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pann in eine Scitffel, und vithrt fie fo lange nady einer Seite,
i3 fie wieber etwad jteif geworden ift, giebt nun nad) und nad
| oie Gidotter, darauf den geftofenen Buder, geviebened Teifsbrod,
o und die Rartoffeln dagu, Aled in Dderjelben Weife, wie im bor-
[ Hergehenden Pudbding verriihrend; und zulept aud) eben o ben
i Gierfdynee mit wenigen geftofenen Mandeln duvd) die Maffe ztehend.
Nach dem fiillk man Dden Rudbdingateig in die borbereitete Fovm,
fchliept fie, ftellt fie in fochendes Waffer, bedectt dag Gange mit
einem Dectel und focht Den Pudbding in 2 Stunden gav.  Cine
Objtfauce wird dagu fervirt.

Sngrediengien: 1 Pid. gericbene Rartoffeln. 100 G
Butter, 150 Gr. Juder. 125 Gr. Weiftbrod. 15 Eier. 50 ®r.
Mandeln.

726. RQartoffelpudding mit Rofjinen (ganz voritglidy).
Die unten angegebenen Jngrediengien werden gang in et
jelben Weife, wie im vovigen Recept gefagt torben ift, vorbereitet
und verrithrt. Borher Hat man 5 Hartgefochte Eidotter fein geriiht,
und die gut verfefenen Rofinen auggefteint, und bdiefe gibt man ju
der Maffe, ehe der Cierichnee hineinfommt. Jn eine oohloorhereitete
Sorm gefitllt, wird diefer Pudding 11/, Gtunbden gefocht, und nad-
Her geftitrzt, mit einer Obftjauce angeridtet.

Sngredienzien: 250 ©r. Butter. 15 Gter. & Dot
gefochte Gidotter. 200 Gr. Rofinen. 125 ®r. Jucder. 1 B
geriebene Rartoffeln. 50 ©r. Mandeln. Die abgeviebene Schale
einer Citrone.

: ‘ 727. Rarioffelpudding mit Sdgnittland.
[ Diefer fehr einfache Pudbing fdhmedt gans gut und ift fiiv
i e gewdhnlichen Familienttic) wohl st empfehlen. Die Kartoffeln
dazu werben tvie immer gefocht und gerieben; die Vutter witd U
Sabne geriihrt, mit Cidotter, Rartoffeln, Scuittlaucy und Eierjdnee
gemifcht, und wenn Alled glatt und gejhmeidig vevrithrt ift, in Die
Pudbdingaform gefitllt, wnd wie jeber andere Pudding 1 Stunde
fang gefocht. Eine Butterjauce nach Nv. 542 wird dagu fevbitt,
Sngrediengien: 200 Or. Butter. 1 Pfd. Kartoffeln.

8 Gier. Jein gehacttes Schnittland) nach Gejdhmad.  Sals.

7928, Qartoffelpudding & la Bisquit.
9Man riihrt die Cigelb wie beim Biscuitteig mit dem gefiebten
Buder fo lange, bis e5 eine dide Maffe ift, giebt damn bie mit
2 Giweif geftofenen Manbefin, die geviebenen Qartoffeln, bie abe
geriebene Sdale einer Citrone, und den fteif gejdhlagenen Sdynee
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