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o Gitronenidjale. 125 ®r. Rofinen. 8 Qiffel poll Obit-Marmelade,
hitite 1 Bfd. Bidquit.

706, Maizenapudding.
L Die unten angegebenen Juthaten diefed Pudbingd werden in
" perfelben Weife ivie Der Urrowrootpudding beveitet und gefodt.
i Beide werden dann, nachdem fie geftiirst find, mit einter Johannis:
beerfauce fervirt. .
Sngredienzien: 6 Loffel voll Maizena. 4 Qoffel voll '
Buder. 11/, Qiter Mild. 3 Eier. 50 ®r. Butter.

707. Rhabarberpubdding (englijdes Recept).

NMan bereitet nad) Nr. 1125 einen Miirbentetg, vollt ihn bdiinn
aud und jdhneidet 2 grope, zur Pubdingaiditffel paffende Biden
au, beftreicht dann die Schitffel mit Butter und legt ben groferen
Teighoben, weldher aud) die Seiten der Form bedecert muf, davauf.
Ron den diden Rippen des Rhabarber wird wmum der fupere Baft
abgezogen, diefe damn in Boll lange Stitdden gefchnitten, mit dem
Buder gemijht und damach in die Sditffel Hineingefiilit. ~Hieriiber
it mum afd Decel der andeve Teigboden gelegt, effen Rand,
pamit der Rhabarber volljtdndig eingehiillt liegt, ringdum an en
andern Teigrand feftgedriicft wird. Nun hat man eine Serviette
mit Butter beftrichen und did mit Mehl bepubert, in Diefe binbet
man die Puddingdichiifiel ein, ftellt fie fo in focjendes Waffer und
(6Bt den Pudding 2 big 21/, Stunden fodjen. Gr toird geftilnst
ofe Sauce fervirt. — Diefe englifen  Puddingsiditfjeln Haben
bie ungefihre Form und Grife wie ein etwas breiter gewdhnlider
Blumentopf, find ofne Dedel und werden ftets in eine mit Mtehl
b Butter vorbeveitete Serviette eingebunben. Giner, in Bereitung
biefer Art von Pubddingd ungeitbten Rbchin gelingt dev fonft o
portrefflige Rhabarberpudding wicht immer, weil etne durd) lange
Uebung erzengte Gejchiclichieit dagu gehort, ben Teig richtig in Dev
Sorm 31t avrangiren, datn die ©erbiette gut um die Form 3u binben
und jchlieflich dad Gamge ridhtig m Wajfer zu fochen.

Sngredbiengien: b lange grofe Rhabarber-Rippen. 3/ Pid-
Bucer. 3/, Bfd. Teig.
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708. Tapiocapudding.

Der Tapioca twird wie oftindijher Sago Blandhict , Dann mit
per Milch, dem Jucer, bder abgeriebenen Gitronenjchale und et
Butter in einer Cafferole iiber fleinem Feuer au einem Ddicfen Brel
ausgequollen, nicyt gefodht; man mufte ihn wihrend der Jeit vitfren
und jept bies fort, bi3 er etwad abgefiiflt ijt, thut Hamm Die
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