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Gidotter und den fteif gejhlagenen Eierfhnee davan, mijht aud einige
geftofene bittere Manbdeln dazu, filllt dann bdie Maffe in eine por=
fdriftamdfige Form, ftellt fie gut zugedectt in fochended Waffer,
bededt Das Gange und ffit Den Pudding au bain maris 11
Gtunben fochen. Beim Anvichten wird der Pubdbing geftitezt und
mit Obftiauce fervivt.

Sugrediengien: 120 Gr. Tapioca. 1 Siter Mild. 62 G
Butter. 125 Gr. Suder. 5 Gier. Citronenjdale. 6 Manbdeln.

709. Sagopudding.

INilh und Butter werben gefodht, und fobald fie ordentlich
aufvallen, gibt man den gut blandyirten Sago YHinein und lakt ihn
unter ftetem Rithren gang did fochen, bis er anfingt fid) bon ber
Gofferole absuldfen, wonad) man ihn dann i eine Sdhitflel thut
and qum AbKiRGlen Hinjtellt. Nach diefer Feit vithrt man bie Ci-
botter, den gefiebten Buder, an weldhem man vother Die Sdale
ciner Gitvone abgerieben BHatte, nebft dem Eierjchnee nac) und nad
dagu, fillt die Mafje in eine Form und fodjt fie ebenjo tvie den
Tapiocapubdding. Wenn man ben Sdynee der Gier hievsu jdldgt,
fo ftreut man zulept einen Loffel voll Tapioca und einen Liffel
poll Bucker BHinein, zieht ihn aber danad jogleich unter bie Maffe.
Diefelbe Sauce wie beim Tapiocapudding it pafjend.

Sugredbienzien: 11/, Schoppen Mild. 12 Eier. 180 ®r.
Gago. 120 ®r. Butter. 125 Gr. Juder. 1 Citrone. 1 Liffel
boll Maizena.

710. Griedpudding.

Wenn die Mildhy focht, hitttet man unter ftavtem Rithren dent
®rie8 Binein und fodht ihn jo lange, bis er fi) von ber Cafferole
und bem Qisffel ablozt, jchiittet ihm dann in eine Sdiifjel und lipt
ihn fih abfithlen. TWdhrend dev Jeit rithrt man bie Butter 3u
©afne, gibt nac) und nad) 5 Eidotter und 5 gamge Eier dazu,
unb wenn died glatt sujammen verviihet ift, ftreut man den Buder
ud die abgeriebene Schale einer Citrone Hinein, gieft mun diefe
Maffe langjam zu Dem abgefithlten Griedbrei und vithet Ales u
einem fdymeidigen Pubddingsteig, unter weldjen man sulept nod) den
Gdnee von 5 Giweip sieht. Diejenigen, die im Lerriihren der
abgebrannten Teige einige Gemwandtheit haben, fnnen den erfalteten
Orieabrei auf einmal in die Gier- und Buttermaffe {hiitten und fo
Ulles glatt und fchmeidig viihren, ftatt in oben angegebener Weife
¢3 umgefehrt und nad) und nad) ju ewerfjtelligen. Jn lepterem
Jalle hat man weniger zu Defitechten, pap Qlimpdpen entjtehen,
berliert aber immerhin dnrc) Dad Umichittten, wenn aud) nur wenig,
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