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bie bdide foure Sahne daju. Died Alles vithrt - man gut duvd,
ftellt es darauf 4 big 6 Stunden hin, fiillt e damm in eine bors
bereitete Form  oder Serviette und (aht Dden Pudbding  betnalhe
4 Gtunden focgenr. Man Halte wihrend dem fiebendes Wajfer beveit,
pamit man dad abgefochte Waffer ftetd mit fodhendem exfeben famt. 3u
diefemt jehr wohlfchmecenden Pudding gibt man die Sauce Nr. 584,

Sngredienzien: 250 Gr. Dutter. 1o PBfd.  fchwarses
(®raham) Brod. 125 ©r. Citvonat. 6 Eier. 120 Gr. Meehl.
200 ®r. Juder. 100 ®r. Gitronat. 250 Gr. Covinthen. 1y
Sdyoppen fnapp faure Sahue.

1
i

701, Maronenpudding.

IMan riftet die Raftanien in einem Heifen Ofen oder Raffee-
Brenner, vithrt fie dabei gut duvd), nimmt fie, weun fie aufgeplabt
find, feraus und veibt fie, nachdent man beide Schalen abgejchalt
at, auf einem feinem Reibeifen. Hievauf zevriihrt man die Butter
31 Gabne, gibt Cidotter, Sahne, Buder, einige fein geftoBene Mandeln,
die geriebenen Qaftanien und Dden Cieriduee baju.  LWenn Dbies
Ales zu einer glatten Maffe gevithet ijt, fitllt man diefe i die
Sovm und behandelt Den Pubbding ferner, vie afle andeven Pud-
bings und (&ft ihn 11/, Stunde fochen.

Sngredbtengien: 11/, Pid. Mavonen, 1y SBfd. Butter.
12 Gidotter. 300 ®r. Buder. 60 Gr. Manbdeln. 8 Eitveif.
1 Dbertaffe Safhne.

702. Abgebrannter Maronenpudding.

Hiersu werden die Mavonen in Waffer jo lange gefodyt bis
man beibe Schalen gut abjchilen fann, wenn died gejchehen und die
Mavonen gejchilt find, focht man fie in tenig Mild) gans teid,
giet fie duvd) ein Sieb und iwemt bie MMl abgetvopft ift, reibt
man  die Mavomen durd) daffelbe. Sodann focht man von et
Gahne, dem RKavtoffelmehl und 50 . Butter einen dicden Brei
und mijht Hievsu bdad Mearonenpiirée, um bamt Dad Gange abs
fiihlen zu laffen.  Wihrend dem viihvt man bie {ibrige Butter mit
et Gidottern fhdumig, gibt Buder, fein geftoene Makronen b
jchlieplich dag zu Schnee gejchlagene Giweifs dagu. Ehe  ber Eier-
fchnee Dineinfommt, mup die Maffe glatt gerithrt und der abges
fiihlte Brei mit davin verrithrt feim. Jn eine Fovm - gefillt, toitd
per Pudbing wie gewdhnlich beinahe 2 Stunbden gefocht.  Gine
Milchjauce ift pafiend dag.

Sngrediengien: 11y Pid. Maronen. 1 Dbertafie Sahue.
30 ®r. Qartoffelmehl. 100 ©r. Butter. 100 Gr. Buder, 8 G-
ootter, 2 Giweip. 10 Stitd Mafronen.  Meilch.
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