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Nr. 3. Zwiebackpudding.
Einige Zwiebäcke werden mit Butter gestrichen und

eine vorgerichtete Puddingfornl damit belegt. Von Zucker,

reichlich Eigelb, gestoßenen Mandeln, Milch, dem zu Schaum
geschlagenen Eiweiß wird eine Tunke bereitet und nach und

nach über dieZwiebäcke gegossen, dann im Ofen eine Stunde ge¬

backen. Man gibt Wein-, Frucht- oder Vanilletunke dazu.

Nr. 4. Granolapudding.
1 Tasse Granola wird in kochender Milch und etwas

Zucker steifgekocht. Erkaltet rührt man 3 Eigelb und den

Schnee darunter, kocht im Wasserbad 1 Stunde und richtet

mit Obst an. Man kann auch ausgesteinte Kirschen

zwischen das Granola lagenweise geben und dann mit
Vanilletunke reichen.

Nr. 5. Chokoludepuddiug.
V-2 1 Wasser, '/2 1 Milch werden mit einem Stückchen

Vanille in 200 g Zucker gekocht. 100 g Reisstärke in
wenig kaltem Wasser aufgelöst und 2 gute Eßl. bestes

Kakaopulver mit angerührt durchgekocht. In einer Form
kaltgestellt und gestürzt mit Schlagsahne gegeben.

Nr. 6. StLrkepudding.
'U Pfd. Reisstärke löst man in etwas kaltem Wasser

auf, gibt sie in 1 1 kochende Milch, der man 3 Eßl. Zucker

und ebensoviel geriebene Mandeln zufügt und läßt unter

stetem Rühren aufkochen. Dann quirlt man 4 Eigelb mit
etwas kalter Milch, rührt auch dieses dazu und zuletzt das

steif geschlagene Eiweiß. In kalt gespülten Tassen oder

einer Form hingestellt und völlig erkaltet gestürzt. Jede

Obsttunke paßt hierzu.

Nr. 7. Schaumpudding mit Obst.
2 Eßl. Maizena kalt angerührt und in reichlich 1 1

Milch mit Zucker und Vanille aufgekocht. Dann von 6
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