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‘ burd) die Maffe, fitllt biefe in Ddie Fovm, ftellt fie irt fjtebendes
L Waffer und (dfit den Pubdding 11/, Stunden au bain maris fodjen,

'  Sngrediengien: 125 ©r. Butter. 10 @ier., 200 Or.
Buder, 1 Gitvonenjdale. 2 Hinbe ooll geftofene Meacronen.
1 Obertafje jaure Safne. 3/, Bfd. Semmelfrumten.

721, Gemmelpudding mit Kivjden

Man weidht die Semmel, naddem man bie NRinde fein ab-
gefchmitten Hat, in Mildh auf, vevriihrt jie dann gang fein und gibt
fie u der zerlafferen Butter it eine Cajferole, um fie auf jhwadjent
It Feuer 3u einem Teig abzubrenmen, elcher fich gut (B3t Wenn
perjelbe Danadh ettvad abgefiihlt ift, vervithrt man ihn mit Cidotter,
Buder, Citronenjdale und Ddem fteif gejchlagenen Gterjchnee glatt
wnd fdhmeidig, gibt auch nod) audgefteinte, leicht audgedriictte mit
etivad Mehl Deftiubte RKirfchen durd) die Maffe und firllt jie Hier
auf jogleidy in eine vorbeveifete Fornt. Der Pudding wird in ge
wohnter Art beinahe 2 Stunbdernt gefocht. Bon dem suriictgebliebenen
Ririhiaft beveitet man eine Sauce und jervirt diefe extra zu dem
dh Pudding, weldhen man aud), ftatt mit den RKirjchen, mit gefchilten,
e witeflig gejdnittenen jauven epfeln, die nicht mit Mehl bepubert
i su toerben Dbrauchen, beveiten fanm.

Sugrediengien: 175 Gr. Buiter. 13/, Sdhoppen Mild.
18/, Rfd. SGemmel. 250 ®r. Buder. 1 Citrome. 14 Gier.
1/, Qiter audgefteinte Qivigen. 1 Lbffel gehauft voll Mehl.

792, Gemmelpudding mit Rojinen und Covinthen

Vor den mindeftens einen Tag alten Milhbridhen fchnetdet
man die Rinde fein ab, und reibt dad Uebrige auf einent Reibe:
eifen, permijdht died mit der jauren Safne, serlaffener Butter, en
Gidottern und dem geftofenen Buder, an weldem vorher die Sdale
einer Galben Gitvone abgerieben iff. Hat man Afled gut verviiht,
bann giebt man zuleht dte audgefteinten Rofinen und die gut ges
reinigten Govinthen daram, zieht hernach) den fteifen Gierfchnee durd)
bie Maffe und fitllt fie in eine mit Butter audgeftrichene wnd mit
Semmelfrumen beftrente Form, ftellt dieje in fiedendes Waffer, und
focht, nachbem Ales vorjdhriftsmipig bedectt ift, Den Pubdbing i
11/, Stunbden gar.

Sngredienzien: 6 Milbrodchen. 8 Cier. 8 big 10 GRlbffel
gt boll Sahne. Yy Citrone. 100 ®r. Buder. 1 Dbertaffe voll
Rofinen. 1 Obertaffe voll Corinthen. 1 Obertafle voll Butter.

793. Gemmelpudding mit Johannidbeeren
Ginen Tag afte Milhbrodehen werden, twemn bie Rinde ab-
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