Anvidten giebt man cinen Decel mit
Seuer davauf. Man giebt bet Tijd) cine Sdaum-Sauce dabet.

5. Ypjilanti=Pudding. Fiv 50 9 altes Weifbrod wird
in Mild) geweidht, dann feft wicder ausgedviidt und in etnen Lopf
mit 1/, Liter Rahm und 180 gr Vutier gegeben; man vithrt diefed
iiber’ gelindemt Feuer, pig 8 fih vom Voben [Hft, und (Gt ed
bann abfiiflen,  Dazuw vithet man 24 Eidotter und 1 Glad Jum,
60 gr Guccade, 120 gr Ovangenfdale uund 60 gr candivten
Sugwer; Hadt dann Aled vedt fein mit ctwad fetnem Ganeel, dev
pon 2 Gitronen abgericbenen Scale, 30 gr bitteven, mit Ovangen-
blitthenmwaffer fein geftofienen Manbeln und ciner falben Tafje
Orangenbliithemvaifer ; giebt bdieg Alles Fu dev PMaffe und vithet
¢§ qut durd). Dad Weifie vou den Ciern jdligt man ju Sdaum
und vithet 8 chen damit durd), filllt AUe8 n eine augqefteidyene
und beftreute Fovrm und (Gt e8 pwei Stunden foden.  Cin Dedel
mit Fener wivd eine Halbe Stunde vor Ddem Anvidten davauf
gelegt.  Dazu giebt man cine Kirfdy- odev Sdjaum-Sauce.

6. Butterbrod=Pudding. Fiiv 25 & frijdes, gefiucrtes
Brodb und fitv 25 & Weifbrod jdhilt man dinn ab wnd fdneidet
¢8 in feine Sejeiben, Deftveidht diefe mit ditnner Butter, ftveunt Budex
und geftofienen Caneel daritber, unbd giebt dann von 2 Citvonen pie
abgevichene GSdjale und 120 gr fein gehadter Orangenjdale dazu;
vitfhrt died Alle8 duvdpeinanbder, nimmt dann eine Kumme, Deftreidht
diefelbe mit Butter wund beftreut diefe mit Swicbac; davauf fegt man
cine Lage Weifbrod, ftrent von dem Bujammengeniengten ctivas
davitber, dann cine Lage gejduerte8 Vrod, ftrent ebenfalld von dem
Gbengenannten daviiber und fafrt fo fort, bid dad Vuod alle ift.
Darauf gerfdligt man 18 Ciex, giebt 20, QLiter Mildh, Y5 Liker
Rahu und ein wenig Buder dogu, vithrt e8 gut duvd) nud gieft
¢6 itber bad VBrobd:; [Gft ¢8 bdann cine fleine Stde f{tehen,
damit e8 gut duvcjeidyt, et 8 in cinen Ofen unbd Lifgt ed eine
Stunde langfam baden. Wenn bder Pudbding i die Suntme auf
ben Tifd) gegeben werben foll, ftreut man Buder bavither; man
fann ihn and) in etner ftefnernen Form gubereiten, bamit man ihn
fpiter, wenn cr gav ift, umfehren faun; dann mufy ex aber 3iwei
Gtunben fodjen.  Man giebt eine Obft-Sauce dabe,

7. Cicht=Pudding. Fitv 50 & altes Weibrod wird
abgefdilt und in nidt u  Ddinne Sdjetben gefdnitten; Ddann
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beftveid)t man jeded Stitd mit gang frijder Butter, nimmt 125 gr
abgezogene und gehadte Mandeln, 125 gr fein gefdnittene Sitccade,
250 gr audgefernte Jofinen und 250 gr Covinthen, beided vein
gewajden, 250 gr Ruder, mit ctiwas geftoRenem Caneel vevmifdt,
2 Qitvonen, auf Buder abgevieben, und mengt Ales zufammen
purd), zexidligt m etner Kuwmme 16 Gier, giebt Y Liter filfen
JNahm, cben fo viel Mild) und ein fleined Weinglad Sognac dagu,
und vithrt e8 gut durd) etnander. Dann nimmt man eine mit
Butter audgefividiene und mit geftofencm Bwicbad beftvente Form,
legt eine Yage von bem Brode, welded man vorfer in dem Gi
umbehvt, Ghinein, ftreut eine Lage von dem Sujommengenengten
bavitber, bann mieber cine Yage Brod, und fihet fo fort, big
Alled benupt ift. Die oberfte Lage muff Brod fein. Das juviid-
geblicbene Gt wird daviiber gegoffen.  Die Form wivd in fodjendem
Waffer gu Fewer gefest und mufy zwet Stunden langfam Fodjen.
Gine BVievteljtunde vor dem Wnvidten mufy man einen Dedel mit
gener davauf legen. Dann giebt man den Pudbing mit einex
Sdaum-Sauce 3 Tifd.

