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mal wenn er fo lange in der Mildh liegt, Bi8 er warm tird,
oder wennt man ihn einige Hugenblicke mie der Milch Eochen
(ift. |

Cin 'febr qutes und sugleich ein Lieblings - Gericht dex
Umevitaner Gefteht aus gefochtem, feine  gerfdhnittenen Falten
Weifitohl, etiwas wenigem gefochten Falten Rindfleifch unbd
Cdpeiben von faltem Pudding , toelches alleg in Butter odey
mit Sdhreine-Sped gebraten wird, —  Aus einem balben
Pfund Mais - Mehl echielt Graf Rumford 3. Phund T4
Loth Pudding, -

ity i 2 4
Anderes Desepe gur VBereitung  des gemwdbnliden

Dlordamerifanifhen Puddings ; nach Qium-forb._ -

'_'I!Drei Prund feined Maismebl werden mie 5 Maaf Fo-

hendem Waffer. in eine grofe @d;ﬁﬁet-get&nnf und fleifiig ume

geeibhre.  TWlbrend des Umrdthrens werden 3+ Phund Sivup
eder Sucker und o Entf)ﬁag.bin&umifﬁ)t; und dann wicd
bag Gange in einen Beutel gefdhlitter. Der Boutel toird fo
gugebunden, daf ein leever Raum fhr das Aufidhwellen deg
Pubddings Ubrig bleibt; algdann witd ev i einen Keffel mit

fodhendem Waffer gelegt, und 6 Stunben ununtetbrochen ges '

Podyt.  Das verdunftete Waffer mup aud eitem andern Kefe
fel mit Eochendem TWaffer mieher erfest werden, Der Pubd-
ding twiegt beim Devausnehmen qus dem Deutel 10 Pfund
S Xpths i T ~ - |

Diefer Pubbding, der bHeim Derausnehmen aug dem Beu-
#el fo bart fein mufi, daf e jeine Geftalt bebilt und fih in
Sdyeiben fchneidven. lafity ift fo Eedftig und fhmachaft, dag er
vedht gut obne Vefibe genoffen werden fann. Dok wird e

- gewobnlich mit Buttor gegeflenn.  Gine Sdheibe Pudding, L

oder 5 Soll dick, tlegt man auf eine Leife Schiffer, madht in

~big Nitte dor Scheibe cine Eleine Hohlung , . und et ein -

Blets




