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896. Gompote bon jhwarzen Maulbeeven. Man [i5ft Bitcer mit
eint wenig Wajfer obev Wein mnd Citronenfaft auf, (it die perlefenen
unb gewajdjenen Maulbeeren darin ein Meal berkoden, nimmt fle mit
einem Sdjaumlifiel hevaus, fodyt den Saft fury ein und fdywentt bie
Maulbeever darin um.

897. Compote bon Duitten. Die Duitten werden gefdilt, in
Bievtel gefdynitten, von den Kerngebiufen befreit und in Waifer blandivt,
Die Rerngehiufe fodit man mit etwas Waffer aus, giefit ben Saft durdy
ein Sieb auf bie Quitten, thut Buder davan und fodit fie wie die Bivnen
vecht voth und fury ein.

XIL (6idjuitt.
You der Bubereitung der Puddings.

Um Wieberholungen s vevmeiden, migen folgende Bemerfungen
biefem Abjdnitte vovangehen und a8 Regel bei allen Arten von Puddingd
ihre Anwendung finden.

Bt einem jeden Pudding, dev in einer Serbiette gefod)t werben foll,
muf leptere, um die vielleid)t nod) davin enthaltene Seife heranszubringen,
gubor langeve Beit in fodjendem Waffev eingemweidyt und bemnidft o tvoden
al8 miglid) ausgevungen wevben. Bei dem Bufommenbinden der Ser-
biette ijt davauf su fehen, baf zwijdhen Band und Maffe webder zu viel
nod) gu wenig Raum bleibt; in erflevem Falle witrde der Pudbing platt
unb unanfehulic) wevden, unbd in letsterem viel dadurdy an Loderheit und
©dinfeit etnbitfen, baf er fidh nidit gebisvig ausbehnen fonnte, wa8 aud
wob! ein Plalen der Sevviette vevurfaden witvbe. Dag Gefdivy, in wel=
dem bex Sevvietten-Pubdding getocht werden foll, fei ein feiner Grbfe an=
gemeffener fupferner Kefiel, etne hHohe Cafjerole ober etn grofer Topf und
muf mit einem Dedel verfdloffen werden Hunen. Dad Waffer muf in
Vollem Sieden fein, wenn der Pubding hineingelegt wird, unbd ebenfo darf
man audy muy ficdenbes Waffer sugiefen, wenn e8 dburd) Cinfoden evfor-
derlid) wiivbe. Man dede das Gefdhiry nidyt feft zu, damit bex TWaffer=
vampf frei ausftvimen fann, weil jonft bev Pubbding durd) bie Cinmirfung
b8 Dampfes u ftart audgedehnt wird unbd die Serbiette gevveift. — Ein
Wenig aly barf tn Dex Pudbingmaffe nidht. fehlen, aud) jalze man bad
Baffer etn wentg.
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Wil man ben Pubbing in ciner Fovm foden, fo fiille man biefe,
weldje zuvor mit Butter qut audgeftridien unbd mit jeiner geviebener Sem=
el oder Swiebad audgeftvent fein muf, nuv zu dret Bievtheilen mit bdev
Maffe, bamit Tettere Rawm zuv Ausbehmung behiilt. €3 darf nidyt gu viel
PBaffer in dem Gefdyivy fein, in weld)ed man die Form fet, damit diefe
nicht betm Sodyen duvdh die Bewequng ded ftebenden Wafferd umgemworfen
witd, Um bied nod) ficherer 3u verbiiten, Defdymwere man ben Dedel ber
Pudbdingform, welder inwendig mit Vutter audgeftvidien fetm muf, ba-
mit dev fteigende Pubdbing fid) nidht feft bavanhingt, mit ein paav eifer=
nen Plattoolzen unbd laffe das Wafjer nur Yangfam fochen. llm bad Ent=
weidjen der Wafferdimpfe miglichit su verhindern, burd) deven Eimvivs
fung ba3 Gavierden de8 Pubdbings befirbevt wixd, bedede man bdas
®efjdyirr, in Dem ber Pubbing Tocht, mit bem pafjenden Dedel. :

Dbgleid) in ber Einleitung fdjon etwad bavitber gefagt ift, fo fei hier
bennod) wicderholt, dafy man bei bev Bereitung ber Pubddings und Mehl=
fpetfen etwa 1%, Gi auf-jede Perfon redynet, fo baff eine Weehlipeife oder
ein Pubdbing von 12 Giern fitx 8 Perfonen audveidjend ijt, vorausgefept,
baf aufierdent nod) mehrere Geridite auf den Tijd) fommen. Befdyinit
fich bie Meahlaeit aber muv auf ein paar Geridite, al3 3. B. Suppe, Vo=
ten und Pubdding, jo redme man wenigftens 2 Eier auf eine Pexfon, wo-
nad) man bet ben gegebenen Recepten leicht bevedhmen: famm, wieviel Bu=
thaten man fitv eine beftimmte Perfonenzahl nehmen muf.

