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der Eiweiß dazu, rührt hiervon einen feinen Puddingsteig, füllt
ihn in eine gut ausgebutterte und mit Semmelkrumen bestreute
Form, und kocht ihn au bain maris in einer Stunde gar. Mit
einer Johannisbeersauce ist der Pudding vortrefflich.

Ingredienzien: 3/4 Pfd. geriebene gekochte Kartoffeln.
12 Eidotter. 8 Eiweiß. 200 Gr. Zucker. 1 Citrone. 60 Gr.
Mandeln.

729. Gr ah am brod- Pudding.
Nachdem die Butter geschmolzen, wieder erkaltet und zu Sahne

gerührt ist, rührt man sie mit den Eidottern recht schäumig, giebt
nach und nach den Zucker, woran die Schale einer halben Citrone
abgerieben ist, die gut gereinigten Corinthen, süße Sahne, geriebenes
und danach durchgesiebtes Grahambrod und zuletzt den steifen
Schnee der Eier dazu. Das Brod wird immer nur Handvollweise
eingestreut, und diese nebst allen anderen Zuthaten erst ordentlich
verrührt, ehe man neue hinzufügt. Bon gleichmäßig gutem Rühren,
stets nach einer Seite, hängt das Gelingen dieses Puddings sehr
ab, nur darf er, wenn der Eierschnee darin ist, nicht mehr gerührt
werden, dieser wird nur leicht durchgezogen. In eine Form zu
3/4 Höhe eingefüllt, muß der Pudding 2 Stunden kochen. Eine
Obstsauce wird dazu gegeben.

Ingredienzien: 300 Gr. geriebenes Brod. 12 Eier.
250 Gr. Butter. 250 Gr. Zucker. 125 Gr. Corinthen. Citronen-
schale. 1 Obertasse süße Sahne.

730. Grahambrod-Pudding anderer Art.
Die Schüssel, worin dieser Pudding angerührt wird, muß

während der Zeit auf einer lauwarmen Stelle des Herdes stehen,

dann wird zuerst die Butter hineingethan und wenn diese zergangen
ist, das geriebene Brod hineingestreut und gut damit verrührt,
hierauf kommen alle die anderen Zuthaten in derselben Reihenfolge
und auch grade so gerührt, wie im Vorhergehenden, daran, und
wird der Pudding auch in derselben Weise eingefüllt und 2 Stun¬
den gekocht. Er wird mit einer Obstsauce angerichtet.

Ingredienzien: 10 Eier. 180 Gr. Zucker. 1 Obertasse
voll süße Sahne. 200 Gr. geriebenes Grahambrod. 100 Gr.
Butter. 100 Gr. Mandeln.

731. Grahambrod-Pudding mit Aepfel.
Die geröstete Rinde von Grahambrod wird gestoßen, durch

ein feines Sieb gesiebt, danach das nöthige Quantum abgewogen,
und dies dann mit dem gestoßenen Zucker vermischt. Hiernach
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