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per Giweip dagu, vithrt Hiervon einen feinen Puddingdteig, fitllk
ihn in eine gut audgebuttevte und mit Semmelfrumen bejreute
Formt, und fodht ihu au bain maris i einer Stunde gar. Mt
einer Sohannigbeerjauce ijt der Pudding vortvefflid).

Sngredienzien: 3/, Pid. geviebene gefodhte Kavtoffeln.
12 Gidbotter. 8 Giweif. 200 Gv. Juder. 1 Citrone. 60 Gr.
Mandeln.

729, Grahambrod-Pudding.

Nachdem die Butter gejhmolzen, wieder erfaltet und su Sahne
gevithrt ift, vithrt man fie mit den Cidottern ved)t jhdumig, giebt
nach und nach den Bucer, woran die Schale einer halben Citvone
abgerieben ift, die gut geveinigten Covinthen, fiige Salhue, geviebenes
ud danach durchgefiebtes Grvahambrod und zulept den fteifen
Sdnee der Eiev dazu. Dad Brod wird tnmer mw Handvolliveife
eingejtvent, und bdiefe nebft allen anbderen Buthaten erft ordentlid)
pervithrt, ehe man neue Hingufiigt. Bon gleihmifig gutem Rithren,
ftetd nach einer Geite, Hangt dag Gelingen bdiefes Pubddingd fehr
ab, mie darf er, wenn der Cievihnee davin ift, niht mehr geriihrt
terden, bdiefer wird nur leiht duvdhgezogen. Jn eine Form zu
8, Hobe eingefiillt, mup ber Pudding 2 Stunden focdjen. Eine
Dbftimice wird dagu gegeben.

Sngredienzien: 300 ®r. geriebened Brod. 12 Eier.
250 . Butter. 250 Gr. Jucer. 125 Gr. Corinthen. Citronen-
fhale. 1 Dbertafje jithe Sahne.

730. Grafhambrod-Pubdbding andever Art.

Die Sditffel, worin bdiefer Pubbing angerithrt wird, muf
wifrend der Beit auf etner l(auwarmen Stelle bed Herded ftehen,
dann ird suerft die Butter Hineingethon und tvenn diefe zergangen
ift, bag geriebene Brod Hineingeftreut und gut damit vervithrt.
hievauf fommen afle die andeven Juthaten in Dderfelben NReihenfolge
und auch grabe fo gerithrt, wie im Vorhergehenden, daran, und
witd ber Pubdding aud) in derfelben Weife eingefitllt und 2 Stun-
ben gefocht. Gv wird mit einer Obftauce angerichtet.

Sngrediengten: 10 Gier. 180 v, Juder. 1 Dbertaffe
woll fife Gahne. 200 ©r, geriebenes Grahambrod. 100 Or.
Butter. 100 Gr. Mandeli.

731. Grahambrod-Pudding mit Aepfel
Die gerdftete Rinde von Grahambrod wird geftofen, durd
ein feines Sieb gefiebt, danac) Has nbthige Quantum abgewogen,
und died damm mit dem gejtofenen Juder vevmijht. Hiernad
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