898. Pubding von Kartofjel- oder Kvaftmehl. Wan laffe
1, Quart (veidhl. Y/, Liter) Milch mit 12 Loth (20 NELY.) Butter wnd
8 Loth (veidhl. 18 NUtD.) Bucfer ¥odjen, jdhittte 12 Loth (20 NUY.) mit
ein toenig ML fav- wnd didfliiffiggequirites Kartoffel= ober Kraftmeh
bagit, wnd tithre e8 auf nidyt ju ftarfem Feuer ju einem freifer Teige, den
wman auf bem Feuer fo lange rithren muf, 6i8 er fid) vou dev Cafferole
[bfet. Died nennt man ,abbrennen”. Hat fidh ber Teig unter btevew
Umnithren abgetiblt, o vithre man ihn in einem Reibenapfe vedt weif
unb gefdymieidiq, vithre nad) und nad) 2 gange Gler und 10 Gidotter nebft
einer Brife Saly und ber auf Buder abgeviebenen Schale einer Eitrone

bavimter 1nd mijde ulett bad zu fehr fteifen Schuee gefdylagene Cimelf |

ber 10 Gier (Nr. 22) nad) und nad) bavunter. Dann beftreidhe man die
Mitte ter sum Pudding beftimmien Serviette mit Butter, lege fie itber
cinen Duvdhihlag, fille die Maffe hinein, binde die Sexvictte feft, dod)
nidjt i bidyt iiber Dev Maffe zu, vamit fich dev Pubbding ausddehnen fany,
und Todhe ihn 11/, Stunde nach) Amweifung der Borbenerfing diefed Ab-
fdnittes. @oll Dex Pudding angevidytet werben, fo lege man hn abers
malg in einen Duvdhidilag, jdhneide dag Baud auf, lbje bie Serviette, f¢
weit e8 moglid) ift, vom Dem Pudbing ab, lege eine Sdilfjel daritbey,
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fefre diefe um, nebme ben Duvdyidilag und die Serbiette behutfam ab, fiber=
siehe ben Pudbding mit einer Weinjdaum-Sauce nad) Ny. 127, odex einey

Gago-Sauce nach Nr. 180, und vidyte die itbrige Sauce in einer Saucidre an,

fnmerfung. DMan fann bag Ubbrennen bes Melled mit Mild), Butter und Juder zu Pubs
bing8 und Mehlipeifen anf mehreve Avten bewerljtelligen. Die eine Art, wo man dad Mehl
flitflig einvithrt und ju ber fodjenden Mild fdiittet, ift vorjtefemd angegeben. Auf eine
anbere YArt vermifht ntan bas Mehl nadh und nady vedyt glatt mit der faltewr, zur Mehl=
{petfe beftimmten Mild), fitgt Butter unb Buder hingw und vithre dicsd auf nidt su frarlem
‘}“gmcr fo lange, bid ﬁtg bie MMaffe bon der Cajferole [Hjt. Endlid) {diittet man aud bad
SRehl, fo tvie e8 ift, auf eimmal in dbie mit Buiter und Juder nllfge!od;te Mild) und rithre
ef fdnell und gefdidt mit derfelben 3u-ciner glatten, fieifen Mafje Jujammen. ES ijt ibri=
gend qgleid), auf twelde vt man bie Mafje abbrennt, wenn fie mur nidt Litmprig ioicd,
twas man bei ben erftenr Geiden vten fehr leid)t vevmeiben famn, tvenn man, jobald man
beutevft, baf bie Maffe auf bemr Boben der Eafferole fieif werben will, die Cajferole bomt
Femer nimmet und bdie nod) ditune Maffe mit der {don did geworbenen vajd) Larrilhrt.

~ 899. Pudding von Weizenmehl. 18 Lwoth (30 NLLDH.) febr feines
Beizertmehl wird mit einem veichl. halben Duavt (veidhl. Halben Liter) Mildh
unb 18 Loth (80 NLth.) Butter nad) Anweifung dev vovigen Nummter ju
einer fteifen MMaffe abgebramnt. Nad) bem BVerfithlen toerden nady und
nach 18 Gidotter, 18 Loth (80 NLtH.) Juder, 6 Stitd feingeftofene bit=
tere Mandeln und bie auf Buder abgeriebene Sdjale einer Eitrone dar=
untergerithrt; dev febhy feftgefdilagene Sdmee bon den 18 Eitveiften wivd
leicht Davuntevgemijdht und bey Pudding n einer Serviette obev in cinex
Fovi gefocht. Dazu eine Himbeer-Sauce nad) Ny, 134 odex eine Kivjdy
Sauce nad) Ny, 132, -

