oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



B\ = SR\ = A e Sl D ca e e o

iy
e

1
DE,

et
1)

i

237

ber nach) Seife, Herausdsieht. Hievauf wird die Serviette o troden
als moglich audgerungen und in der Mitte, o bie Puddingmafie
hineingefitllt wird, feft mit Butter beftrichen und damm mit Meh!l
beftiubt.  Nachdem Dder Teig Bineingethan ift, wird die Serviette
daritber zujammengebunden, twozu maw, um fte nidht zu feft und Fu
{ocfex 31 binden, fchon einige Uebung Haben mup. Jm exiteven
Falle fann Dev. Pudding nid)t gehdvig aufgehen und bleibt, toenn
ev nicht, was noch fchlimmer ijt, bie Serbiette auseinanbder reift,
dody feft; tm 2. Falle verbindet er fich nicht, fombern wird ftitcig,
platt 1und unanfehnlich, und in beiden Fillen ift er a8 verdorben
su betvadpten.  Gine Form ift ficgerer und dedhalb vorzuzieher.

Sft -dbie Serviette gut sugebunben, damn wird fie in etrien
Qeffel mit fochendem Wafjer gelegt, welches rafch wallend ftetd
weiter fochen muf; der Pubdding muf ein Mal umgedreht werden,
daf affo ber Rnoten der Serviette nac) unten Fommt, man thut
oies am Beften in Der lepten Halite der Rochzeit. Der Keffel
wird mit einem jchlecht paffenden Deckel ugededt, welder geftattet,
daf die Wafferbampfe gehirig entweichen fonnen; dag eingefodhte
Waffer wird ebenjo tvie bei den ormenpuddingd duvd) fochenbdes
etjebt.

688. Feiner Mehlpudding.

Die Mildh) wird mit Butter und Bucfer und damn dad feine
Spelzmehl, welched vorher in ', Schoppen falter Mild) flax gequirlt
war, unter ftetem Rithren dazu gegoffen und itber nidht aut grofem
Seuer jo lamge gevithrt, bis ficy bie Maffe von der Cafferole und
pom Qbffel abBst. Nadhdem fdiittet man pent Teig fofort in eine
Sditfiel, rithrt 2 Eidotter daran und ftellt ihn damn zum Erfalten
hin. Nach diefer Jeit gibt man nach und nad) 7 Cidotter, etiwas
abgeriebene Citronenjchale und dann sulept den Sdhnee voi 9 Ciweif.
unter fortwdhrendem Rithren nad) einer Seite hin Dagu, fitllt dann
bie Maffe in eine mit Butter wmd Semmelfrumen vorbereitete Fovm,
ifliept fte geporig, ftellt fie in fodendes Waffer und fodt den
Pudbing au bain maris in 2 Stunden gar. Auf eine Schiiffel
geftiivst, mufs ev fogleid) fervirt werden; man gibt eine Obitjauce
dag,

Sngrediengien: 1 Sdoppen Milh. 140 ©r. Buter.
140 @r. uder. 140 Gr. Mehl. 9 Cier. Citronenjchale.

689. Franzdjijder Mehlpudding.
Die Butter (aht man in jdwader Hibe sergefen, berquirlt
das IMeh? mit der Safhne, fo paf fetne Rlitmpden entftehen und
titfet €3 Dannm zu der Butter, bis ed fih gut von der Cafferole
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