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Laureol ausgeschmierte, mit Mehl bestaubte Puddingform gebracht, gut

verschlossen und fünf Viertelstunden im Dunste gekocht.

Als Überguss wird hiezu verdünnte Marillenmarmelade auf¬

getragen.
3. Gutti-srutti-Z>,lddi,ig

8 Deka Zucker, vier Dotter und ein ganzes Ei werden ungefähr

eine Stunde lang schaumig gerührt, dann mit 8 Deka seinem Mehl ver¬
rührt und diese Masse nun auf ein mit Laureol bestrichenes und mit

Mehl bestaubtes Backblech gebracht und bei mäßiger Hitze in der Röhre

gebacken. Dieses Backwerk wird sodann ausgekühlt, würflig geschnitten

und zur Füllung der mit Laureol ausgeschmierten, dann mit Semmel¬

bröseln ausgestreuten Puddingform bereit gehalten.

Desgleichen macht man jetzt zurecht:

Etwas Mandeln werden abgezogen und fein geschnitten, Rosinen

und Weinberl ausgewaschen, Datteln gereiüigt und länglich geschnitten,

Citronat nnd Pignoli. Nun beginnt die Füllung der Puddingform:

Je nach einer Lage vom obigen Backwerk stets ein Theil dieser Süd¬

früchte. Über das Ganze wird schließlich ungefähr ein halber Liter,

mit drei Dotter, zwei ganzen Eiern und etwas Vanillin abgesprudelte

Milch gleichmäßig gegossen, die Form sogleich fest verschlossen und der

Pudding so eine Stunde im Dunst gekocht.

Als Überguss : Citronenpunsch (Chaudeau) aus Gruppe XI, Art. 1.

4 Jetdmeister-Wndding

12 Deka Butter werden nach und nach mit 10 Deka Zucker und

sechs Dotter eine halbe Stunde lang flaumig abgetrieben. Am praktischesten

macht man diese Eintheilung so: Nach je einem Dotter lässt man einen

Löffel voll Zucker folgen; wiederholt dies Verfahren stets, wenn die vor¬

hergehende Zugabe gut verrührt. Hernach gibt man 6 Deka geriebene

Schweizermilch-Chocolade, 3 Deka abgezogene geschnittene Mandeln,

3 Deka desgleichen, gerieben, und 12 Deka ungekochte Hohen-

lohesche Feldmeister-Flocken hinzu. Nun wird in diese Masse von

sechs Klar, der Schnee leicht eingerührt, dann die Puddingform in bereits

bekannter Weise ausgeschmiert und gestreut, gefüllt, gut verschlossen

itiib der Pudding fünf Viertelstunden im Dunste gekocht.

Als Überguss: Verdünnte Heidelbeer-Marmeladc.

5. Wisquit-Wndding.

12 Deka Zucker mit nach und nach fünf Dotter ungefähr eine

Stunde abtreiben. Nach dieser Zeit kommen 6 Deka Mehl, 2 Deka
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