900. Neis=Budding. DMan fode ein Pfund nady Jev. 23 gevet-
nigten Reid it etva 1 Qutavt (1 veid)l. Liter) Mild) vafd) an, jese thn
auf. gelindes Feuer und loffe thn langjam gany fteif audquellen. Bevor ex
gany weid) ift, thue man 2y, Pfund frifche Butter und 1Yy Pfund geftofencn
Bucfer dagie und laffe thn damit vollends teid) werben. Nad dem Ertalten
tithre man 16 Gidotter, abgeviebene Citvonenjdhale und cine Prife Saly,
nad) Belieben aud) Heingebridelte bitteve Matronen, Y, Bfund gutgereinigte
Rofinen und Covinthen und 4 Loth (fnapp 7 NTLY.) witvfeliggejdmittenen
Gitronat und ulest bag au fehr fteifemn Sdnee gefdilagene Weife von
16 Giern bavunter, und ¥ode deri Pubdbding nad) Velieben in einer Ser=
biette ober Fovm 2 Stunden, Dagu paft eine Mild)= oder Hagebuttens,
Himbeey= ober Kirjdh-Sauce, aud) eine Weinfdaum= und Punjd-Sace.

901. Pudding su gefochtem OOt 7/, Pjund feined Mehl wixd
mit ¥, Quart (veidl Y, Liter) Mild) und 8 Loth (reidhl. 18 NVAD.)
Butter abgebrannt (fiche Nr. 898). Nad) eintgem Vextiihlen rithre man
8 Gfilbffel mweife geriebene Sermmel, 4 CRlH{fel Buder, eine Brife Saly,
abgexiehene Citronenfdjale und 10 Eidotter bavunter und vevmifde juleti
die Maffe mit bem u fehr freifem Sdjnee gejdlagenen Eimwei, — Man
L4t den Pudding 17, Stunde foden.

fWnmertung, ©ollte bic Majje vor ber Vevmijhung mit dbem Sdce ein wenig u feif fein,
{a verbiinne man fie mit ein wenig Mild. — Der Sdnee mup auferorbentlidy fteif ge=
dlagen fein; von ber Feftigleit beffelben Hngt jumeift bad Gelingen bed Pudbbings ab.
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902. Gemmel-Pudbding mit Kividen. Man fohneide 2 Bfund
abgejdyilte Semmel obev Mildibrod in bitnme Sdjeiben und giefie etwa
8/, Duart (1 tnappes iter) Mild) daviiber. Wenn die Semmel aufges
weidjt ift, vithre man fie mit 10 Loth (fnapp 17 Neth.) Buiter auf dem
Feuer 3u einem feifen Vet ab, der nidt Hitmperig fein barf, laffe ihn
verfithlen, vexmifdje ihn mit 12 Loth (20 Neth.) Buder, 12 Eibdottern, |
einer Prife Saly, abgeriebener Eitronenidale und Bimumet, vithre gulest
bad u febr feifemn Scnee gefdhlagene Eiweify nebft einem guten Theil aus-
gefteinter, leidyt ausgeprefiter Rividen barunter, unb fode den Pudding
17/, bi8 2 Gtunden in eimer Fovm. Dian giebt eine Rirfdh)-Sauce dag;
and) fpeift man biefen Pubdding mit daritbergeftventemt Buder.

903. Pubddistg nit Aepfeln. Hiersu eveitet man bie Maffe nad)
Ymgabe ber vorigen Fummer; anftatt dev Rirfden mifdht man qrofimiirfeligs
gefdmittene, mit Buder gemengte Aepfel barunter. Dex Pudding muf 14,
Bi8 2 Stunben fodjen unbd wird mit einev Weinfdaum=-SGauce fevvirt.

904. Gried- Pudding. 1 Quart (1 veid)l. Liter) Mild) [aft man
toden, fiigt 12 Loth (20 NUD.) frijdhe Butter, eine gute Prife Saly und
10 Roth (fnapp 17 NLh.) Juder hingu, {diittet nad) und nad) untev ftetem
Umrithren etwa %, Phund (871 NeH.) Gvies Binein, Laft diefen bid
audquellen, mifcht 2 gange Giev heif darunter und Lift bie Maffe exfalten.
Dann rithet man nad) und nady 10 Eidotter, die auf Juder abgevichene
Sdale einer Gitrone, nad) Belieben aud) 6-—8 Stiid bittere, mit ein paay
Tropfen Waffer feingeftofiene Dandeln darumnter, vermifcht bie Maffe mit
pem ftetfgefhlagenen Sdinee von 10 Eiweifen, fiillt den Pudbding in eine
ovm und Fodit thn 1%, Stunben. Dagu giebt man eine beltebige Dbtz
Mildh- ober Weinfarce.

905. Pudding von jaurer Safhne. Man riihrt 12 LWffel dide
jauve Gabne mit 12 Gidottern, 6 Loffeln Buder, Bummet, Citvonenfdyale
b einer Prife Saly vecht tlar, mijdt etiva 1 Pfund weifie gevichene
Gemimel unter die Maffe und icht den fehr freifgeidlagenen Sdymee von
12 Giweifien leidhit davunter. Nad) Belicben fanm man aud) Y, Piund
(127, Lth.) gutgereimigte Covinthen davunter mijden. Dev Pubbing
wirh 17/, Stunbe gefodit und mit cinev beliebigen Wein= odex Vbj-Sautce
aufgetifdt.

