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Sucter und etwas Vanillin eine halbe Stunde lang jhaumig ab. Diejen
Abtrieh vithrt man jchwach) mit 4 Defa Neehl und von vier Klar den
jebr fejften Schnee in die Nandelmajfe et und fodht den Pudding wie
obei, dreibievtel Hid eine Stunbe.

Als Uberquis: Citvonenpunich) ans Gruppe XI, Ant. 1.

18. eform-Wandel-Budding.

10 Defa Butter flaumig abtreiben, nach und nad) 6 Dotter und
8 Defa Jucker mit etwas Vanillin eintreiben. Beitdauer eine Hhalbe
Stunde. Jm obigen Abtried werden jodaun 4 Defa ldnglich gejchnittene
und 8 Defa geriebene, gejhdalte Ncandeln, 6 Defa geviebene Kipfels
brojel, lettere mit Oberd befeuchtet, etwad NRofinen, Citvonat, H—6
langlich gejchnittene Datteln und von 4 Klar der jehr fejte Schnee letcht
cingeriifrt. Diefer Pudding wird wie die vorgenannten eine Stunde
gefodht.

Als Uberguis : Ovangenpunich (Chaudean) aus Gruppe XI, Ant. 2.

19. Oluk-Gludk-2udding.

8 Deta Butter jlaumig abtvetben, nad) wnd nad) 8 Defa Jucter
und vier Hartgefochte pajjierte Dotter eintreiben. Feitdauer cine halbe
Stunde. Nachher werden 6 Deta geviebene und 2 Defa fetngejchnittene
gejchdlte Meanbdelnr, 2 Deta Kipfelbrsjel, etwad Vanillin und geviebene
Citonenjchalen, jowie von 4 Klav der jehr fejte Schnee [eicht etnge-
vithrt und der Pudding eine Stunde m Dunjte gefocht.

A8 Uberquis: Grdbeer-Dbersichanm aus Gruppe XI, Art. 7.

: 20. Waroni-Ludding.

25 Tefa Meavout werden gebraten, gejchalt und pajjiert jo lange
jic noch) warm jind. Hernach treibt man 12 Defa Butter jehr flaumig
ab, gibt diejem Abtried nach und nach 4 Dotter, et ganze Cier und
10 Defa Jucker zu. Ferner iwerden tm jelben nod) 3 Defa Nofinen,
3 Deta abgezogene gejchnittene Mandeln, 3 Defa Kipfelbrdjel, etwas
QBanillin, bdie pajfiecten Naroni, 2. Defa Mehl und jehlieplichy von
vier SKlar dev fefte Schnee leicht eingeriihrt; mit diefer Najfe die aus-
gejchmierte und geftveute Pubdingform gefitllt, gut verjchloffen. Eume
Stunde Dunjtfochzeit.

Alg Mberguis: Sdhlagobers.

21. Sulfan-2udding.

10 Defa Butter flawmig abtreiben, nacdy und nacd) 4 Dotter,
ctwad Banillin, cin ganzed Gi, 12 Defa Jucer, von einer Halben
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