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ding in einer Stunde fertig kochen. Eine Sauce von Johannis¬

beeren wird dazu gereicht.
Ingredienzien: xj± Pfd. Kartoffelmehl. 1/2 Schoppen Sahne.

10 Eier. 125 Gr. Butter. 150 Gr. Zucker.

695. Bisquitpudding.
Die hartgekochten Eidotter rührt man zuerst durch ein feines

Haarsieb, und dann mit den rohen Eidottern ganz stetig nach einer

Seite, während man nach und nach den fein gestoßenen Zucker,

das Stärkemehl und geriebene Citronenschale hineinstreut. Ist die

Masse schmeidig gerührt, so mischt man den Schnee der Eiweiß leicht

durch, füllt sie in eine gut vorbereitete Form, stellt sie zugedeckt

in kochendes Wasser und kocht den Pudding vorschriftsmäßig (siche

Einleitung dieses Artikels) in s/4 Stunden gar.
Ingredienzien: 8 gekochte Eidotter. 10 Eier. 200 Gr.

Zucker. 80 Gr. Stärkemehl. 1 Citrone.

696. Bisquitpudding, andere Art.
Zuerst reibt man das Gelbe einer Citrone an Zucker ab,

stößt und siebt ihn fein und rührt ihn dann mit den Eidottern

sehr schäumig, streut hiernach, indem man weiter rührt,, das Spelz¬

mehl dazu und wenn auch dies verrührt ist zieht man den Schnee

der Eiweiß, welcher sehr steif geschlagen sein muß, durch. Darauf

wird die Masse in eine gut vorbereitete Form gefüllt und wie

obiger Bisquitpudding gar gekocht. Man vergesse ja nicht, daß

beim Puddingkochen der eigends dazu passende Deckel (siehe Ein¬

leitung dieses Artikels) über das Ganze gedeckt werden und das

Wasser, worin die Form steht, niemals wallend, sondern immer

langsam kochen muß. Zu beiden Bisquitpuddings paßt eine Sahnen¬

sauce.
Ingredienzien: 11 Eier. 200 Gr. Zucker. 1 Citrone.

200 Gr. Spelzmehl.

697. Mandelpudding.
Es werden die Mandeln abgebrüht, abgeschält, gewaschen'

hiernach getrocknet und dann mit 2 Eiweiß in einem Marmormörser

fein gestoßen. Nun rührt man die Eidotter mit dem gesiebten

Zucker und der abgeriebenen Schale einer Citrone gut schäumig,

streut das Mehl, indem man das Rühren fortsetzt, dazu und wenn

die Masse glatt und schmeidig ist, zieht man den fest geschlagenen

Eierschnee leicht durch. Hiernach wird der Pudding wie alle andern

in die Form gefüllt, in kochendes Wasser gestellt und eine Stunde

reichlich gekocht. Eine Fruchtsauce wird dazu servirt.
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