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Pudding.

1. SMandel-Pudding.

Rimm ein I)albeé Pfund Manbeln, ieke bie Haute
bavon ab und ftofe fie mit einem Loffel Waffer fein u-
fommen. Laffe ein Galbes Pfund Butter mit 2 Loffel fiifen
Rahm o erwdrmen, daf bdie Butter zerfchleicht. Nimm
ferner 4 Gier und 1 LWoffelvoll Branntwein, etwad Mus-
Fatbliih und gecftofenen Juder, mifde bief Aled gut un-
teveinander,. fiille bamit bie mit Butter befiridhene Reif-
{chiiffel und bade fie {chon. :

24 mtmtt-ﬂluhhmg mit Schodo.

Man fprudelt eine gute Halbe Oberd mit 6 darans
gefblagenen Giern gut ab, {chittte e8 iiber 4 bid 5 Loth
Heingewiiefelt gefdnittene Semmel{chmolle, einen Bierting
abgesogene unbd fein geftofene Manbeln, 42 Lth gut in
Mehl eingewalfted Marf ober Butter, 4 Loth Piftagien
und 3 Loth Citronat, alled flein gewiiefelt, mit beliebigen
Weinbeerl und Jibeben ofhne Kerne, nebft Juder und et
wad Saly, vihrt Alled burdheinander, gibt dann bas Ab-
getriebene auf eine mit Butter- beftrichene Serviette und
binbet e8 bem - Abgetriebenen nicht su nahe, mit Spagat
feft sufammen, bamit e8 auflaufen Fann. Auf diefe Art
legt obet hangt man ed in fiebendes Wafler, bas man
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