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Citronenschale. 125 Gr. Rosinen. 8 Löffel voll Obst-Marmelade.

1 Pfd. Bisquit.

706. Maizenapudding.
Die unten angegebenen Zuthaten dieses Puddings werden in

derselben Weise wie der Arrowrootpudding bereitet und gekocht.

Beide werden dann, nachdem sie gestürzt sind, mit einer Johannis¬

beersauce servirt.
Ingredienzien: 6 Löffel voll Maizena. 4 Löffel voll

Zucker. 11/2 Liter Milch. 3 Eier. 50 Gr. Butter.

707. Rhabarberpudding (englisches Recept).

Man bereitet nach Nr. 1125 einen Mürbenteig, rollt ihn dünn

aus und schneidet 2 große, zur Puddingsschüssel passende Böden

aus, bestreicht dann die Schüssel mit Butter und legt den größeren

Teigboden, welcher auch die Seiten der Form bedecken muß, darauf.

Bon den dicken Rippen des Rhabarber wird nun der äußere Bast

abgezogen, diese dann in Zoll lange Stückchen geschnitten, mit dem

Zucker gemischt und danach in die Schüssel hineingefüllt. Hierüber

wird nun als Deckel der andere Teigboden gelegt, dessen Rand,

damit der Rhabarber vollständig eingehüllt liegt, ringsum an den

andern Teigrand festgedrückt wird. Nun hat man eine Serviette

mit Butter bestrichen und dick mit Mehl bepudert, in diese bindet

man die Puddingsschüffel ein, stellt sie so in kochendes Wasser und

läßt den Pudding 2 bis 2^ Stunden kochen. Er wird gestürzt

ohne Sauce servirt. — Diese englischen Puddingsschüsseln haben

die ungefähre Form und Größe wie ein etwas breiter gewöhnlicher

Blumentopf, sind ohne Deckel und werden stets in eine mit Mehl

und Butter vorbereitete Serviette eingebunden. Einer, in Bereitung

dieser Art von Puddings ungeübten Köchin gelingt der sonst so

vortreffliche Rhabarberpudding nicht immer, weil eine durch lange

Uebung erzeugte Geschicklichkeit dazu gehört, den Teig richtig in der

Form zu arrangiren, dann die Serviette gut um die Form zu binden

und schließlich das Ganze richtig im Wasser zu kochen.

Ingredienzien: 5 lange große Rhabarber-Rippen. ^4 Pfd.

Zucker. 3/4 Pfd. Teig.

708. Tapiocapudding.
Der Tapioca wird wie ostindischer Sago blanchirt, dann mit

der Milch, dem Zucker, der abgeriebenen Citronenschale und der

Butter in einer Casierole über kleinem Feuer zu einem dicken Brei

ausgequollen, nicht gekocht; man mußte ihn während der Zeit rühren

und setzt dies fort, bis er etwas abgekühlt ist, thut dann die
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