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i perriihet. Wenn ev Hiernadh) etwas abgefithlt ift, gibt man den
gefiebten Buder, die abgeriebene Schale einer Citrone, die Cidotter,
bie audgefteinten FMofinen und gulept den feif gefchlagenen Schnee
oer Giweif daguw. Jndem man Died Ulles nach umd nad) daran
thut, muf der Reid immerwdhrend gut gerithrt werben, und nuy
per Sdjnee wird leiht durd) die Maffe gejogen. Danacd) Fiillt
man fie in eine zugerichtete Form und focht den Pudding tvie oben
11/, Gtunben; er wird mit fitger Sahnenfauce gegeben.

Sngredienzien: 180 ®r. Reis. 150 Gr. Buiter. 125 Gr.
Mandeln, 125 Gr. Rofinen. 11, Schoppen Milh. 180 Gr.
Buder. 14 Eier. 1 Citvone.

716. Reizmehlpudding.

Man (aft die Butter in einer Cafferole zergehen, gieht dann
a3 mit Mild) angequirlte Reidmehl dazu und rithrt Ddied iiber
fhwacgem Feuer fo lange, bis e3 fid) von ber @afferole und bom
Qbffel ablost, fchitttet e3 darauf in eine Sdchiiffel, rithrt es nod)
eine MWeile und (&Rt die Maffe Hiernad) villig erfalten. Wenn fie

Ll falt geworden ijt, vermifht man fie mit den abgesogenen geftofenen
e INandeln, den Gidottern, fein gefiebtem Juder, witrflig gejdhiittenem
Gitronat und gut geveinigten Covinthen, vithrt Alles glatt Imd.
fohmeidbig und sieht aulet den Gierfchnee leicht durd). Jun fiulg
man den Teig in eine mit Butter und Juder vorbereitete Form U
8/, ihrer Hobe, verjchliefst fie mit einem Dectel und ftellt fie, fo
Hody fie gefitllt ift, in focjendes Waffer, bededt damn aud) diefe
und (Gfit ben Pudding 3/, Stunden umunterbrodjen langjam fodjen.
Das Waffer mup Hierbei wie zu allen andern Puddings, twenn 08
etias eingefocht ift, duvch frifches fiedended erfept werbern. Oeftitrst
fird Der Pudding mit einer Himbeerfauce sur Tafel gegeben.

Sugredienzien: 100 ©r. Reidmehl. 100 ®r, Butter,
1 Sdjoppen Mild), reihlich. 50 Gv. Manbeln, worunter 10 bittere
find. 100 ®v. Buder. 50 Gr. Citronat. 50 ®x. Corinthen,
8 (ier.

717. Reigmehlpudding mit Macronen.

Butter, Buder und Ml LBt man zujammentoden, fteut
bamn wunter fortwihrendem Rithren dasd Reidmehl Hinein, und foct
¢d su einem biden ZTeigbrei, twelden man zum Grfalten in eine
Sdhiiffel fchitttet. Nachdem er abgefiihlt ift, verrithrt man ihn mit
Gidotter, fein geftofenen Macronen, der abgeriebenen Sdyale einet
Gitrone und dem fteif gejhlagenen Gierjchnee, in weldhen man ettoad
Maizena im fepten Augenblid geftvent und durdygejdhlagen Datte.
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