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703. Arrowroolpudding.
Mit einem kleinen Theil der Milch wird das Arrowroot zu

einem schlanken Brei gerührt, während, die andere Milch mit dem
Zucker, woran vorher das Gelbe einer halben Citrone abgerieben
ist, aufgekocht wird. Nun rührt man den Arrowrootbrei immer
nach einer Seite hin, indem man die kochende Milch langsam zugießt,
gibt dann auch noch Butter daran und verrührt das Ganze zu einer
glatten Masse, welche man darauf in eine Form füllt und in der,
in der Einleitung angegebenen Weise l 1/^ Stunde kocht.

Ingredienzien: 2 Eßlöffel Arrowroot. I 1^ Schoppen
Milch. 50 Gr. Butter. 1/2: Citrone. 2 Eßlöffel voll Zucker.

704. Einfacher Pudding.
Das Mehl wird mit so viel von der Milch angerührt, daß

es einem schlanken Brei gleicht, worin aber kein Klümpchen sein
darf, dann gibt man die zerlassene Butter, den gestoßenen Zucker,
die schaumig geschlagenen Eier und wenig Salz nach und nach
dazu und wenn dies Alles gut verrührt ist, thut man noch die
übrige Milch daran, füllt darauf die Masse in eine Form, welche
sehr fett mit Butter bestrichen und mit Zwieback bestreut ist, deckt

die Form zu und stellt sie in kochendes Wasser. Die Form muß
nun sogleich einige Male schnell gedreht werden, damit sich das
Mehl nicht senkt, und dieses Drehen muß so lange, bis der Pudding
kocht, wiederholt werden. Derselbe muß 1 si2 Stunden kochen und
wird mit gut gekochtem Obst servirt.

Ingredienzien: 6 Eier. 6 Löffel Mehl. Ungefähr 1 Liter
Milch. 75 Gr. Butter. 1 Prise Salz.

705. Marthas Pudding.
Man schneidet Bisquitkuchen in seine Scheiben und bestreicht

jede, so dick sie sind, mit Obstmarmelade. Die Milch wird dann
mit dem Zucker, den Eiern und der geriebenen Citronenschale ver¬
quirlt und an einen lauwarmen Ort einige Minuten hingestellt,
während welcher Zeit man eine Form mit Butter bestreicht und
mit Semmelkrumen ausstreut. Vorher schon hatte man Rosinen
ausgesteint und mit 60 Gr. Zucker vermischt, diese legt man zuerst
in die Form, legt die Bisqnitschnitten alle, mit der bestrichenen
Seite nach oben, darauf, schüttet dann die rasch nochmals durch¬
gequirlte Milch darüber, schließt die Form, stellt sie in kochendes
Wasser, deckt das Ganze und kocht den Pudding eine volle Stunde.
Er wird natürlich gestürzt servirt, sieht dann sehr Vortheilhaft aus
und schmeckt mit einer Obstsance ganz vorzüglich.

Ingredienzien: 8 Eier. 1 Liter Milch. 200 Gr. Zucker.


	-

