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K. pubbings.

Einige allgemeine Anweisungen möchte ich hier geben,
die nicht bei jedem Rezept besonders vermerkt werden können.
Erstens thue man, wie ich schon bei den warmen Mehlspeisen
sagte, stets etwas Salz in die Masse, dann nehme man zu
Serviettenpudding stets eine gut gewässerte Serviette und lasse
einen kleinen Raum zum Ausbreiten der Masse frei. Das
Wasser muß stets kochen, wenn der Pudding hineinkommt und
darf nur kochendes Wasser zugegossen werden. Auch muß der
Kessel oder Schmortopf, in dem man den Pudding kocht, immer
mit einem Deckel verschlossen werden. Damit die Puddings¬
form nicht hin und her geworfen wird, beschwert man sie mit
einem oder zwei Bolzen. Die Puddingsform muß stets im
Innern, auch der Deckel mit Butter ausgestrichen und mit ge¬

riebener Semmel bestreut werden. Ein Viertel der Form muß
frei bleiben zur Ausdehnung der Masse. Man rechnet auf die
Person zwei Eier bei der Bereitung der Puddingsmasse, bei
größeren Mittagsessen aber weniger. Man kann den Pudding
auch im Bratofen backen; er gerät sogar, wenn die Hitze richtig
abgepaßt ist, vorzüglich auf diese Weise. Man stellt die
Puddingsform dann in einen Eierkuchentiegel, der mit Wasser
gefüllt ist. Das Wasser muß stets nachgegossen werden.

1. Brot-Pudding. Fünfzehn Eigelb rührt man eine
Viertelstunde, giebt dann 200 g Zucker, die abgeriebene Schale
einer Zitrone, etwas Zimmt, 65 g geriebene süße und 16 g bittere
Mandeln, 25u g geriebenes Brot und den Schnee der Eier
hinzu. Der Pudding muß 1% Stunde kochen. Eine Chaudeau-
sauce paßt dazu.
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