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Zucker und etwas Vanillin eine halbe Stunde lang schaumig ab. Diesen
Abtrieb rührt man schwach mit 4 Deka Mehl und von vier Klar den
sehr festen Schnee in die Mandelmasse ein und kocht den Pudding wie
oben, dreiviertel bis eine Stunde.

Als Überguss: Citronenpunsch aus Gruppe XI, Art. 1.

18. Aeform-Mandl'k-Wndding.
10 Deka Butter flaumig abtreiben, nach und nach 6 Dotter und

8 Deka Zucker mit etwas Vanillin eintreiben. Zeitdauer eine halbe
Stunde. Im obigen Abtrieb werden sodann 4 Deka länglich geschnittene
und 8 Deka geriebene, geschälte Mandeln, 6 Deka geriebene Kipfel¬
brösel, letztere mit Obers befeuchtet, etwas Rosinen, Citronat, 5—6
länglich geschnittene Datteln und von 4 Klar der sehr feste Schnee leicht
eingerührt. Dieser Pudding wird wie die vorgenannten eine Stunde
gekocht.

Als Überguss : Orangenpunsch (Chaudeau) aus Gruppe XI, Art. 2.

19. Gl'uck-chtuck-Hlllddittg
8 Deka Butter flaumig abtreiben, nach und nach 8 Deka Zucker

und vier hartgekochte passierte Dotter eintreiben. Zeitdauer eine halbe
Stunde. Nachher werden 6 Deka geriebene und 2 Deka feingeschnittene
geschälte Mandeln, 2 Deka Kipfelbrösel, etwas Vanillin und geriebene

Citonenschalen, sowie von 4 Klar der sehr feste Schnee leicht einge¬

rührt und der Pudding eine Stunde im Dunste gekocht.

Als Überguss : Erdbeer-Obersschaum aus Gruppe XI, Art. 7.

20. Waroni-Dudding
25 Deka Maroni werden gebraten, geschält und passiert so lange

sic noch warm sind. Hernach treibt man 12 Deka Butter sehr flaumig
ab, gibt diesem Abtrieb nach und nach 4 Dotter, zwei ganze Eier und

10 Deka Zucker zu. Ferner werden im selben noch 3 Deka Rosinen,
3 Deka abgezogene geschnittene Mandeln, 3 Deka Kipfelbrösel, etwas
«Vanillin, die passierten Maroni, 2. Deka Mehl und schließlich von
vier Klar der feste- Schnee leicht eingerührt; mit dieser Masse die aus¬

geschmierte und gestreute Puddingform gefüllt, gut verschlossen. Eine
Stunde Dunstkochzeit.

Als Überguss: Schlagobers.

21. Snltan-Wudding
10 Deka Butter flaumig abtreiben, nach und nach 4 Dotter,

etwas Vanillin, ein ganzes Ei, 12 Deka Zucker, von einer halben
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