906, Pudding von geviebener Senmmel.  Man vithre 12 Loth
(20 MNeth) Butter su Sahne, fitge nad) und nacy unter fovtgefeltem
Rithren 2 gange Cier, 8 Gidotter, 12 Yot (20 NLtH.) Judey, etwasd ab=
geriebene Gitvonenfdjale, eine Prife Salz und 6 Stitd feingefiofene Dittere
Manbdeln Hingu, mifde 8/, Bfunbd (37, NLUH.) weifie geriebene Semmel,
¢in halbed Weinglad voll Rum und 1/, Pfund (127, NLUD.) geveinigte
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Covinthen unter bie Maffe, und vithre dad ju fehr fteifemn Shnee ges
fdlagene MWeifie vout 8—10 Giern leidit bavunter. Der Pubbing muf
etioa 1Y/, Stunbe foden und wird mit einer Punjd)= ober Weinfdyaum=
Sauce aufgetijt.

907. Nody) ein Senmmel-Pudding. 16 oth (reidl. 267/, NUY.)
abgejdydltes MMildbrod, weldjes nid)t gany frifd) feint daxf, wird n WMild
gevoeid)t und jo tvoden al8 miglid) audgedvitct. Dann rithre wan 12 Loth
(20 NUH.) Butter yu-Sahne, rithre nad) nnd nad) 2 gange Eier, 7 Gi=
bottey, Gitronenfdyale, 6 Stitd feingefiofene bittere Mandeln, 8 Loth
(reichl. 18 N¥UY.) Buder, bad geweichie Mildbrod und ein paay LWwffel
gevicbene Semmel bavunter, vermifdje die Daffe mit 2/, Pfd. (127/; NELD.)
qutgeretnigten Rofinen und eben jo viel Covinthen, 3ithe den fehr fteifge-
{dlagenen Sdjnee von den 7 Eiweiflen darunter, und fode den Pudding
1Y, Stunde. Cine Weinfdhaum-Sauce ift dazu paffend.

908, Pudding von Krebjen. Man madie von Yy Sdod leben-
digent Rrebjen nad) Nv. 815 Krebsmatte unbd bou etner Mandel abgelodyter
Rrebfe mit Y, Pfunb Butter KvebsSbutter (Nr. 9). Die Sdwinge ber
Rrebie, von weldjen man Matte beveitet Hat, madhe man mit ein wenig
Butter und Saly gar, und Hade fie nebft ben abgefodien Rrebs{dwingen
febr fein. Donn Iodje man von einem Holben Pfunbde teifier geriebener
@emmel mit wenig, hichftend einem Biertelquart (Y, Liter) Mild) einen
fteifen Bret, veibe biefen nac) vem BVerFiihlen mit der KrebSmatte in einem
Reibenapfe ved)t fein, vithve die qute Hilfte der Krebsbutter, 8 big 10 Ei-
botter, ¥/, Phund (127, NLeh.) Buder, Citvonenguder, Muscatnuf und
bie gebadien Srebsjdywdnge darunter, vevmijdie die Maffe mit bem feby
fteifgeidilagenen Weifen von 10 Eiern und fodje fie 1/ big 2 Stunbden.
Diefer Puddbing muff in ciner Fovm gefodt werben, weil ev beim Koden
it eirter Gevviette jeine rothe Faxbe verlievt. Man giebt dazu nadjftehende
Sauce: Man Todjt ein Stit Banille odev Jimutet und Citvonenjdjale in
@abne aus, thut ein paar Kbrner Saly und hinveidhend Buder darvan,
madht bie Sabne mit ein wenig Kavtoffelmedl feimig, thut etwasd Krebs=
butter bavan und gieht die Sauce beim Anvidjten mit ein paar Eidottern ab.

Anmerlung. Citronenzuder, ivelden man su vielen Speifen gebraudt, wird beveitef,
inbem man bie ©dale red)t gelber, glatter Citvonen auf Juder abreibt, bemmidi mit
einen Mejfer bavont abjdjabt, an einem warmen Orte trodnet unb in einem berjdloffenen
Glafe jum Gebraudie bevwahrt. Man darf beim Abreiben nicht bi8 auf bie eife Sdale
ber Eitrone fommen. Bu lange verwahrier (!itronen%ud'er verliert burd bie Berflildtiguny
bed in ber Gitronenfdale enfhaltemen Gtherijden Oeled feinen Werth.

