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Sngrediengien: 100 @r. Mandeln. 10 Eier. 150 ®r.
guder. 1 Gitvone. 80 Gr. Mehl.

698. Mafronenpudding.

Man gerbrodelt die Mafronen fo fein ald moglid) wnd ftoht
fie danad) nodh in einem Mdrfer, fchiittet fie Damm, nachdem man
fie gehorig mit Dem Meehl gemifcht Batte, umter fortwdhrendem
Rithren in die mit Juder langjam fochende Milch und (Gft, indem
man weiter tithet, dies Alles zu einem glatten jhdnen Teig fodjen. Mun
pimmt man die Maffe vom Feuer, {diittet fie in einen Napf, viihrt
bie Butter Hinein und jhlagt fie fo lange i3 fie etwad abgetith(t
ift, gibt davauf geftofsene Manbdeln, Rofinen und Cidbotter nach und
nod) Dazw, wihrend man immer weiter die Puddingdmaffe glanzend
imeidig viihrt. Nachdem zuleht nod) der fteif gejdhlagene Cier=
fthnee leicht Hineingemifht ift, fitllt man den Teig in eine bors
Deveitete Sorm und (GBt ihn au bain maris 11/, Stunde langjam
focjen. Eine feine Fruchtjouce wird su diefem porzitglichen Pubding
extra ferbirt.

Sngrediengien: 3/, Pid. Matvonen. 80 Gr. Meehl. 80 ®r.
Buder, 150 ®r. Butter. 50 Gr. Manbdeln. 50 ®r. Roftnen.
12 Gier.

699. Mein Pudding (gang voraiiglich).

Buder und Eigeld werden mit twenig erlafjener Butter io
lange geviihrt, bis fie gany Did wie Butterfahne find, dann vers
miftht marn fie mit fehr fein gehacten, durd) einen Durdhjchlag ge-
fiebten Mandeln und mit feimwitxflig %eﬁcf)nittenem @itronat, nebit
candirten Orangenfchalen, welhe man vorher mit Maizena itber-
pupert und durchgemengt BHatte. Hiernach) sieht man den fteif ge-
Blagenen Gierimee durc) die Mafe, fHillt fie fogleich in die mit
Butter beftrichene und mit Juder audgeftreute Fovm, ftellt dieje
sugedectt in focjended Wafjer, legt iiber dad Gange einen poridrift-
mifigen Decel und focht den Pudding in Hiditens 1y Stunde
gar, Man gibt Hierzu eine Sabhnenjouce.

Sngredienzien: 200 Gr. canbdirte Orangenjdhalen. 80 ®r.
g&itmnat. 200 Gr. Juder. 80 ©r. Manbdeln. 80 Gr. Maizena.

2 Eier,

700. Prince of Wales Pudding.

Die Butter wird zu Sahue gevithrt und die Ger mit dem
S:FEfJf gany fchduntig, ofne jegliches RUiimpdhen flav gequirlt. Dam
tifet man bas Brod in die BVutterfahue, gibt nach und nad) die
gequitlten Gier mit pem Mehl, den fein geftofenen Buder, fein
geluittenes Gitronat, die vovaiiglich vorbereiteten Corinthen und

O, €bmeyer, RKochbuch. 16
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