SUSSE SPEISEN.

Pudding a I'Anglaise. Englischer Pudding.

125 Gr. Butter mit 150 Gr. Puderzucker pomadig riihren, 250 Gr. leingehackte
Mandeln, 1 Salzkirnchen, ![: Loffel Orangenbliitenwasser, 2 Eier, 2 Eigelb und
| Deziliter Rahm beifiigen. In gebutterte Puddingplatte fiillen und im Wasser-
bad im Olen garmachen.

Pudding de Biscuits. Biskuit-Pudding.

250 G, zerbrickeltes Loffelbiskuit mit 6 Deziliter kochender Milch. der man
150 Gr. Zucker zugefiigt hat, begiefien, aul dem Feuer bearbeiten und 150 Gr.
wiirlelig geschnittene eingemachte Friichte und Korinthen, gemischt und in Kirsch-
wasser maceriert, 3 Eigelb und 125 Gr. zerlassene Butter beiliigen, mit 3 aul-
geschlagenen Eiweifl vollenden, in gebutterte ausgestreute glatte Form liillen und
im Wasserbad fertigmachen. — Aprikosensauce.

Pudding de Pain a I'Anglaise. Englischer Brot-Pudding.

Diinne gebutlerte Brotscheiben mit in warmem Wasser aulgequellten und
abgetrockneten Rosinen (Smyrna und Korinthen) bestreuen. in die Puddingplatte
dressieren, mit der Masse zu Créme renversée bedecken und im Olen garmachen.

Pudding de Cabinel. Kabinett- Pudding.

Eine gebutterte Zylinderform mit Léfelbiskuits oder Scheiben von Butter-
biskuits, die man mit Likér getrénkt hat, lagenweise aufbauen, abwechselnd mit
kleinen Partien Aprikosen - Konfitiire, Salptkon von eingemachten Friichten,
macerierten Trauben usw. Die Fiillung mit gewéhnlicher Masse zu gestiirzter
Creme vollenden, die man nach und nach zugieBt, um die Biskuits von Grund
aul zu durchtranken und ein Aulsteigen derselben zu verhindern. Im Wasser-
bad pochieren. Nach dem Herausnehmen der Form aus dem Wasser dieselbe
7 bis 8 Minuten ruhen lassen, damit sich der Pudding erst setzt. Im Moment des
Servierens aus der Form nehmen und mit vanillierter englischer Sauce nappieren.

2. FRUCHT -PUDDINGE.

Sind eine duBerst umstindliche Praparation. Die als Grundlage dienende
Creme st dieselbe wie beim Kabinettpudding, mit dem Unterschied, da sie mit
O ganzen Liern und 6 Eigelb auf das Liter Milch gebunden wird, und daB der
Masse zu einem Drittel Piiree von der fiir den Pudding verwendeten Frucht bei-
geliigt wird. Zubereitung: Die Form buttern, ins Wasserbad setzen und in
den Boden einige Léffel von der Masse geben. Diese etwas fest werden lassen, mit
emer Lage der zur Verwendung bestimmten Friichte (Erdbeeren, Aprikosen usw.)
bedecken, wieder von der Creme - Masse daraufgeben, aber ein grifieres Quantum,
diese lfest werden lassen und so fortfahren, bis die Form gefiillt ist. Im Grunde
genommen also ein warmer Aufbau wie bei einem kalten Aspik. Wenn die
Creme in den einzelnen L.agen nicht geniigend fest wire, so wiirden die Friichte
zu Boden sinken und das Einstiirzen des Puddings beim Auslormen herbeifiihren.
Die Kochung wird dann im Wasserbad vollendet, woraul man den Pudding vor

dem Ausformen etwas ruhen lifit. Die beizugebende Sauce mufi mit der ver-
wendeten Frucht harmonieren.

3. ENGLISCHE FRUCHT-PUDDINGE.

Apple - Pudding, Englischer Apfelpudding.
Einen Puddingteig (S. /38) machen, diesen | Stunde ruhen lassen, dann 8 mm
dick ausrollen, eine gut gebutterte Domiorm oder grofie Bollorm damit auslegen




