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13. Sdvotbrof-Bndding.
Wird ang Weizenjchrotbrot mit all den obengenanuten Bugaben
hergeftellt; erfordert ebenfalls fitnf Biertelftunden Dunfttochzeit.
Als Tiberquis: Ypfelpunjh (Chaudeau) aus Gruppe XTI, At b.

14. €hocolade-(Afdanti-)udding.

9 Defa BVutter werden eine halbe Stunde lang flaumig abge-
trieben, nach und nad) 12 Defa Buder mit etwasd Vanillin, 4 Dotter
und 2 gamge Gier eingearbeitet. Unterdejjen (@it man i einem Teller
10 Deta NihrialzChocolade mit 1 Defa Butter eviveichen, verriihrt
jie qut und gibt fie jobann zum Abtvied, welch lepterer jebt noch eine
Biertelftunde weiter abgetrieben wird. Radhher werden 12 Defa gejchlte
geriebene Manbdeln, 8 Defa Semmelbrdjel und von 4 Klav der Scfhnee
feicht eingeriihrt und Der Pubdding in iiblicher Weije cine Stunde gefodt.

A1z Tibergujs: Verditmnte Heidelbeermarmelade.

15. Arro-rut-2Pudding.

12 Defa Butter flaumig abtreiben, nad) und nad) 6 Dotter,
10 Defa Jucer, 4 Defa abgejogene, gericberre und 2 Defa feinge-
jchmittene Mandeln, 4—6 Defa NRofinen, 4 Defa Citvonat (fein ge-
jchnitten) und von einer halben Gitrone die Sdhale einvithren. Hernad)
fommen noch 12 Defa Hohenlohefhes Avvo-rut (arrowroot) und von
6 Rlar der Schnee zu obiger Majfe, weldhe in beveitd befammter Weije in
bie Puddingform gefitllt und fiinf Biertelftunden im Dunjte gefocht wird.

A(s Tiberguis: Verdiimnte Himbeermarmelade.

16. eismehl-2udding.

12 Defa Butter eine Hhalbe Stunde lang ab- und nad und nad
6 Dotter und 10 Defa Jucer eintreiben. Iad) Ddiejer Jeit werden
8 Defa abgezogene, geriebene NDtandeln, etwas Citronen-Schalen, 3 Defa
Rofinen, 3 Defa Weinber(, 10 Defa Hohenlohejches NReigmehl und
sulet von 6 Klar der Schnee eingeriifrt. Sonftiges Verfahren ijt
bereits befannt. Finf Bievtelfunden Dunjttoceit.

As Tberquis: Verditnnte Marillenmavmelade.

17. Wanvel-2Budding.

16 Defa Manbeln werden abgezpgen und auj der Reibmajchiene
gevicberr, jodann in cinem. Halben Liter Milh unter fleipigem Um=
vitgren jo lange gefocht, bid fie ziemlid) bictlich werden. Withrend dem
bie gefochten Mandeln austithlen, treibt man acht Dotter mit 16 Defa
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