8. Diojen=Pudding. Man nimmt 2, Liter Mild), 250 gr
Butter, 260 gr uder, auf weldem die Sdale von 2 Citronen
abgevieben twivd, fept Aled jufommen auf's Fewer und lift o8
eben auftodjen; giebt dann fitv 40 & abgefddltes LWeifibrod hinein
und viihvt ed gut duvd), lifit ¢8 ctivad abfithlen, gicht 4 gange
Ciev und 16 Cibotter dagu und vithrt ¢8 damit cine Halbe Stunbde,
Dann giebt man 250 gr audgefernte RNofinen, 2 ERliffel Nofen=
effig und 60 gr fein gejdnittene Succade Hinein, vithrt ¢8 chen damit
burd), und thut bann den Sdjnee von 16 Ciern hingu, womit man 8
aber nidyt viel vithren darf. Hievauf nimmt man eine audgeftrente
gorn, giebt die Maffe hinein, febt fie wmit Fodjendem Waiffer zu
Seuer und it fie 27, Stunden fodjen; ecine Bievtelftunde vor
bem Anvidhten mufy ein Dedel mit Feuer davauf. Wenn bder
Pudding angeriditet wird, giebt man eine Himbeer-Sauce dabei:
aud) fann man denfelben 11, Stunde langfam bacen.

9. Gitvonen=Pudding. Man nimmt Y, kg Butter,
o kg Buder, 32 Gier, 6 Citvonen, 1 Cflsffel voll Peehl; dasd
©clbe vor bden Eiern unbd die Butter werden auf dem Feuer
sufommen abgevithet; bdod) darf e8 nidt flitmpig wevden; 3 G
tronen fwerden auf Buder abgevieben, und ben Saft von 6 Citvonen
giebt man gleid) dagu, worvauf man e8 etwas abiiflen [(ift; niebt
dann 45 gr fiife und 15 gr bittere, abgejogene und mit Chweif;
fein geftofiene Mandeln und damn Buder dagu, und vithrt es cine
Vievtelftunde; giebt dann den Sdaum von den Giern und bdas
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Mehl dagu und vithrt e8 eben damit duvd), gicbt e8 nun i eine
mit Blitterteiq audgelegte Kumme und (AL 8 11, Stunbde
langfam bacen.

10. Citvonen=Pudding andever Avt. Y, kg Butter,
, kg Buder, 28 Cidotter und die abgevichene ©djale von
4 Gitvonen vithet man auf wenig Fewer fo lange, bid e8 anfiingt
anfauftofen, nimmt e8 vom Feuer, und giebt danm ben ©aft von
4 Gitvonen, 125 gr Mefhl und 4 gange Eier dagu, viihet e8
bamit eine Bicvtelftunbe, fohligt dag Weifie von bden Eiern 3u
fteifem ©djaumt, vithrt diefen eben unter die Mafje, giebt dicje
dann in eine mit Butter audgeftridhere und Mehl befivente Fovm,
fest fie mit fochendem Waffer zu Feuer und it fie cme Stunde
fangfom fodjen. Mian giebt diefen Pudding mit einer Vbft- odev
Shaum-Sance u Zifd).

11, Apfeljinen=Pudding. Die Subeveitung ijt wic in Nr. 10,
nur nimmt man ftatt der Citvonen Apfelfinen, welde man auf
bem Buder abreibf.

12. Rodenbrod=Pudding (fiiv 8§ Pevionen). Man
nimmt 16 Gibotter, 250 gr Buder, 10 bis 12 Nelfen, cben fo
pief Cardamom und etwas Cancel, Aled red)t fein geftoften.
Bon eciner Citvone die Sdale giebt man u den Ciern und vithrt
¢8 cine halbe Stunbde, {Hligt dann bdas Weifle von den Eiern 3u
Sdoumt, qicht diefen mit 250 gr altem, geviebenem und durd):
geficbtens Nocenbrod ein um’s anbdeve ju dev Maffe und vithrt o8
mur cben damit buvd). Nun wicd die Maffe in eine mit Butter
befteidherte und mit Swicbad beftreute Fovm gegeben, mit fodjendem
MWaffer zu Feuer gefetst und eine Stunbde gefodit,  Behn Minuten
por Dem Unvidhten bed Pubdbdingd giebt man cinen Decel mit Feuer
dbavauf. Gr wird dann mit einer Vanille-Gance ju Tifd) gegeben.