909. Pudding von Mohn. ¥/, Bfund weifer Mohn wixd 12
@tunben in faltem Waffer geweidyt, bann gewafdyen, mehreve Male abges
[dhiwemme, troden abgeqoffen unb in einem Reibenapfe au einem bdiclen Brei
feingevichen, wobet man ihn anfangs troden veibt und dann exft nad) und
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nad) ein wenig Rofemwaffer und Mild) dagugiefit. Hierauf tithre man
1 Pfund (121, NetH.) Butter ju Sabne, thue Y, Pid. (1275 NUDY.)
Buder, 8 Gidotter, ein paax geftofene bitteve Manbdeln, Jimmet, Citvonen:
jhale, 6 Loth (10 NLLH.) geviebene Semmel und den Mofhn dagu, siche
ben febr feifgefchlagenen Guweiffdmee davunter und fodje den Pudbing
17/, SGtunbe, Man giebt eine Mild)= odev Wein-Sauce (Nr. 124 und
125) bagu.

910. Pudding von Hivie. Yy Pfund Hivfe brithe man mehrere
Male mit fochendem Waffer ab, Todje fie mit etwa 8/, Quaxt (fnapp
1 Qiter) DRIl 3t einent fteifen Brei, ftreidye fie duvd) ein Sieb und laffe fie
evfalten. Dann vithre man Y, Phumbd (121, Neth.) Butter 31 Sabne,
fee %, Pfund (127, NUH.) Buder, Citronenjdjale, Bimmet, 6 Stiid
geftofene bittere Tandeln, 8 Gidotter, cin paar Loffel weife geriebene
@emmiel 1und die Hivfe dazit, vermifde die Maffe mit dent fteifen Eimeifs:
fdmee und foche fie in 17/, Stunde. Man fann fowohleine Mild)-, al8
and) eine Wein-Sauce (Nr. 124 und 125) bazugeben

911. Pudding bon Kavtoffeln. Die Rartoffeln bagu fodt manam
Tag auvor mit dey Schale ab. 12 Loth (20 NUD.) Butter rithrt man ju
@alne, fiigt nad) und nady 12 Gibotter, 12 Loth (20 NLUY.) Budey,
Gitronenjdyale, 6 Stitd feingeftofene bittere Manbeln, 4 Loth (fnapp
7 Neth.) geviebene Semmel und 13/, Pfund (1 & 127/; NLDH.) feinge-
richene Rartoffeln hingu, mijdht dad u freifem Sdmee gefdhlagene Eiweil
bavunter, L4ft den Pudding 17/, Stunde fochen und qicht eine Mild)= ober
Dbit-Gauce dagu.

912. Pudding von Sago. Y, Pfund nady Nr. 24 gercinigter
@ago wirh mit etwa Yy Quavt (veid)l. */; Liter) Mild) vedyt dick ausdge=
quollen ; tenn ex exfaltet ift, veibt man 10 foth (fnapp 17 NLLD.) Butter
3 Gabne, Withet 2 gange Eicr, 6 Eidotter, abgevicbene Citvonenjchale,
Bummet, 8 Loth (veid)l. 18 NUD.) Buder, ein paar Loffel weife gertebene

mel und Den Sago darunter, vermifdt die Maffe mit bem fteifen
Gdynee von 6 Giweifen, fodt fie tn etner Form 17/, Stunbe, 1und giebt
eine Rothiwein-Sauce nadh) Nv. 129 dazu.

913. Chocoladen-Pudding (borsitglid)). 12 Loth (20 NLth.)
Butter vithet man st Salhne, fiigt nady und nad) unter fortwihrendem
Rithren 12 Cidotter, 8 Loth (veidhl. 13 NtH.) Juder, 6 Loth (10 NUD.)
geviebene Ghocolade, 10 Loth (mapp 17 NLUH.) geviebenen Pumpernicel
ober tedit fhwarses Brod, etn wenig Slmmet, cin Stitdden Banille und
einige Gewitvsnigel (vas Gewitry sufomimen feingeftofen und duvdygefiedt)
Bingu, vermijtht bie Mafje mit.dem febr feifgefchlagenen Schnee bon
12 Gimweifien, fitllt fie in eine mit Butter qusdgeftvichene und mit geviebener
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Geninel ausgeftrente Pubding=Fovm und fodt fle 11/, Stunde. Eine
Punfd)= ober Wein|daun-Sauce ift 1 diefem Pudding pafjend.

