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dann in eine Schüssel, und rührt sie so lange nach einer Seite,

bis sie wieder etwas steif geworden ist, giebt nun nach und nach

die Eidotter, darauf den gestoßenen Zucker, geriebenes Weißbrod,

und die Kartoffeln dazu, Alles in derselben Weise, wie im vor¬

hergehenden Pudding verrührend; und zuletzt auch eben so den

Eierschnee mit wenigen gestoßenen Mandeln durch die Masse ziehend.

Nach dem füllt man den Puddingsteig in die vorbereitete Form,

schließt sie, stellt sie in kochendes Wasser, bedeckt das Ganze mit

einem Deckel und kocht den Pudding in 2 Stunden gar. Eine

Obstsauce wird dazu servirt.
Ingredienzien: 1 Pfd. geriebene Kartoffeln. 100 Gr.

Butter. 150 Gr. Zucker. 125 Gr. Weißbrod. 15 Eier. 50 Gr.

Mandeln.

726. Kartoffelpudding mit Rosinen (ganz vorzüglich).

Die unten angegebenen Ingredienzien werden ganz in der¬

selben Weise, wie im vorigen Recept gesagt worden ist, vorbereitet

und verrührt. Vorher hat man 5 hartgekochte Eidotter fein gerührt,

und die gut verlesenen Rosinen ausgesteint, und diese gibt man zu

der Masse, ehe der Eierschnee hineinkommt. In eine wohlvorbereitete

Form gefüllt, wird dieser Pudding l lf2 Stunden gekocht, und nach¬

her gestürzt, mit einer Obstsauce angerichtet.
Ingredienzien: 250 Gr. Butter. 15 Eier. 5 hart¬

gekochte Eidotter. 200 Gr. Rosinen. 125 Gr. Zucker. 1 Pfd.

geriebene Kartoffeln. 50 Gr. Mandeln. Die abgeriebene Schale

einer Citrone.

727. Kartoffelpudding mit Schnittlauch.
Dieser sehr einfache Pudding schmeckt ganz gut und ist für

den gewöhnlichen Familientisch wohl zu empfehlen. Die Kartoffeln

dazu werden wie immer gekocht und gerieben; die Butter wird zu

Sahne gerührt, mit Eidotter, Kartoffeln, Schnittlauch und Eierschnee

gemischt, und wenn Alles glatt und geschmeidig verrührt ist, in die

Puddingsform gefüllt, und wie jeder andere Pudding 1 Stunde

lang gekocht. Eine Buttersauce nach Nr. 542 wird dazu servirt.

Ingredienzien: 200 Gr. Butter. 1 Pfd. Kartoffeln.

8 Eier. Fein gehacktes Schnittlauch nach Geschmack. Salz.

728. Kartoffelpudding h la Bisquit.
Man rührt die Eigelb wie beim Biscuitteig mit dem gesiebten

Zucker so lange, bis es eine dicke Masse ist, giebt dann die mit

2 Eiweiß gestoßenen Mandeln, die geriebenen Kartoffeln, die ab¬

geriebene Schale einer Citrone, und den steif geschlagenen Schnee
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