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fochen und man (6Rt den Pudding o lange davin, bid ev durd)iveg
fteif ift; e3 Dauert gewdhnli) 11/, Stunden.

Sngredienmgien: Jrgend pafjendes Bactwerf. 1 Liter Sahue.
180 ®r. Suder. 125 Gr. Matvonen. 50 Gr. Rofinen. 50 Gr.
Gorinthen. 5O ®r. canbdirte Orangenjdhale. 50 Gr. Citvonat.
50 Gr. Mandeln. 3 Gier. 10 Dotter.

692. Familienpudding.

Nebrig gebliebenes fiifes altes Backwert, weldes jdon troden
fein baxf, wird in Biirfel gefchnitten, bdiefe in der Mild eviveicht
o danmt mit Rofinen, Covinthen, Juder und den porher jdhaumig
gefthlagenen Eiern gut pervithet.  Hiernach fiillt man die Maffe in
eite borbereitete Form und focht fie wie Ddie LVorhergehende gar.
Gine Obftjauce ift paffend dagu.

Sngrediengien: Bacert. 125 v, Rofinen. 125
®r. Gorinthen. 13, Siter Mild. 10 Gier. 150 Gr. Jucer.

693. Rinderpudding.

Statt des Bactwerts nehme man feine Semmel, jchneide Ddiefe
in Wiifeln und ftatt der Rofinen und @orinthen nehme man auds
gefteinte und ein wenig ausgedriidte umd danac) mit etwas Mehl
beftiubte Rivigen Dhinein, verfahre aber im Uebrigen ebenfo, iwie
beim Borhergehenden. Die Mild mup vorher abgefocht und iwieder
erfaltet fein, ehe die Semmel Hineingelegt werder. Bon dem Kirjd)-
foft it die Sauce beveitet.

Sngrediengien: Semmel. 250 ®r. audgejteinte Kividen.
11, Qiter Milh. 10 Gier. 250 Gr. Buder.

694, Qartoffelmehlpudding.

Daz Rartoffelmehl wird mit der Safhne glatt gequirlt, damn
au der serlaffenen Butter gevithet, ebenfo ie beim frangbfijchen
Mehlpudding tn die Cafferole abgebrannt und dann zum RKalt toer=
ben bei Geite geftellt. Ghe bie Maffe gamy evfaltet ift, fchlagt
mon fie mit einem ©olabfel recht jchmeidig, gibt dann nad) und
nad) bie Gidbotter, Den gefiebten Buder und die fein gerieberte
Gitronenjchale dagu und wenn died Alled fu feiner gldngend glatten
Maffe vevrithrt ift, sieht man bden Schnee Dder Gier leiht duvd
diefelbe, Sn eine vorbereitete Form gefitllt, ftellt man ben Pudbding
unbedectt in fochendes Waffer und (dft ihn im mifpig Heipen Ofen

Iy b3 3/, Stunben au bain maris gar werdben. Das Waffer
darf Gierbet niemal8 twirflich fochen, muf aber immer dicht daran
jeit.  Man fann aber aud), wo e beffer paft, die Form jdlieken,
fie damn in focjendes Waffer ftellen und auf dem Fewer Den Pud-
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