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kochen und man läßt den Pudding so lange darin, bis er durchweg

steif ist; es dauert gewöhnlich l A/4 Stunden.
Ingredienzien: Irgend passendes Backwerk. 1 Liter Sahne.

180 Gr. Zucker. 125 Gr. Makronen. 50 Gr. Rosinen. 50 Gr.
Corinthen. 50 Gr. eandirte Orangenschale. 50 Gr. Citronat.

50 Gr. Mandeln. 3 Eier. 10 Dotter.

692. Familienpudding.
Uebrig gebliebenes süßes altes Backwerk, welches schon trocken

sein darf, wird in Würfel geschnitten, diese in der Milch erweicht

und dann mit Rosinen, Corinthen, Zucker und den vorher schäumig

geschlagenen Eiern gut verrührt. Hiernach füllt man die Masse in

eine vorbereitete Form und kocht sie wie die Vorhergehende gar.

Eine Obstsauce ist passend dazu.
Ingredienzien: Backwerk. 125 Gr. Rosinen. 125

Gr. Corinthen. l A/2 Liter Milch. 10 Eier. 150 Gr. Zucker.

693. Kinderpudding.
Statt des Backwerks nehme man feine Semmel, schneide diese

in Würfeln und statt der Rosinen und Corinthen nehme man aus¬

gesteinte und ein wenig ausgedrückte und danach mit etwas Mehl

bestäubte Kirschen hinein, verfahre aber im Uebrigen ebenso, wie

beim Vorhergehenden. Die Milch muß vorher abgekocht und wieder

erkaltet sein, ehe die Semmel hineingelegt werden. Von dem Kirsch¬

saft wird die Sauce bereitet.
Ingredienzien: Semmel. 250 Gr. ausgesteinte Kirschen.

IV2 Liter Milch. 10 Eier. 250 Gr. Zucker.

694. Kartoffelmehlpudding.
Das Kartoffelmehl wird mit der Sahne glatt gequirlt, dann

.zu der zerlassenen Butter gerührt, ebenso wie beim französischen

Mehlpudding in die Casserole abgebrannt und dann zum Kalt wer¬

den bei Seite gestellt. Ehe die Masse ganz erkaltet ist, schlägt

man sie mit einem Holzlöffel recht schmeidig, gibt dann nach und

nach die Eidotter, den gesiebten Zucker und die fein geriebene

Citronenschale dazu und wenn dies Alles zu einer glänzend glatten

Masse verrührt ist, zieht man den Schnee der Eier leicht durch

dieselbe. In eine vorbereitete Form gefüllt, stellt man den Pudding

unbedeckt in kochendes Wasser und läßt ihn im mäßig heißen Ofen

V2 bis 3/4 Stunden au bain maris gar werden. Das Wasser

darf hierbei niemals wirklich kochen, muß aber immer dicht daran

sein. Man kann aber auch, wo es besser paßt, die Form schließen,

ffe dann in kochendes Wasser stellen und auf dem Feuer den Pud¬
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