13. Gejdnerter Brod=Pudding. Dan nimmt 18 Ci-
botter, 180 gr Buder, die geriebene Sdjale von ciner GCitrone,
125 gr fein gehadte Succabe, cinige Jellen und etwad fein ge-
ftofgenen Ganeel; bied Aled rithet man eine halbe Stunbde, {dldgt
bas Weifie von bden Giern ju Sdoum, giebt ihn mit 250 gr
aftem, gefduertem Brod, weldes gevieben und dbuvdgeficht ift, ab-
wedyfelnd dagu, riifrt e8 nod) eben duvd), giebt ¢8 banm in einer
mit Butter ausgeftridhenen und mit Jwiebad beftrenten Fovm in
focjendemt Waffer ju Feuer und Lifit o8 cine Stunde foden. Behn
Minuten vor dem Anvidhten bes Pubbdings legt man einen Dedel
mit Feuer darauf. Dagu giebt man cine Shoum-Sauce,
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14, Bisquitz oder Loths=Pudding (fiiv 24 Perjonen).
Lls Yiter Mild) fetst man mit 375 gr frifder Butter i Seuer;
fod)t diefed, fo gicbt man unter beftandigem Nithren 1, kg Mehl
hinein, und vithrt e8 auf gelindent Fewer fo lange, bi§ bdie Maife
i) bom Boben [Gft; damn [EFt man 8 etwad abfiiflen; giebt
fodann 250 gr Suder, von 1 Gitrone die abgeriebene Sdale
und 28 Eidotter hinein, vithvt e8 gut duve, [dligt dag LWeife
bon den Ciern 3u Sdaum, giebt ihu ju dev Mafje, und vithet o8
chen duvd); qiebt damn Aed in ecine mit Butter audgeftridjene
und mit Fiicbad ausgeftvente Fovnt, fest e§ mit fodjendem Waifer
e Fener und LGt 8 3 Stunden foden.  Gine Biertelftunbde
vor Ddemt Unviditen des Puddingd muf ein Decdel mit Feuer
vavauf.  Cie Sdaum- oder Objt-Sance giebt man dabei, Be-
mexft wird nod), daf nic weniger Waffer in der Fovm fein barf,
wie Pudbing,

15, Gievgrii=Pudding, Man fest 12, Liter Wil
mit 375 gr Butter ju Feuer, und giebt, wenn diefes fod)t, unter
beftindigem NRithren 'y, kg, Gievguiipe Oinein, vithvt ¢8 auf ge=
lindem gFeuer, bi§ die Gviipe gany fteif wird, feist 8 vom Feler
und (ARt ed abtithlen; giebt dann 250 gr Buder, vou 2 Citronen
die abgeriebene ©djale und 24 Cidotter Hinein; parauf viihrt man
¢ damit durd) und giebt das Weiffe von den Ciern, ju SHawm
qejdhlagen, 3w der Mafje, vithet fie duvd) und giebt fie in bie
vorher mit Butter ausdgeftridhene und mit Swicbad bejtrente dorm;
feit fie bann mit fodhendem Wafjer u Fewer und l[aRt fie awei
Stunden fodjen.  Cine fHalbe Stinde vor dem Anvidyten  des
buddings muf cin Decel mit Feuer davauf. Man gieht eine
ObjtSauce dabei.

16, ~ Dcismehl=Pudding, Y, kg Reismehl fest man
mit 2 Yiter Mild) auf's Feuwer und vithet o8 bejtindig, bi8 o8
fod)t; 1ft e8 gar, fo vilhrt man anf dem Feuer 375 gr Butter
dagw und Lijt e damit gut duvdfodjen; dann felst man e8 vom
Seuer, (ARt o8 abfiflen und giecht 180 gr Buder, von 1 Gi-
trone Ddie abgericbene Scdjale und 18  Eibotter hineinr; davauf
ird e8 gut dbuvdygerithrt; dag Weifie von den Giern wich 3u Sdjaum
qejdlagen und 3u dev Maffe gegeben, wovauf wieder Alles gut durd:-
geriihet wivd,  Die Maffe wivd in eine audgeftrente Form geqeben,
mit - fodjendenmt Waffer zu Feuwer gefetst und 2 Stunden gefodyt.
Cine Dhalbe Stunde voi dem Anvidhten bdes Buddingd giebt man
cinen Decel mit Feuer davauf.  Man giebt eine Kirjd-Sauce dabei,

17, Deis=Pudding. Y, kg vom beften Iteis wird vein
abgewajdjen und mit 2 Liter IMild) 3u Feuer gefet; davanj (it
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man ihn fangfam gav und fteif fodjen, davf thi aber nidt 3u
piel vithren, damit ev gang bleibt; naddem ev vbom Feuer genonmuien,
qiebt man 250 gr Butter, 250 gr Juder, von 1 Eitrone
bie abgericbene Sdjale und 16 Eidotter dagu; vithet dies Alles
qut duvd), fdligt das Weifte von dem Eiern ju Sdyoum, giebt o8
s der Maffe und vithvt e8 duvd). I wicd die Viafje in eine
mit Butter ausdgeftridjene und mit Swicbacd audgejtvente gorm
geqeben und mit fodjenbem Waffer zu Feuwer gefetst; man (ARt fie
bann 2, Stunben foden.  Cin Dedel mit Feuer wivd eine halbe
Stunbde vor dem Anvidyten ded Pudbdingd davauf gelegt. Dev Pudbding
wird bann mit einer Johannidbeer-Sauce ju Tijd) gegeben.

