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Qauveol auggejchmierte, mit Meh{ bejtaubte Puddingform qebracht, gut
perjchlofjen und finf Vierteljtunden tm Dunite gefocht.

Az iberquis iwird Diegu verdiinnute Mavillenmarmelade auf-
getragen.

3. Cutti-frutti-Puodding.

8 Defa Jucker, viev Dotter und ein ganzes Ei werden wigefiahr
cine Stunde lang johawmig geviihet, dann mit 8 Defa feinem Meehl ver-
vitprt und Ddieje Maffe mm auf ein mit Laureol Deftrichenes und it
Mehl bejtaubtes Bactblec) gebradht und bei mapige Dige in der Nohre
gebacten. Dicjes Backwert wird jodann ausgefiiflt, witeflig gejdhnitten
und gur Fitlhug der mit Laureol ausgejdhmierten, damn mit Semmel=
brifeln ausgejtreuten Puddingform beveit gehalten.

Deggleichen madht man jest zuvedht:

Gtivas Mandeln werden abgezogen und fein gejehnitten, Rofinen
umd Weinberl ausgewajchen, Datteln geveinigt wnd lnglich gejchmitten,
Gitvonat nnd Vignoli. Jhum beginnt die Fitllung Dder Puddingform :
Se nad) einer Lage vom obigen Badwert jets ein Theil diejer Siid-
friichte. Uber das Gamge wird jehlieplich ungefihr ein halber Liter,
mit drei Dotter, 3wei gamzen Ciern und etwas Vanillin abgejprubelte
Mild) gleichmitfig gegoffen, die Fovm jogleid fejt verjchloffen und der
Pudding fo eine Stunbde im Dunjt getodht.

A3 Mberqujs : Citvonenpunjch (Chaudeaw) aus Gruppe XA et

4. Jelomeiffer-2udding.

12 Defa Butter werden nach) und nac) mit 10 Defa ucer und
jechs Dotter eine halbe Stunde lang flaumig abgetrieben. Am praftijdejten
madht man dieje Cintheilung jo: Nady je einem Dotter (Gfst man einen
Qiffel voll Bucer folgen; wiederholt dies Berfahren ftets, wenn die vor-
hergehende Bugabe gut verrithrt. Hernac gibt man 6 Defa geviebene
Sehweizermildh-Chocolade, 3 Defa abgesogene gejchnittene  Neandeln,
3 Defa Desgleichen, gevieben, umd 12 Defa ungefodte Hohene
(ohejche  Feldmeijter-Floden DHingu. Jtun wird in  Ddieje Majfe von
jechs Rlar dev Schnee leicht eingerithrt, bann die Pudbdingform m beveitd
pefannter Weife ausgefchmiert und gejtreut, gefitllt, qut verjchlofjen
und der Pudding fitnj Viertelftunden fm Dunjte gefodht.

(8 ibergujs : Verdiinnte Hedelbeer-Marmelade.

5. Wisquit-2Pudding.
12 Defa Jucter mit nach und nady jimf Dotter ungefihr eme
Stunde abtreiben. Nach diejer Jeit fommen 6 Defa Mehl, 2 Deta
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