914. Plumpudding. €3 giebt su diefem Pudbing eine grofe An-
3ahl veridyiedener Recepte. Ein paar ber bewdhrteften find folgende:
1 Pfund von ben feinen Hiuten befreiter Rindernierentalg mwird feingehadt
(toobet man nad) und nad) 1 Phund gericbene Semmel und 4 Loth [Enapp
7 NH.] Mebl diber den Talg ftveut, bamit ex troden Hleibt) und tm einen
Seapf gethan. Dann fiigt man ein wenig Saly, 12 Loth (20 NLOH.) Juder,
etwad geriebene Muscatnuf, geftofenen Fimutet und Nelten, 8 Stiic fein=
geftofiene bittere Mandeln, 1 Phumd gutqereinigte Sultanvofinen ober von
oen fexnen befreite und gefdynittene grofie Rofinen, 1 Phund Corinthen,
8 Loth (veidhl. 18 VUY.) wiirfeligge]chnittencn Citvonat, gehadte Citvonen=
fdale, 10 ganze Gier, Y Quart (g Liter) Fum und etwasd melhr Mild)
ober Gafne hingu, vithrt Alles qut unteveinander, fitllt die Maffe in eine
©erviette oder Fovm und fodyt fie 4 bis 5 Stunben. Wan braudyt weber
in Der Sexviette nod) in dex Fovm viel Raum 3u lajfen, weil fid) dicfer
Pubbding nidyt fosftart ausbehnt als die andevn Nrten Pubddings, wnd fann die
Maffe aud) fdon am Tage gubor einviihren. Dazu wird eine Punjd)= odex
Rum-Sauce nad) Nr. 126 gegeben. — Wenn man den Pudbing auf die
Zafel giebt, iibergieft man thn mit feinem PRum, ober fiillt eine fleine,
auf die Hihe deffelben gemadyte Hihlung mit Rum und glindet ihn am.
Bisweilen wird aud) suqleid) mit dem Pubding Licht auf die Tafel gefelst
und neben ber Sauce Rum und Suder prafentivt, wo fid) dann bie Gifte
nad) Belieben thren Pubbing anziinden finnen.

915. Cinandever Plumpudding. 1 Pfund feingehacten Shcrcutaig
vermifcht man mit 20 Loth (veid)l. 38 ND.) Weehl, 6 Loth (10 NWUD.) qe=
viehener Semmel, 6 gangen Ciexn, 12 Qwth (20 ER‘EII).) Buder, s Duart
(Vs Siter) Salme, Y5 Quart (Vg Liter) Thnm, einer Prife Saly, 8 Stiidt
gefddilten und in LWitrfel gefdynittenen Vord bnrfu: Aepfeln, 8/, Bfund
(37‘/,, RNetY.) geveinigten Sultanvofinen, ¥, Tiunbd (371, NH).) Go=
rinthen, gehadter Citvonenjdjale, 2 Loth (veidhl. 3 NLLH.) mwitrfeligges
{dmittener Ovangenfdjale, 4 Lwth (fnapp 7 NVLY.) Citvonat und gevie=
bener Muscatnuf, fitllt die Mafje in eine Sexbiette ober Form und fodt °
fie 4 big 5 Stundben.  Wan Tann aufer ben in voviger Nuntmer ange=
gebenen @aucen aud) eine Himbeer-Satice 1t diefernt Pubbing geben.

916. Brod-Pudding. 1Y, Phmbd gericbenes Shwarzbrod rbftet
mon mit 12 Qoth (20 NLtH.) Butter in eincr eifeven Pfanne gelbbraun,
{dhitttet e8 in einen Napf und LaRt e3 verHiflem. Yy Bhmd geftofenen
Suder tithrt ober {dligt man mit 6 gongen Gievn und 6 Gidottern did-
fhaumig, vermifcht die Maffe mit abgexiebener Citvonenjdhale, gejiopencn

©qeibler's Sodbud. 20
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Birtmet und Nelfen, einer Prife Sals, dbem gevdfteten Brod, ¥/, Phund
geveinigten Govinthen wnbd etwa Y, Duart (Y, Liter) Sabne, jieht den
redit fleifgejdlagenen Schnee von 6 Giweiften leid)t bavunter, fitllt die
Mafie in eine Fovm, fodt fie 2 Stunben, und giebt eine Rothwein:,
Weinjhaum- ober Punjdy-Sauce dazu. — In Gegenden, wo man Pumpey=
nidel Bat, Tann man aud) diefen flatt ve8 Sepvarzbrobed anwenden.

917, Pumpernidel - Pudding wird wie bex Brod=Pubbing in boviger
Jaummer beveitet, dod) baxrf der Pumpernidel hievzu mdjt u alt und Haxt
fein, bamit ex nod) fid) leidht vetben laffen Famm.

918. Gabinets-Pudding. Y, Phmd (127, NtH.) Kavtoffelmehl
twoixd mit Y, Duart (Y, Qter) Mild) und 4 Loth (Enapp 7 NUH.) Butter
auf bem Feuer 3u etnem fteifen, glatten Brei abgerithrt. Dann rithre man
8 Loth (veichl. 18 NtH.) Buiter yu Salne, fiige nad) und nad) 12 Eidotter,
12 foth (20 NLtH.) Bucder, Den vertiihlten Brei, 6 Loth (10 NLH.) 3er-
brijdelte bittere Matvonen, abgerichene Citronenjdjale dagu, mijde 8 Loth
(reid)l. 18 NLtD.) geveinigte Sultanvofinen, 4 Loth (tnapp 7 NLH.) Co=
rinthen, 4 Loth (Enapp 7 NUY.) witrfeligge]dnittenen Eitvdnat wnd Fulelt
ben fietfgefdilagenen Sdymee ber 12 Eimetffe barunter, und fodje ben Pubd=
ding 1%/, Stunbde in einer Form. Wan giebt eine Weinjdorm-Sauce dagu.

