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gertebent ift, in bitnne Scheibchen gejdnitten, weldhe in einer Metjchung
poit Milch und Giev gut durdhziehen mitffen; man vedyuet Hierzu:
Uy Qiter Milh und 5 Eier, und dreht die Semmeljdhnittchen Hin.
md ieder um, damit fie von allen Seitent evweihen fdnnen. Jn=
siiden focht man abgebeerte Johannistrauben, halb rothe, halb weife,
mit vielem Buder gang fury ein, nimmt fie dennod) mit einem
Sdaumldifel aus der Sauce, und legt die Halfte davon in eine
jebr fett mit Butter und Keumen vorbereitete Fovm, padt Hievitber
bie eingemweichten Semmel, Deftvent jede RLage davon mit Buder,.
und fibergieBt dad Gange mit einer Mifchung vou Ml und Etevn.
G ift Hievsu toieder 1/, Qiter Milh und b Eler gevedhnet, in der
Mildh Hatte man aber vorher 50 Gr. Juder aufgeldst. Die Fovm
wird davauf gejchloffen in fohendes Waffer geftellt und ber Pubd=:
ding 11/, Stunden fortwihrend gefocht. Wemn er beim Wnvidhten
geftiivst ift, wird die anmbere Hiffte der Johannisbeeven, nebit dem
Gafte franzfrmig wm den Pubding gelegt.

Sngrediengten: 1y Bid. abgeriebene Milhbroden. 125 Gr.
Butter. 1 Liter Milh. 10 Eier. 1 Liter Johannigbeeren. 1 Pid.
Buer,

724, Rartoffelpudding.

Nadhdem man die Butter ju Sahne gevithrt Hat, giebt man
bie Gidbotter, den geftofenen Bucer, die abgeriebene Schale einer
Gitcone und die fein geftoBenen Mandeln dagu. Schon Abends
vborher Hatte man mehlige Rartoffeln in der Schale betnahe gav
gefocht und abgefchilt, fie damn fury vor dem Gebvaud) ‘auf dem
Retbeifen gerieben, und diefe mifdht man mun nod) unter obige
Maffe, fie gqut damit verrithrend. €3 ift anguvathen, tmmer nur
wentg anf einmal von den Buthaten zum Teig i geben und bdied
aft su vervithren, ehe man frijhe Hingufiigt. Schlieplidh, toenn die
Maffe glatt und fertiq gemengt ift, zieht man den feften Clerjdhnee
burd) diefelbe, fitllt fie in eine gut audgebutterte Fovnt, und focht
ben Pudding nac) BVorfdrift 11/, Stunbe. Eine RKirfhjauce ijt
paffend dazu. '

Qugrediengien: 1 Pd. geviebene Rartoffeln. 200 Gr.
Butter, 12 Gier. 150 Gr. Buder. 100 Gv. Mandeln. 1 Citrone.

725. Rarvtoffelpudding mit Weibrod.

®ute mehlige Rartoffeln werden fo weit gar gefodht, daf fie
an feiner Stelle plaben, danac) gleich abgejchdlt, und erft am ans
dbern Movgen fehr fein auf einem Reibeeifen gevieben. Davauf
(iBt man in einer fleinen Gafferole die Butter zevgehen, giept fie
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