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Wepfelfdyetben hingu, vithrt wiedevum gut durdjeinander und jieht
gulest bag zu fteifent . Sdjnee gefdhlagene Weiffe der 6 Eier
vorfidhtig davunter. Man fitllt den Teig in ecine Dbutter=
befirichene, mehlbeftrente Fovm und bidt den Kudjen im gut
geheisten Ofen in 11|, Stunbde fertig.

139. Frudtiaft-Topfiuden (Pudding). 500 Sramm nid)t
gany frifhe Semmeln {djneidet man in Sceibden, weldje man
in dem Gafte von RKivfden, Himbeeven, Johannisbeeren obder
dergl. aufweidit, fo daf fie gerade von dem Sajt durdjzogen
find (aljo nicht fo, dafy die Semmel ausgedritdt werben miifte).
8 Cidbotter rithrt man mit 120 Gramm Buder, 150 Gramm
gereinigten Gultanin-Fofinen, 80 Gramm geriebenen fitfen
DManbeln, 2 CRlGffeln geriebener Semmel, 125 Gramm
setlafiener Butter, und den aufgetweidjten Semmelftitdden gut
ourdjeinander.  Bulest giebt man dag8 zu fteifem Scjnee
gefhlagene Weiffe ber 8 Gier unter die Maffe, fitllt fie in
eine mit Butter ausdgeftridjene, mehlbeftrente Form und [aft fie
1 Gtunde fodjen. Bor dem Ausfdjittten mufy die Form einige
Beit in faltes Waffer geftellt werden.

140. Bficfidh-Auflanf. An 125 Gramm jerlaffene Butter
giebt man unter fleifigem Rithren nad) und nad) 8 Cibdotter,
rithrt wieder einige Reit, fiigt 120 Gramm Buder Hingy,
rithrt abermalg gehbrig durdjeinander und mifdht das fury ein-
gefodyte Mus von 1 (gehiuften) Liter Pficfidjen davunter, jotvie
5 Gflbffel geriebener SGemmel. Nadjdem dag Gange mwieder
gut bdurcheinander gerithrt voorden, zieht man dag u fteifem
Sdynee gejdjlagene Weife der 8 Eier bazw; fitllt die Maffe in
eine butterbeftrichene mehlbeftrente Fovm und bidt fie im miiRig
geheizten Ofen in 3/, Stunden fertig.

141. Aepfel-Anflanf, Aprifojen-Anflanf bereite wie vor-
ftebend, ebenfo Uuflauf von Kirjden.

142. Piirfid-Kudhen. 11, Lter gewafdjene Pfivfide lift
man in fo viel Waffer, daf e8 jlemlich mit den Friidten
gleich fteht, Halbweid) dimpfen. Den abgegoffenen Saft ver-
wendet man dazu, 500 Gramm in Sdeiben gefdynittene (nid)t
gany frije) Semmeln durdjfeuchten ju laffen, die Pfivfiche
entfernt man und giebt fie zu der Semmel. 125 Gramm
Butter rithrt man jhaumig, vermifdht fie mit 250 Gramm




	-

