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Ingredienzien: 100 Gr. Mandeln. 10 Eier. 150 Gr.
Zucker. 1 Citrone. 80 Gr. Mehl.

698. Makronenpudding.
Man zerbröckelt die Makronen so fein als möglich und stößt

sie danach noch in einem Mörser, schüttet sie dann, nachdem man

sie gehörig mit dem Mehl gemischt hatte, unter fortwährendem
Rühren in die mit Zucker langsam kochende Milch und läßt, indem

man weiter rührt, dies Alles zu einem glatten schönen Teig kochen. Nun
nimmt man die Masse vom Feuer, schüttet sie in einen Napf, rührt
die Butter hinein und schlägt sie so lange bis sie etwas abgekühlt

ist, gibt darauf gestoßene Mandeln, Rosinen und Eidotter nach und

nach dazu, während man immer weiter die Puddingsmasse glänzend

schmeidig rührt. Nachdem zuletzt noch der steif geschlagene Eier¬

schnee leicht hineingemischt ist, füllt man den Teig in eine vor¬

bereitete Form und läßt ihn au bain maris l l/2 Stunde langsam

kochen. Eine feine Fruchtsauce wird zu diesem vorzüglichen Pudding
extra servirt.

Ingredienzien: 3/4 Pfd. Makronen. 80 Gr. Mehl. 80 Gr.
Zucker. 150 Gr. Butter. 50 Gr. Mandeln. 50 Gr. Rosinen.

12 Eier.

699. Mein Pudding (ganz vorzüglich).
Zucker und Eigelb werden mit wenig zerlassener Butter so

lange gerührt, bis sie ganz dick wie Buttersahne sind, dann ver¬

mischt man sie mit sehr fein gehackten, durch einen Durchschlag ge¬

siebten Mandeln und mit feinwürflig geschnittenem Citronat, nebst

candirten Orangenschalen, welche man vorher mit Maizena über¬

pudert und durchgemengt hatte. Hiernach zieht man den steif ge¬

schlagenen Eierschnee durch die Masse, füllt sie sogleich in die mit
Butter bestrichene und mit Zucker ausgestreute Form, stellt diese

zugedeckt in kochendes Wasser, legt über das Ganze einen vorschrift-
mäßigen Deckel und kocht den Pudding in höchstens 1j2 Stunde
gar. Man gibt hierzu eine Sahnensauce.

Ingredienzien: 200 Gr. candirte Orangenschalen. 80 Gr.
Citronat. 200 Gr. Zucker. 80 Gr. Mandeln. 80 Gr. Maizena.
12 Eier.

700. Prince of Wales Pudding.
Die Butter wird zu Sahne gerührt und die Eier mit dem

Mehl ganz schäumig, ohne jegliches Klümpchen klar gequirlt. Dann
rührt man das Brod in die Buttersahne, gibt nach und nach die
gequirlten Eier mit dem Mehl, den fein gestoßenen Zucker, fein
geschnittenes Citronat, die vorzüglich vorbereiteten Corinthen und

O. Ebmeyer, Kochbuch. 16
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