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Gitrone den Sajt und etwas Citvonenjchale ennviihren. Sodbann fommen
nod) 3 Defa geriebene abgezogene Manbdeln, 10 Defa Sultan-Nofinen,
4 Defa Semmelbrifel Hingw, und jehlieRlich wird auch dev Snee vou
vier Klar leiht eingerithrt.

Gine Stunde Kochzeit fiiv diejen Pudding.

Als Uberquis: pfelpunjdh aus Gruppe XI, Ant. 5.

22. MWafdansher-2udding.

25 Defa Majdhanster-Ipfel werden gejchilt, je in vier Theile ge-
jdnitten, dann mit 5 Defa Rojinen, einem Achtelliter alfoholfreten
Weifwein und von einer Halben Citvone der Saft weid) gediinjtet.
Unterdejjen tretbt man 12 Defa Butter flaumig ab, gibt nac) und
nach 12 Defa Jucter, fechs Dotter, 8 Defa Semmelbrdjel und von fimf Klar
pen Sefjnee zu; leptever with nuv jebhr leicht etngevitet. Die Pubdding-
form witd mm mit Laureol gut ausgejtrichen, mit Wehl auggejtaudt
und jodann folgendermafgen gefitllt:

Auf eine Qage Abtrieb fommt jtets eine Schichte der gediinfteten
Majchanster ; ijt die Form auf dieje At vollgefiillt, jo wird fie fejt
verjfloffen, in einen FTopf mit fochendem Wajfer gehangt und der
Pudding darin drei Vievteljtunden getodt.

Ofne 1berguis.

23. Salsburger-2Pudding.
Wird wie Pudding Nr. 22 zubereitet; nur fommen {tatt Der
Peajchanster 25 Defa Salzburger Birnen, gejhdlt und geditnjtet, Hingu.
Diejer Pubdding wird gleichfalls nhue Uberquis zu Tijche gebracht.

24. Dattel-Pudding.

Drei Semmeln werden ditnnblittrig gejchnitten, mit einem Viertel=
fiter Milch befeuchtet, ettvas anjaugen gelajjen, bann did verfocht, Her-
nach in noch warmem Jujtande pajjiert und jodamn ausfithlen ge-
{affen.

Snzwifchen treibt man 10 Defa Butter jehr flawmig ab und nad
und nad) jechs Dotter, jowie 12 Defa Fucer mit etwas BVanillin etn;
Aeitbawer dret Viertelftunden. Nad) diefer Beit fommen zu Diejem Ab-
trich 6 Defa abgezogene, aejhnittene und 4 Defa geviebene Neandelt,
4 Defa Semmelbrdjel und 14 Defa fein gejchnittene, geveinigte Dattelit
himgu und sulest wird von jechs flav der fefte ©chnee leicht eingevithrt.
Weiteres Verfahren wie eingangs erwihnt. Cine Stunbde Kochzeit.

ALz Moerguis : Citvonenpunic) (Chaudeau) aus Gruppe XI, Art. 1.
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