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einen. Theil der didflitffigen Maife; weldge an der Sdhitfjel Hingen
bleibt. FWie gewdhnlich wird die Maffe in die Form gefitllt und
11/, Stunden gefodjt. ; |

Sngrediengien: Yy - Qiter Mmith. 125 ©r. OGriesmehl
E 10 Gier. 126 ®r. Butter. 1 Citvone. 100 v, Buder.

711. Mohupudding.

Svijdher weifer Mohnjanten wird mit faltem Waffer abgejpiilt,
pann mit fiedendem Waffer fiberbritht und eine Weile um Aus-
quellen Hingeftellt. Wenn ev Hiernad) auf einem $Haarfiebe abgetropjt
ift, reibt man ifn in einemn Jeibenapfe fehr fein su bicem Bret,
obei man zulept eine Dbertaffe voll , gute fitke Sabne dazu gieht.
Nachdent rithrt man die Buiter st Safne, gibt nad) und nad) Giz
dotter, Jucer, fein geftofiene bitteve Macronen, gejchnittenes Citroraf,
geriebened Brod und den Mohubret Hineur, vithrt Ales u eintent
glatten Pubdbdingsteig und gibt  gulebt dasd s fteifem Scnee ges
jhlagene Giweify darvam. Nun it mon bie Maffe in eine vors
Bereitete Jorm, ftellt diefe bid 3/ ihrer $Hihe in fodendes Waffer,
und bedectt das Gange, nadhpem man porher jchon Die Form mit
dem dazin paffenden Decel verjehen fatte, in vorgejdyricbener Att,
um Den Pubdbding mindejtend 11, Stunden lang au bain maris
fodjen 3u laffen. Diefer Pudding ioird, ivenn er geftitvat ijt, im
Yugenblicfe bes Servirend mit Ghlagjahne frangfdrmig: wmgeben.

Sngrediengien: 1 Bid. Mohr. 1 Obertafie Sahne. 200 Gr.
Buiter. 200 Gr. Jufer. 12 Cler. 125 ®r. geriebenes Brod.
Gine Hand voll Macronen. 60 ®r. gefdnittened Citronat.

712, Uriftocratifder Pudding.

Hierpt gehort vor allen Dingen bie befte faure Safue, welde
man evhalten faun, und diefe rithrt man 15 Minuten lang frmimer
nad) einer Geite mit der erweidhten Butter im gleihmiBigen Tempo,
gibt dann fnad) einander die Gidotter, Dem gefiebten Buder, an
elhem man die Sdale einer Citrone abgerieben Hatte, Die ge
rieberen umd danac) durchgefiebten Semmelfrumen, und wenn died
Ales glatt vevrithet ift, Dem fteif gejchlagenen Sdynee  Ddex Gier
bavan, ©iernach fillt man die Maife i eine mit Butter und
Cemmelfrumen vorgerichtete Form und focht fie au bain maris
in oft angegebener Weife 11/, Shubden fang. Gine feine Obftjauce
gehrt ju diefem Pubdbing.

Sugrediengien: 1 Qiter jaure Sahue. 10 Gier. 200 ©r.
Buder. 1 Gitrone. 250 Gr. Semmelfrumen. 125 ©v. Butter.

713. Reigpudding.
Der Reid wird blandhivt, in Mild) weid) und vedht Did ges
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