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i bing in einer Gtumbe fertig focgen. Eine Gauce bon Johaniss

i Peeren wird dazu gereidht.

i Sngrediengien: 1y Pid. Rartoffelmehl. 1/, Sdoppen Sahue.
‘ 10 Gier. 125 Gr. Butter. 150 Gr. Juder.

b 695. Bisquitpudding. |

Die Hartgefochten Eibdotter vithrt man auerft durd) ein feines 1
Haarfied, und danm mit den rohen Gidottern gang ftetig nac einer ‘
Seite, wihrend man nad) und nad) den fein geftofenen Buder,
a3 Stirfemehl und geriebene Citronenjdale hineinftreut. It die
Maffe jhmeidig gerithet, fo mifcht man den Sdynee der Eiteip leicht
purd), fitllt fie in eine gut porbeveitete Form, ftellt fte zugededt
in fochendes Waffer und focht den Pubdding poridriftdmaiig (fiehe
Ginleitung diefes Artife(s) in 3/, Stunden gar. \

Sngredienzien: 8 gefodhte Cidotter. 10 Gier. 200 Or.
Buder. 80 Gr. Stirfemehl. 1 Citrone.

696. Bigquitpuddbing, anbeve Art

Buerft reibt man das Gelbe einer @iteone an Buder ab,
ftofit und jiebt ihm fein wnd rvithet ihn pann mit den Eidottern
febr johaumiq, ftrent hiernach, indem man weiter vithrt, dad Spely
mehl dazu und wemn aud) die verviihrt ift sieht man Den Schnee
ber Giteifs, welder fehr fteif gefhlagen fein muf, burdy. Darauf
tird die Maffe in eine gut vorbereitete Form gefitllt umd 1ivie
obiger Bisquitpudding gar gefocht. Man vergefje ja nidyt, Db
beim Puddingfochen der eigend3 dagu paffende Dectel (fiehe Cin
leitung diefes Artifels) itber ba3 Gamge gedectt toerben und dad
Waffer, worin die Form fteht, niemald toallend, jonbern immer
{angfam fochen mufy. Bu beiben Bizquitpuddings pafit eine Safhnen=
fauce.

Sngrediengien: 11 Gier. 200 Gr. Bucer. 1 Citvone.
200 Gr. Spelzmehl. .

697. Mandelpudding.

Ga terben die Mandeln abgebriiht, abgefchdlt, gemwajdent
biernac) getvodnet und dann mit 2 Eieip in etnem Marmormirier
fein geftoen. tun rithrt man bdie Eidotter mit Dem gefiebten
Buder und der abgeviebenen Schale einer Gitrone gut Jdiumig,
fteeut dad Mehl, indem man dad Rithren fortfept, dagu und wenn
bie Maffe glatt und jhmeidig ift, sieht man den fejt gejchlagenen
Gierjchnee leicht durd). Hievnach wird ber Rudding rie alle andern
in die Form gefilllt, in fochended Wafjer geftellt und eine Gtunde
reichlich) gefocht. Eine Fruchtiauce wird bagu fervirt.
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