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kocht und dann zum Erkalten hingestellt. Inzwischen rührt man
die Butter zu Sahne, gibt die Eidotter, geriebene Citronenschale,
gesiebten Zucker, und wenn dies Alles mit dem abgekühlten Reis
zu einem Puddingsteig verrührt ist, den steif geschlagenen Schnee
der Eier dazu. Darauf füllt man die Masse in eine ganz besonders
fett bestrichene und mit Semmelkrumen bestreute Form zu 3/4 ihrer
Höhe voll, bedeckt diese, stellt sie in kochendes Wasser und kocht den
Pudding 1V2 Stunden. Gestürzt wird er mit einer Milchsauce
servirt.

Ingredienzien: 1/4; Pfd. Reis. l x/4 Schoppen Milch.
i/4 Pfd. Butter. 10 Eier. 100 Gr. Zucker. 1 Citrone.

714. Reispudding mit Aepfel.
Der Reis wird zunächst abgebrüht (Vorbereitungs-Regeln Nr. 7),

danach in eine Casserole, deren Boden und Seiten man mit 40 Gr.
zerlassener Butter bestrichen hatte, geschüttet, und hierin mit der
Milch, welche man nach und nach, jedesmal, wenn der Reis wieder
gequollen ist, daran gießt, dick aber nicht weich gekocht. Man darf,
da die Reiskörner ganz bleiben sollen, nicht mit einem Löffel darin
rühren, muß ihn deßhalb, damit ^er nicht anbrennt, auf schwacher

Hitze kochen und ab und zu die Casserole mal schütteln. Inzwischen
schält man saure Aepfel, schneidet sie in Viertel und entfernt das
Kernhaus; schnitzelt dann der Länge nach jedes Viertel in seine

Scheibchen, betröpfelt sie mit Citronensaft und bestreut sie mit ge¬

siebtem Zucker. Hierauf rührt man die übrige Butter zu Sahne,
gibt gestoßenen Zucker, die Eidotter, die abgeriebene Schale einer
Citrone und den erkalteten Reis nach und nach dazu und verrührt
dies zu einer glatten Masse, mit welcher man zuletzt den steifen
Schnee der Eier mischt. Sodann schichtet man den Reisteig lagen¬
weise, mit den eingezuckerten Aepfeln abwechselnd, in eine gut vor¬
bereitete Form, bis dieselbe 3/4 voll und eine Reislage die letzte

ist. Beim Einschichten der Aepfel nimmt man diese aus dem Zucker¬
säfte, welcher sich darunter gebildet hat, und wenn beim Anrichten
der Pudding gestürzt ist, gießt man den inzwischen wenig erwärmten
Aepfelsaft darüber hin. Dieser vorzüglich schmeckende Pudding,
welcher 2 1j2 Stunden kochen muß, wird ohne Sauce servirt.

Ingredienzien: 375 Gr. Reis, 1 Liter Milch. 160 Gr.
Butter. 1 Liter Aepfel. 1 Citrone. 375 Gr. . Zucker. 12 Eier

715. Reispudding mit Rosinen und Mandeln.
Der abgebrühte Reis wird gerade so wie im Vorhergehenden

gekocht und dann, ehe er zum Erkalten hingestellt wird, gleich mit
der frischen Butter und den geschälten und sein gestoßenen Mandeln
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