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Puddings und stlStze.

Utgetariscbe Puddings (je für 6 Personen).
Folgende vegetarische Puddings gibt man warm mit

einer Soße zu Tisch oder man läßt sie in der Form er-
kalten und serviert den Pudding in Scheiben geschnitten
wie kalten Aufschnitt mit Salzgurken, Radies und Sardellen
garniert. Der Schnee der Eier dient als Bindemittel,
damit der Pudding beim Anrichten nicht zerfällt.

Spinatpudding. 1 KZ Spinat wird in Salzwasser
gekocht, durchpassiert oder durch eine Fleischmühle ge¬

mahlen. Man gibt 4 eingeweichte und gut ausgedrückte
Brötchen, 4 Eigelb, etwas Maggi und den festgeschlagenen
Schnee von 8 Eiern zu der Masse. Diese wird dann in
eine Puddingform gefüllt und iy2 Stunden im Wasserbad
gekocht.

öriinkernpudding. Eine Tasse Grünkernschrot läßt
man in halb Wasser, halb Milch langsam ausquellen,
gibt 3 in Milch eingeweichte und gut ausgedrückte Brötchen,
4 Eigelb, gewiegte und geröstete Zwiebeln und Petersilie,
etwas Salz und Maggi dazu. Der festgeschlagene Schnee
von 8 Eiern wird zu der Masse gegeben, in eine Pudding¬
form gefüllt und iy2 Stunden im Wasserbad gekocht.

Rrispuddüig. Eine Tasse Reis läßt man in Wasser
und Salz ausquellen, gibt 4 Eigelb, ein Stück Butter dazu,
dann den Schnee von 6 Eiern. Nach Belieben kann man
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