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Spinatpudding

/4 kg getodter Gpinat wird paljiert, dann mengt man 50 g zeclajjene
Butter, 3 Dotter, 4 Chliffel Obers, Salz, Bieffer und den Cdnee von
3 Citlar ein. Die Malje witd in einer befetteten PLuddingjorm eine Halbe
Gtunbe im Dunjt gefodt.

Pan jerviert dazu podierte Cier oder in Butter gerdjtete Semmelbroel.

Crdapfelpudding

1 kg getodhte Crdapfel reiben, mit jwei Ciern vermengen, jalzen und in
eine feft eingefettete Pudbingform jo eindriiden, daf in der Mitte ein
leerer Raum bleibt. Dabinein fiillt man nun ein Fajd aus gehadien,
gediinjteten Sdhwdmmen, die man mit gejdnittenen, beliebigen Wurjt-
oder Fleifhrejten vermengt, jalzt und pfeffert. Als Decte fommt ein Rejt
von Den Crddpfeln dariiber. NMan fodht den Lubdding eine halbe Stunbde

in Dunjt und iibergieft ihn mit Heifer Butter und gerdjteten Semmel-
brojeln.

Spanijder Kohlpudding

2 RKobltopfe, 200 g Rindileijd, 200 g fettes Chweinefleijd, 200 g
Bratwiirjtel, 40 ¢ Shmalz, Saly und Pfeffer. Die KohIblitter werden
abgeldjt und blandyiert, bamit fie weid) werden. In eine tiefe Rein, welde

man mit dem Gdmaly ausidmiert, gibt man eine Rage Kohlblitter,

darauj diinnge[dnittenies Rindjleijd), Salz und Preffer, dann Kobhiblitter,
darauf das diinn gejdnittene Cdyweinefleild, Salz und Pfeffer, Kohl-
blatter, dann Bratwiirjtel. So fihrt man fort, bis die Form voll ift. Man
endet mit Roplblittern. Darauj gibt man nod etwas Fett und lagt das
Gange 11/ Stunden diinften. Dann wird der Gaft abgegoljen, entfettet,
bas Gange auj eine Sdiifjel gejtiirst und der Saft dariibergegeben,

Siie Puddings

Apfelauflauf

/2 kg dipfel, 100 g Butter, 3 Cier, 4 Stiid Jwiebad, 100 g Juder,
Gaft und Sdale einer Jitrone.

Die Apfel werden gejdhilt, blittrig gejdmnitten und in Butter weid):-
gediinjtet. Aus Dottern, Juder, Jitronenjaft und -jhale madht man einen
Abtrieb, mengt die ausgetiihlten dipfel, den 3u Brojel geriebenen Jwiebad
und den Sdjnee der 3 Klar dazu.

Die Majle wird in einer befetteten, ausgebrdjelten Form gebaden.
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