18, Sago=Pudding (fitv 32 Pevjouen). ', kg weien
Saqo et man mit 2 Yiter Mild) auf wenig Kohlen wnd lift
ifn (angfam tweidgen; wenn ev aufgeldft ift, fet wan thn zu
Feuer und [ift ihn fo lange fodjen, bid ev gany fteif ift; davauj
qiebt man 1, kg frifer Butter davan, womit er auf dem Beuer
qut duvdygeviihrt wird; dann nimmt man ihn vom Fewer, ntmmt
davanf Y, kg Buder, Y, kg gejtofenen fleinen Jwiebad, von
1 Gitvone bdie abgevicbene Sdjafe, 32 Cibotter, wund rithrt
AMes qut duvdy eivander; dad Weife von den Ciern dhligt man
it Sdjaum, giebt ihn gu der Mafje und viihrt penfelben  cben
damit duvd). Jtun wird die Maffe in bdie mit Butter audgejtvidene
und mit Bwiebad andgeftvente Fovm gegeben, mit fodendem Waijjer
ar Fener gefetst wund 2 Stunden gefodht.  Ginen Dedel it
Sewer  muf man Y, Stunde bvor Ddem Anvidyten auf den
Pudbding gebenr, €8 wird eine Vanille- oder Shoum-Sance dabei
gegeben,

19. Pudding vou Per(zSago (fiiv 32 Pevjonen).
1/, kg SGago fest man mit 1Y, Liter Mild) auf gelindes Feuer
und (Rt iGn (angfom weiden.  Jft ev gany fteif, fo giebt man
250 gr Butter davan und vitfet fie auf dem Feuer damit durd),
worauf man e8 Hevumter nimmt; nimmt dann 180 gr Suder, die
abgericbene Sdjale von 1 Citvone, 16 Cidotter, und vithrt
Alles qut duvd) einandev; jdligt davauj das 2Weifie vom den
Giern 3u Sdjaum und giebt e8 hingu; viifrt daun die Maffe gut
burd) und qiebt fie in eine vorfer mit BVutter audgeftridhene uubd
mit Swicbact audgeftreute Fovm; dann et man fie mit fodjendem
Wafjer zu Feuer und iRt fie 2 Stunden fodjen. Cine Bievtel-
fiunde vor dem Wnviditen giebt man cinen Dedel mit Feuwer auj
dbent Pudding. E§ wird eine Obt-Sance dabei gegeben.

20. SKavtofjel=Pudding, Man nimmt 250 gr Butter,
125 gr Ruder, die abgevicbene Sdjale von einer Citrone und den
&l O q
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©aft, foiie 12 Cidotter, und viihvt bdiefed eine Vievtelftunde; das
Weifle von den Crern wird ju Sdaum gejdlagen und mit Y, kg
gevicbenen Kavtoffeln ein um’8 anbdere dazu gegeben und eben
buvdygeriihet; dann giebt man e§ in cine Fovm, welde mit Butter
audgeftridjenr wud mit Bwicbad audgeftrent ijt; felst davauj Alles
mit focjendem Wajfer i Feuer und (Gt e8 17, Stunden fodjen.
Eine Vievtelftunde vor dem nvidten muf ein Decel mit Feuex
davanf. Wennu dev Pudbding ju Tijd) gegeben wird, jo giebt man
eine Ob{t=Sauce dabei.

21, SarvtoffelzPudding audever Uvt. 250 gr 3u Salbe
gevithrter Butter, 125 gr Auder, 45 gr fiife und 15 gr bitteve,
abgezogene und mit Giweiy fein geviebene Mandeln, von eirner
Citvone bdie abgevicbene Sdjale und 16 Cidotter vithrt man
sufamuten Yy Stunbde, |dligt das8 WeiRe von bden Eiern
ju Sdjaum und giebt diefen mit Yy kg gar gefodjten und ge-
viebenen Savtoffeln und dem Saft von 3 Hi8 4 Citvonen dagu,
vithrt Aled gut duvd), giebt die Waffe dbann in eine mit Butter
audgeftvidjene und mit Swicbad audgeftveute Fovur, felst diefe mit
fodendem Wafjer u Fewer und Lift fie 1Y, Stunbden Ffoden.
Eime falbe Stunde vor dem Anviditen mufy ein Decel mit Feuer
pavanf. Wird bder Puddbing angevidjtet, fo giebt man ihn mit
etner Dbft-Gance ju Tifd). — Wlan fann diefen Pudding aud
baden. Jft er i der Fovrm, o ftveut maw geviecbenen Ruder
Daviiber und (Rt thn dann in einem Ofen odev einer Tovtenpfanne
awet Stunden langjam bacen.