919. Gabinets-Pudding auf eine andeve Avt. Man fitlle eine
mit Butter ausgefividiene Form in abwedfelnden Sdidjten mit LWffel-Bis-
atit ober {deibiggefdnittenem grofen Bideuit, geveinigten Sultanyofinen,
Corinthen, witrfeliggejdnittenem Citvonat, eingemaditen Glastiriden und
aerbybelten Matronen. Dann lafje man ein guted halbes Quart (1 reid)l.
Qiter) Sabne auffoden, lafje eine halbe Stange Vanille davin ausdziehen,
vevmifde fie nad) dem BVerfithlen mit 12 Loth (20 NLtH.) Juder, einer
- Prife Sal, 2 gangen Giern und 8 Gibottern, giefe bie Maffe durd) ein

Gieb unbd fiille fie nach) und nad) auf den Biscuit. Sodann fee man die
Form in ein Gejdhive mit fodjendem Waffer, dede etnen Dedel dariiber
und laffe den Pudbding, ohne dafy er fodt, in eimem mifig heifen Ofen
ober auf einer Beifien Stelle fo lange ftehen, B8 er durd) und buvd) feft
geworden ift. 3 muf nod) einmal wiederholt werden, dbaf dag Waffer auf
bemt Puntte ded Kodjens bleiben muf, aber nidyt Iodjen dbarf. Nad) dem
behutjamen Umftitlpen auf eine Sdjiiffel itberziehe man den Pubbding mit
einer WeinfdaumSauce. :

920. ‘Budding von Kajtanien. 2 Phund Raftonien werden abge
falt umb aus ber Hant: gebritht, mit wenig Mild) und etner Halben Stange
Banille weidygeditnftet und durd) ein Sieb gefividen. Bon 4 Loth (Enapp
7 NLH) RKartoffelmehl, Yy Ouart (Yg Liter) Sahue ober Mild) und
2 Qoth (veidhl. 8 NLth.) Buiter wird ein dider, glatter Brei gefodjt und
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mit ben Raftanien vermifdht. JNun vithre man 10 Loth (app 17 NLLD.)
Butter 3u Salhne, rithre nad) und nad) 10 Loth (Fnapp 17 NYUH.) Buder,
2 gange Eiexr, 8 Gibotter, 10 Stiid feingeftofene bitteve PMandeln 1nd
ben verfihlten Raftanienbrel davunter, vexmifde die Maffe mit dem freif=
gefchlagenen Eiweifjdinee unb fode fie 17/, bi3 2 Stunden in einer Foru,
Eine Weinfdjatm- oder Punjd-Gairce ift dazu pajfend.

921. Fijdy=Pudding. Ginen Banber oder Hedyt von etwa 8 Pfund
{hmetdet man aus Grliten und Haut, wifdt dasd Fijdflet|d), madt den
britten Theil davon in Butter mit Saly gar, lifit e3 abtvopfen und hadt
e8 mit dem rohen Fijdfleijde zufarmmen fehr fen. Dann weicht man halb
fo viel gejdyilte Semmel, al8 e3'Fijd) ift, in Mild) ein unbd dritdit fie tvoden

_oud; Yodit aud) eben o viel, al3 bie Semmel betrigt, dide Sauce von

Weifimehl und Safne. Nun vithet man Yy Pfund Butter su Sabne, fitgt
nad) und nady unter fortgefestem Rithren 2 gange Eier, 6—8 Eidotter,
bert Fijd), die Semmel und die Sauce, Saly, Muscatnuf, eine feinge=
hadte unbd in Butter gejd)winste Sdalotte und 4—6 Loth (7 6i3 10 NH.)
geriebenen Pavmejantife Hingu, vermijdyt die Maffe mit dem zu fehr
fteifem Sdjnee gejdilagenen Weiften von 6—8 Giexn, fitllt fie in eine mit
Butter ausdgeftridiene Puddingform, LARE den Pubbing etwa 17/, Stunde
nid)t au flavt fochen und giebt eine weifie Sardellen-Sauce nad) Nv. 82
ober ein Ragout bon Champignons, Mordjeln und KrebS{dmwingen dazu.

922, Pudding von KalbSleber mit Rojinen. Dian bereite eine
Ralbsleber-Farce wie um Lebertudien in Nr. 418, fiille fie tn eine qut
mit Butter audgefivichene Fovm, welde in der Mitte fein Rohr Haben
barf, unb ¥odje ben Pudding 13/, Stunde. — Dagut biejelbern Saucen wie
gum Leberfitchen.

