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Citrone den Saft und etwas Citronenschale einrühren. Sodann kommen

noch 3 Deka geriebene abgezogene Mandeln, 10 Deka Sultan-Rosinen,

4 Deka Semmelbrösel hinzu, und schließlich wird auch der Schnee von

vier Klar leicht eingerührt.
Eine Stunde Kochzeit für diesen Pudding.
Als Überguss : Äpfelpunsch ans Gruppe XI, Art. 5.

22. Maschansker-Wudding

25 Deka Waschansker-Äpfel werden geschält, je in vier Theile ge¬

schnitten, dann mit 5 Deka Rosinen, einem Achtelliter alkoholfreien

Weißwein und von einer halben Citrone der Saft weich gedünstet.

Unterdessen treibt man 12 Deka Butter flaumig ab, gibt nach und

nach 12 Deka Zucker, sechs Dotter, 8 Deka Semmelbrösel und von fünf Klar
den Schnee zu; letzterer wird nur sehr leicht eingerührt. Die Pudding-

form wird nun mit Laureol gut ausgestrichen, mit Mehl ausgestaubt

und sodann folgendermaßen gefüllt:
Auf eine Lage Abtrieb kommt stets, eine Schichte der gedünsteten

Maschansker; ist die Form auf diese Art vollgefüllt, so wird sie fest

verschlossen, in einen Tops mit kochendem Wasser gehängt und der

Pudding darin drei Viertelstunden gekocht.

Ohne Überguss.

23. Sakzöurger-Aitddiitg.
Wird lute Pudding Nr. 22 zubereitet; nur kommen statt der

Maschansker 25 Deka Salzburger Birnen, geschält und gedünstet, hinzu.

Dieser Pudding wird gleichfalls ohne Überguss zu Tische gebracht.

24. Aattek-Wudding

Drei Semmeln werden dünnblättrig geschnitten, mit einem Viertel¬

liter Milch befeuchtet, etwas ansaugen gelassen, dann dick verkocht, her¬

nach in noch warmem Zustande passiert und sodann auskühlen ge¬

lassen.
Inzwischen treibt man 10 Deka Butter sehr flaumig ab und nach

und nach sechs Dotter, sowie 12 Deka Zucker mit etwas Vanillin ein;

Zeitdauer drei Viertelstunden. Nach dieser Zeit kommen zu diesem Ab¬

trieb 6 Deka abgezogene, geschnittene und 4 Deka geriebene Mandeln,

4 Deka Semmelbrösel und 14 Deka fein geschnittene, gereinigte Datteln

hinzu und zuletzt wird von sechs Klar der feste Schnee leicht eingerührt.

Weiteres Verfahren wie eingangs erwähnt. Eine Stunde Kochzeit.

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