22,  Wuviel=(Mdhrenz)Pudding. 250 gr 3u Salbe
gevithrter Vutter, 125 gr Auder, 14 Gidotfer, vou 2 Citvonen
die abgeviebenen Sdjalen vithrt man jujamumen cine Vievtelftunde,
jdligt dad WeiRe vou den Ciern ju Sdowm wud giebt diefen
mit ', kg gefodyten und geriebenen LWurzeln daju, viifrt e8 cben
damit duvd), und verfilhrt mit dem Kodjen oder Vaden gany fo
ie in Nr, 21 angegeben ift.  Man qiebt aber feine Sauce dabei,
fondern nuy geviebenen Suder.

23, Fiidh=Pudding. Man nimmt gefodite Hedhte obex
Barjde, judt dad Fleifd) jorgfiltiq von den Grdten ab und Hadt
e8 gany fein. Fiiv 25 P alted Weifibrod wird bdilnn abgefdilt,
in Mild) geweid)t und dann wieder fejt audqedviidt; man giebt
e8 bdavauf in eine Kuwmme mit 12 Gidbottern, 250 gr Butter,

125 gr Buder und cetiwad geftofience Wiusdfatbliithe; died wivd eine

Bievtelftunde geviifvt; dad Weifie von den Cievn wird ju Sdaum

gefdhlagen und mit dem Fifdfleifde 3w der Maffe gegeben und

eben burdygeviifvt; damn iwivd bdiefe in einer Fovm, welde vorfher
D
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mit Butter audgeftvichen und mit Jwiebad ausgeftvent ift, it
fodjendem Waffer s Fewer gefetst und 1Y, Stunbde gefodht.
Wenn der Pudding 3u Tifd) gegeben wivd, gieht man etne fouere
Sier-Sauce dabei.

24, Meh=Pudding. 1 kg Mehl giebt man i cine
Qunnme, vithet 45 gr todenen Geft (Hefen) mit wavmer Mild) an und
fhut dazi 6 gange Gier; dann fefst man 1 ¥iter Mild) anf’s Feuer
und [Gfit diefe cben wavm iwerden; wijdt damt 375 gr Butter
mit Waffer aus und vithrt fie ein wenig, damit fie weid) wird;
mu giebt man den Gejt, Ciev, Mildh und Butter, fowie ein
wenig Saly g dem Mefl; wifdt dann 250 gr Corvinthen wnd
250 gr Nofinen vein ab, veibt von 1 GCitrone dic Sdjale, giebt
dies chenfall8 qu dem Mehl und madt cinen Teig davon; ift diejer
nidjt fteif genng, fo gicht man nod) ein wenig Miehl dajzu; qiebt
ifjn dann in cine Fovm, welde vorher mit Butter audgejtridyen

und mit Bwicbad ausdgeftrent ift, madt die Fovm fejt 3u und

fest fie in etwen Topf; damn giebt man fjo viel falted Wafjer
hincin, twie Pubding in Dder Fovm ift, und [Gft ihn eine fleine
Stunde auf wenig Feuer langfanm aufgehen; Hievauj muf cv el
qute Stunden fodjen; ift e8 tvgend miglid), muf man ven Topf
wihrend des Kodjens nidht anfmadpen.  Wid dev Pubdding an-
qevidytet, fo giebt man eine Dbijt-Sance pabet.  Vian fanun 1hn
aud) in cinem Dfen Dbaden.

25. Mehl=Pudding anj andeve Avt, 1 kg Mehl gicbt
man in eine Swmme, fest 250 gr Butter anf’s Feuer, thut /s Liter
Mild) dagu, welde man eben vavm werden [(iRt, viihet 30 gr
Geft (Hefen) mit lauwavmer Mild) an, qiedt 4 gange Eier daju
und viifet ¢8 burd); nimmt dann Mild), Butter, Cier, Geft und
ein wenig Saly g dem Mefl und madyt cinen Leig davon; ift
ev nidht fteif genug, Enetet man wod) etwad MWehl dagut, gieht
AMed in eine mit Vutter audgeftvidjene und mit Bwiebad aus-
qeftrente Form und fodjt e8 wie in v, 24 Wan giebt zu bem
Pubding gefochted ODbjt ober eine Syrup-Sauce,

