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Puddings.

Wie die Pubdbdingsformen im Allgemeinen zu behandeln find,
perweife i) auf dad Capitel itber Riiden- und Kodhgefdhirre; bier
fei mur noch gefagt, tvie man die Form, wenn fte gebraudht twerden
foll, vorbeveitet. Sie wird nodymald mit einem trocfnen  Fude
fauber audgemwijht, dani der inmere Theil mit zerlaffener Buiter,
permitte(ft eines fleinen Pinfels, dever man von perjdhiederen Gropen
faben mup, itbevall fett beftrichen und davauf mit feingeftofenen
Bioiebad oder aud) Zucer bejtreut, ehe man die eingerithrte Pubd-
dingdmafie Hineinthut. Man fiillt die Sorm  gewdhulich 3/, voll,
pectt Den qut johlieBenden Decel davitber und ftellt fie in einen
Reffel, worin fich bi zu der Hihe der eingefitllten Maife, fodjended
Waffer befindet, bejchwert mun noc) den Dectel mit -2 gleicdhichweren
Rlattbolzen ober Steinen (Leptere find beffer, weil die Plattbolzen
purd) die Wafferdiimpfe roften umd dedhald jehlecht werden), und
(Gt fo Den Pubdding langjam gav focjen. Gr mup  ununfers
brochen aber nidht ftart fodjem, damit dad Waffer niemald bid zum
Rande ves Decteld aufwallt und auch nidht wnnith fchmell ver=
fodht; fo oft dag Waffer merflich) eingefocht ift, wad fich nidt vers
metven (Gft, muf focendes Waffer von ber Seite Her, niemald die
Sorm bon oben Derithrend, nachgegofien tverden, man Habe Ddeahalb
ftets jolhes gur Hand.

Der Reffel, worin bdie Fovm fteht, ird mit einem eigend
pazu gemachten Decel, teldher mit einer mindeftend 2 Thaler
grofien Deffmung verfehen ift, gejchloffen. Qebtere Hat den Bed,
Die johritgitehende Rofhre des Buddingformenbdedeld frei herausragen
su laffen.  Hat man feinen folchen Dectel, fo lege man bide Ritchen
tiidher dariiber, wobei aber ftets bie Mohre frei Dleiben muf. Dad
Gntweihen der fih im Jnmern der Form entwidelnden Dimpie,
befordert fehr dad Gelingen Ded Ruddings.

$Hat der Pubdbing feine porgejchricbene Beit richtig gefodht, o
ftellt man die Form 2 bid 3 Minuten in faltes Wafjer, er [
fich dadburch leichter ftitvzen.

Die it den Recepten angegebene Beit Dded Rochens ift fiiv
mittelgrofe Pudbdings bevechuet, gang groBe miiffen etwad ldnger
tochen.
: Das KQoden der Puddings in Servietten ift in Deutjdhland
nicht fehr gebrufich und verjchwinet immer mehr aud der Weode,
Dennod) mbgen einige Worte daritber pier ihren Plap finden.

Die dazu beftimmte Serviette wird 2 big 3 Stunben vorher
i fiedenbes Waffer, weldes ftetd heifs gehalten und 2 Meal durd
frifches ermeuert werden mup, gelegt, pamit jeder Gejdhmad, etiwn
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