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Hierauf füllt man die Masse in eine Fornr und behandelt sie wie
im Vorhergehenden angegeben. Kochzeit 1 Stunde.

Ingredienzien: 150 Gr. Zucker. 150 Gr. Reismehl.
i/2 Theelöffel voll Maizena. 10 Eier. 10 Maeronen. 1 Citrone.
1^2 Schoppen Milch.

718. Nudelpudding.
Die Schale wird mit dem Mehl klar angequirlt, auf das Feuer

gestellt, und sobald sie kocht, schüttet man die Fadennudeln hinein,
um sie gehörig darin ausquellen zu lassen, nach welcher Zeit man
sie zum Erkalten hinstellt. Inzwischen rührt man die Butter mit
den Eidottern schäumig, gibt Zucker, Citronenschale und den Schnee
der Eiweiß, letzteren jedoch erst dann, wenn Alles mit dem ab¬

gekühlten Nudelteig glatt verrührt ist, dazu, und füllt hierauf die
Masse in eine Form, welche man zugedeckt in kochendes Wasser
stellt und den Pudding au bain maris l x/2 Stunden kocht.

Ingredienzien: 1 Schoppen Sahne. 80 Gr. Mehl.
175 Gr. Fadennudeln. l50 Gr. Butter. 10 Eidotter. 6 Ei¬
weiß. 1 Citrone. 175 Gr. Zucker.

719. Kloßpudding.
Mehl, Milch und Butter werden in einer Casserole unter

steißigem Rühren auf schwachem Feuer abgebrannt und zum Ver¬
kühlen hingestellt, nach welcher Zeit man Eidotter, geriebenes Weiß¬
brod, Zucker, Citronenschale und wenig Salz dazu gibt und gut
verrührt. Wenn man darauf den steif geschlagenen Schnee der
Eier noch durch die Masse gezogen hat, füllt man sie in eine Form
und kocht den Pudding wie jeden andern au bain maris und zwar
in 1 1/2 Stunden gar. Dieser Pudding schmeckt mit einer Obst¬
sauce zwar sehr gut, ist aber mehr dazu bestimmt, über einer Schüssel
mit gekochtem Obst in Form von Klößen angerichtet zu werden.
Der Pudding wird dann nicht gestürzt, sondern mit einem Löffel
in kleinen Klößen aus der Form gestochen.

Ingredienzien: 1% Schoppen Milch. 250 Gr. Mehl.
150 Gr. Butter. 3 Hände voll geriebenes Weißbrod. 100 Gr.
Zucker. 8 bis 10 Eier.' 1 Messerspitze Salz.

720. Semmelpudding.
Man rührt die Butter zu Sahne, gibt dann nach und nach,

während man stetig weiter rührt, die Eidotter, den gestoßenen
Zucker, fein würflig geschnittene Citronenschale, einige fein gestoßene
Macronen, saure dicke Sahne und die auf dem Reibeeisen geriebenen
Semmelkrumen dazu; zieht hiernach den steif geschlagenen Eierschnee
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