26. Dampizfiudeln. 1 kg Mehl giebt man in cine
Gumme, et 125 gr Butter anf's Feuer, gieft s Viter Meildy
dbagir, und (iRt e8 lamvarnt werden; vithrt 45 gr - getrodneten Geft
mit {omwarmer Mild) an und giebt 6 Ciev dagu, fowie Butter,
Milh, ejt, die von 1 Citrone abgeviebene Sdjale und etwas
Galy und Buder; madt Gicvon einen feften Teig, vollt davon
fleine Slofe wie ein Gi grofy und flegt fie in einen fladjen Topf,
bod) nicht gu didht jujammen; gicfit dann 3 Obertaffen voll Mild)
dagu und giebt einen Loffel voll feinen Buder wnd ein guted Stitd
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Butter davan; dedt ctnen Dedel ‘mmu[, bamit die Yudelun feine Yuft
haben, feist bur Lopf auf wenig Koflen, dbamit fte langjam 3u=
wivmen, und iRt fie 17, Stunde langjam fodjen. Sollen fie
angevidtet wevden, vithet man die Sauce mit einigen Eidottern
ab und giebt fic damit ju Tifd).

27 DampizYiudeln anf audeve Uvf, 210 gr Butfer
vitet man auf wenig Kohlen ju Salbe, giebt 3 gange Gier,
3 Cibotter und etivad Suder bn)u 1111‘1 vithvt e8 damit cine Vrevtel:
ftunde, zerviihrt Gicvauf 45 gr Hefe (Geft) in lawwarmer Mild)
und giebt dicfelbe mit Y, kg m.d]lf st obiger Ntaffe, mad)t dann
eien. Teig davausd, welden man cimen Finger did audvollt, und
formt dann davausd vunde Kvdnge oder fleine KldRe, legt diefe in cine
flade Qafjerolle neben eimander, laRt fie langfam aufgehen und
pann etne Vievtelftunde langjam baden; fie miiffen aber nidht gelb
werden.  Man giebt fie bann mit eter Vantlle-Sauce ju Tifd). —
Mart mufy e8 aber fo ctuvidhten, bdaf diefe Dampi-Ytudeln nidyt
lange vor dem nvidten gav werden, da fie fonft leicht dad An-
jehert verlieven,

28, Gejt=Klope. Man nimmt 1, ke Mehl, 2 Gier,
I3 Yiter Mild), ein ', Ci grofies Stiid ‘Hutm folnte e ivenig
Saly, und verfifrt mit dem Anmengen wie . Nv. 26, Die

Slofe werden dann fo grof} wie cine Obertajje geformt und auf

et mit Miehl Deftrented Vrett gefelst.  Hievauf miiffen fic an
etnent wavnen Ovt geftellt werden ullb eine Bievtelftunde langfam
aufgefen; davauf fept man fie in fodendem Waffer mit ctivad
Galy ju Feuer und Gt fie 5 Mhnuten foden; dann werben fie
mit  etem  Sdydumer wmgebehrt und  hicrnad) wieder eben fo
lange gefodht. 28l man fie anvidten, wommt man fie mit ctwem
Sddunter Hevaud und ieht fie fo fdnell al8 mibglid) mit einex
Sabel oben ein wenig auseinander. Man qiebt fie davun mit ge:
fodhtem -ODjt ober ciner Syvup-Sauce ju Tifd).

29, Gejt=[l0ye andever Avt,  Subehvr wie in Nr, 28.
Man mup beinr Anviihren 250 gr Corvinthen, vou einer Citvone
die abgevicbene Sdale und etwad Suder mit Hinein geben, wovauf
man mit demr Kocdjen verfilhet wie in Nv. 28. Giebt man die
slbfe 3w Lijd), fo ftveut man Buder und Caneel daviiber und
gicht cine Johaunigbeer-Sauce dabei.

0. Warmer Kajtanien=Pudding. ', kg SKoftanien
werben in Waffer weid) gefodt und duvd) cinen Durd)fdhlag ge-
vithet 3 daun giebt man 9 Gidotler und chwasd fein  geftofene
Banille, fowie ungefihr 200 gr Buder dazu, Den SKaftanten




70 Warime Puddinge.

wird etwad Rahm jugefetst und ulept der Sduee.  Wean muf den
Pudding 2 Stunden fodjen laffen.

Cine Sance dayuw beveitet man aus 5 Yiter Weifwein und
einem Weinglag voll RHum, fowie 20 gr Sagomehl. Man feist
¢8 bdann jufammen gut verfdloffen anw’s Feuer und giebt Buder
nad) Gejdymact davan.

31, Sivich="Pudding. 4 abgefdyilte Mild)dbrodden weidt
nan furge Reit in Mild), duiidt fie aud und vevvithet fie mit
60 gr Butter; davauf giebt man dad Abgericbene von 1 Citrone,
125 gr fetit geftoRenen Buder, 6 Gibotter, 280 gr ausgefernte
Rivjden, ctivad geftofiene Wiandelnr, Caneel und uletst den Eier-
fdnee daju.  Man muf den Pudding 1Y, Stunde foden (affen.