923. Pudding vbon Kalbsleber mit Pavmejantije. Dagu wird
von Ralbslebex eine Favce nad) Nr. 17 beveitet, weldje man mit Parmejan=
fife, 4—6 Gibottern und dem yu Sdmee gejdlogenen Eiweify vevmifdt
unbd in einer Form ohne Rofr 11/, Stunbe fodt. Man giebt eine braune
Garbellen=Gauce nad) M. 81 ober eine braune Srduter-Sauce nad)
Nr. 105 bagu.

924. Pudding von Stodfijd). 3 Phund Stodfifdh wixd nad
Nr. 800 porbereitet, ein Mal qufgefocht, in einen Durdyjdhlag und dann
gum quten Abtvopfen auf ein Tudy gelegt und nad) Befeitigung aller Griten
feingehadt. — Dann vithrt man ein Halbed Pfund Butter ju Salhne, mijdjt
10 Gibotter, Saly, Musdcatnuf, em paar feingehadte, in Butter weid)=
ud weifigefdwiste Sdalotten, eine Prife Pfeffer, 12 bid 16 Loth (20
bi3 26 NRD.) geriebene Sermmel, den Stodfijdy und juleht etwasd von
bem 3u fteifenm Sdynee gejehlagenen Giweifibarimter, und fodyt ben Pudding
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in einer Fovin ettva 11, Stunbe. Dagu giebt man eine Sance wie swmn
Stodfijd) i v, 800 pder eine Sauce & la Béchamel nady Nr. 107,

925. Fleijd)~Puddbing. Hievzu fann man gebratenes Fleifd aller
Avt nehuten, weldje8 von Hhiuten und Selhnen befreit und feingehadt wird.
Ein wenig feingehacted vohed Rind= oder Kalbfleifd), aud) Sdjinten, ver=
Deffert ben Pudding. Auf 1/, Phuud diefes gehadten Fleifdhes rithrt man
etiva 12 Lot (20 NLLY.) geriebene Semmel mit wenig Mild) auf demr Feuer
ait etnem ftetfen Brei ab, venmijd)t diefen nad) bem Grialten mit 12 Yoth
(20 NLtH.) Butter, 8 Cidottern, Saly, Pfeffer, etn paar feingehadten
und in Butter gefdwipten Sdjalotten, Pusdcatnuf und dem gehadten
Fletjdhe, mifdit auch) nac) Belieben etwas geriebenen Pavmefantife darunter,
perditnnt die Maffe, tenn fie au fteif fein follte, mit ein wenig Sahne
und vevmijdt fie mit dem zu fteifem Sdynee gefdilagenen LWeifen von den
8 Giern. Man fitllt die Maffe in eine Fovm, fod)t ben Pudbbing etwa
1Y/, Stunde und qiebt etne braune Kapern-, Sarbvellen-, Kviuter= oder
Herings-Gauce bagu.

CEASR B

XTI, Abjchuitt.

Pon der Bubeveitung der warmen Mehlfpeifen.

©8 gicht eine fo grofie Anzahl von Meehljpeifen aller Ant, Dafi Die
Mittheihng aller befanmten SRecepte dagu felbft dann unmbglic) fein wiitde,
wenn derfelben ein grofever Faum in diefemn Bude ugetheilt wevden
tonnte.  Diefer Abidnitt wivd fidh baber auf die beliebteften Mehlfpeifen
und bie bewdhrteften Recepte dagie bejdjrinten miifjen. Einige allgemeine
Bemerfungen miifen jedod) hier vorangefdjidt ywerden.
1Das Gelingen der Mehlfpeifen, welde mit yu Sdynee gefd)lagenem
Enveify yubereitet werden, ift von bex Feftigleit defjelben abhingiq; exr muf
beshalh anfevnrdentlich fteif gefdhlagen werden. IBie er gejdlagen twevden
muf, ift in 9. 22 angeqeben.  Nadyftdem it u den eigentlichen Mehl=
fpetfen ein gany bovitghides Mehl exfovberlid), benn ohne biefes mwitrde
aud) devr befte Sdynee nid)ts helfen. Die Ofenbite fei mur mafig, bovaligs
Itcf) au ben Mehljpeifen, welde nidt aus bev Fovm geftituat, fondern a3
einem Teigrande auj der Siiffel, nber i1 einem dazu Beftnnmten ®efdyive
von Povzellan oder Blech gebader und mit demfelben unb einer davum ge
{d)lagenen Serviette auf ben Tifd) gegeben werden. Bejonbers adjte man
bavauf, baﬁ die Dehlipeifen nid)t ju jdharf von unten baden; man fann
bied buvd) ein paar uniergelegte Biegelftitde verbitten. — Soldje Mehl=
fpeifent, weldie qus ber Form auf die Syitffel geftiivyt werden, bade man
in einem Bain=mavie im Ofen, fiveidje bie Form gut mit ungejalzene

/




	Seite 299
	Seite 300
	Seite 301
	Seite 302
	Seite 303
	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306
	Seite 307
	Seite 308