32. Chocolade=Pudding., 120 gr Butter vithet man 3u
Sdyjaum, {dligt langjam 6 Cidotter dazu, nimmt 125 gr Viandeln,
125 gr Auder und eben fo viel geviebene Chocolade, fowie bie
von !/, QGitrone abgeriebene Sdjale, jligt dad EiweiR ju Sduee
und vithet ¢8 mit 2 ER(6ffel voll MWeehl langfam davunter. Die
Fovm ober Kunume wivd mit Butter andgeftvichen und mit Swicbad
ausqeftvent.  Man muf den Pudding 2 Stunden foden [(afjen,

33,  Mandel=zPudding, Dan nimmt 120 gr fiife
Mandeln, fein geftofen, eben fo wviel Ruder, gefiebt, 6 Cier,
2 geftofene Bwiebdde obev cine Hand voll Brodmefl. Dasd
Giweif wird ju Sdmnee gejdlagen und juleist dazu gegeben. Man
mufp den Pudding 17, Stunde fodjen laffen

34, Loths=Pudding. E8 werden 1, Liter Mild), 250 gr

Mehl, fowie ein twie cin Ei grofe8 Stitd Vutter auf demr Feuer ans
gevithrt.  Man nimmt dann von '/, Gitvone die Sdale, Suder
nad) Gutdiinfen, fowie ein wenig Saly; fevner von 6 Giern die
Dotter und uleit dad ju Sdjnee gefdlagene Ciweify. WMan muf
ben Pudding 1 Stunde fodjen [affen und giebt eine vothe Obft-
Sauce dabei.

35. Sdpwarirod=Pudding,. Man nimmt 280 gr Suder,
18 Gier, 2 gr geftofenen Cancel, jowte ctivas fein gehacte Succade,
und viihyt e8 !, Stunde; dann nimmt man den Ciexfduee und
280 gr getvodnete8, burdygeficbted Sdjwarybrod. Die Form wird
mit Butter audgejtvidjen wund mit Fwiecbad audgejtvent, WMan muf
ben Pudding 1Y, Stunde foden [affen.

36. Scharn=Pudding, Man vithet 250 gr Mefl, 250 gr
Buder, 130 gr Butter, 16 Cier und 1, Liter Mild) zufanmen;
bann giebt man ben Buder und dad nod) lamwarme Cigeld hinzu,
fowie ben fteifen ©djuee, MWan muf den Pudding 2 Stunbden
fodjen [afjen.
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37, St. Thomas=Pudding. Dan xiihrt 250 gr Butter
st ©daum und giebt dann 250 gr Buder, cben jo viel Covinthen,
pon 2 Gitvonenn den Sajt, von 1 Citrone die Sdale, von 10 Ciern
bic Dotter und 3, Liter Mild) Hingw. Dicfes wird cine BVierkel:
jtunde qevithrt, und giebt man damn Y, kg MGl Hingu, joivte
bert Glovfdhuee, Man (it den Pudding 1Y, Stunde fodjen.

38, Neis=Pudding. 130 gr Neid, Y, Liter Mild, en
wie ein Ei qrofes Stitd Butter werdben jufanumen gefodyt; ift s ex=
faltet, giebt ntan Buder, einige Citvonenjdalen, jowie pulest den Sdjuce
pon 5 Giern hingn. Man iRt den Pudbding 1Y, Stunde fodjen.

39. Fleifch=Pudding vonu gavem Fleijdh, Man nimmt
125 gr Fleijd, 125 gr Butter, 125 gr Weibrod, 3 ganze
Gier, Mustat und Salz. Dad Fleijg muf jehr fein gehadt,
fomie die Butter ju Scdauwm gevithrt fein, Dan Lt den Pudbding
2 Stunbden fodjen.

40, Fleijch=Pudding onj andeve v, Man ninmt
375 gr Sdweinefleijd), 375 gr Kalbfleifd), vedt fein  qebadt,
12 Gier, von denen dad Weife 3u Sdynee gefdlagen wird, 200 gr
Weiftbrod, vor dem Cimweidhen gewogen, 200 gr Butter, Wuskat-
nufi, qeftofenen Pheffer und ctivad Saly,  Die Form mufy gut aud-
geftrent wevben, und muf man den Pudding 3 Stunden Todjen
(affen. ~— Man fann aud ftatt Kalbfleifd) INindfletfd) nehmen,
und giebt man eine braune ober weife ChHampignon-Sauce dabet.

41, NabiatS=Pudding, Man nimmt 3/, Liter fiifien
Rahm, Y, Stange BVanille, 8 Cidotter, 30 gr Gelatine, 250 gr
Buder und Y, Liter Sdlagrafhm. Nadhdem bdie BVanille mit
Waffer 1, Stunde wavm geftellt, giebt man die 8 Eibdotter,
Rahm, Buder und bdie aunfgeldfte Gelatine dagu und [ift ¢8 ein
Mal auffodjen, giebt dann, wenn 8 abgefiihlt, den Sdlagrahm
himgu umd thut daun den Pudbding in cine mit Macavonen aqus-
gelegte Fovm. Man giebt denfelben olhne Sauce und geftiivst.

42, GitvonenzPudding (fiiv 12 Pevjonuen), Man
nimmt 7 Gier, 130 gr Butter, 130 gr Buder, von Y, Citvone
die Sdjale, von 1 Citrone den Sajt, 120 gr Bidquit, 2 GCier,
e Qiter Mild) und 30 gr Suder. VButter, Mild) und Buder
erden gefod)t zu den 7 gefdhlagenen Eiern gevithrt, und naddem
bied ctivad abgefithlt, witd ber fellgebadene Bidquit hinein gelegt.
it ev gehovig durdygezogen, vithrt man ihn zu dem nun falt ge-
worbenen Nithret, zieht leidht den Ciexfdmee durd) die Waffe, und
mad)t diefe darvauf vajd) gov. Dan giebt Hitse jowohl bon oben
tie vor unten, und muf man den Pudding 2/, Stunde foden laffen,
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43, Citvonen=Pudding ouf audeve WUvt, Van niwmt
250 gr Buder, 250 gr BVutter, 15 Cidotter, von !, Citvoue
bie ©djale, von 3 Citvonen den Sajt, 1 Theeldffel voll Puder-
nehl und 2 CRIGffel voll Wein, Cibdotter, Butter, Buder und
Citvone werden gu Nithvet gemifdit, und giebt nwan damn den
Wein, Pudernehl und Cievjdinee daju. Dex Pudding muf 3, Stunde
vajd) foden und vom oben eben fo viel Hike iwie vou unten Haben.
Man giebt cine warme oder aud) falte Shaunt-Sauce dabei,

4. Nuocl=Pudding. Man nimmt veidlid) 1, Liter
Mild), 130 gr Butter, 130 gr Buder, 70 gr fein gqeftofene
Mandeln, twovunter etnige bitteve, und ehwad Mustatbliithe. Diejed
alled zujammen fest man mit dev Mildh 3u Feuer, Rt ¢ einige
Minuten foden, ftreut dann 200 gr Fadennubdeln unter beftins
bigent Pithren ~langfam Ginein, Lift e8 fo lange fodjen, bis bdie
Nudeln gar {ind, nimmt e8 vom Feuer und LHEFt ed abfithlen,
Davauf giebt man 14 Eidotter Hinetn, vithret die Ntaffe qut duvd
und [afit e8 'y Stunde flehen; das ju Sednee gefdlagene Cimeif
giebt man langfam bdavunter. Man @Ft dann den Budbding in
emer mit Vutter audgeftrichenenr und mit Swichad audgeftrenten
gorm 2 Stunden fovtwdlhrend foder. Man giebt cine Sdauni-
oder Objt-Sauce dabei,

45, Sivjh=Pudding, Man nimmt 500 gr fauere ans-
gefernte Kivfdjen, fod)t diefelben mit Suder und [t fie ablaufen
hievauf nimmt man 3 Mildbrdden, wovon 2 gevieben und 1
e Wil eingeweicht wivd; dann nimmt man 8 Eidotter, Buder
nad) Belieben, aud) etiwad Bimmet, viihvt diefes cine Bievtelftunde
lang und gqiebt den gefdhlagenen Sdnee und die Kivfdjen leidt
hizu,  Dan (it den Pudding in etner mit Butter audgefividjenen
und mit MWehl audgeftventen Form 1 Stunde fodjen, und qicht
penfelben mit emer Vanille-Sauce ju Tijd).

46. Johannisbeer=Pudding. 1 kg Jojamnisbecren ftreijt
man ab, fest fie mit 20 gr Wajjer u Feuer wund [ift fie
gav fodjen. Jft diefed gejdiehen, viihrt man 130 gr Sagomell,
bort 1, Gitrone bdie geviebene Sdale, von Y, Citvone den Sajt,
jowie Suder nad) Belieben davunter, und ([t die Mafje nad) gutem
Durdpithren fdnell fodjen; dann giebt man fie it eine mit Oel
auggeftridjene Fovm und mit einer Vanille-Sauce ju Tijd.

47, Puoding von gebranntem Juder. 125 gor Buiter
wird mit 80 gr MWehl gqut durdgeavbeitet; deun nimmt man
375 gr Ruder, brdunt ihn dumfelgeld, giet 1/, Liter Salne
bagi, bdann bie mit IWMehl erduiidte Butter, und [Gft e auf
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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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