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Der Pudding wird in ein gebrihtes Tuch gefilit

Im Tuch kocht der Pudding etwa 15 bis 20 Minuten

In der Gasbackform kann man diese Puddingmassen
auch mit kleinen Férmchen backen

Die grosse Verwendungsméglichkeit
von Puddings, besonders gekochten, ist
immer noch zu wenig bekannt. Aus
diesem Grunde méchten wir unsern
Leserinnen einige Rezepte geben, dic
in vielerlei Variationen immer wieder
beliebt und schmackhaft sind. Wenn
man wegen der Gasrationierung nicht
zu viel Kochzeit verwenden darf, so
wéhlt man am besten einen in einem
Tuch eingewickelten Pudding, den man

nur kurze Zeit direkt im Wasser
kochen kann. Doch nur Puddings ohnc
geschlagenes Eiweiss vertragen diese
Kochweise.

*

Wegglipudding mit Schinken. Zu-
taten: 2 Weggli, 100 g Schinken, 1 gros-
ses oder 2 kleine Eier, 2 dl Milch, etwas
Butter und Paniermehl. - Die Pudding-
form wird gut mit Butter gefettet und
mit Paniermehl ausgestreut. Die Weggli
werden in kleine Wiirfel geschnitten
und lagenweise mit dem grob gehack-
ten Schinken in die Form eingefillt.
Dann verriihrt man tichtig das Ei mit
der Milch und giesst beides iiber die
eingeschichtete Masse. Man verschliesst
die Form und kocht den Pudding 50
Minuten im Wasserbad. Das Wasser
darf aber nicht allzu hoch kommen,
damit es nicht in die Form laufen kann.
Der ferlige Pudding wird gestiirzt und
mit Gemise serviert,

*

Der siisse Wegglipudding wird genau
wie derjenige mit Schinken gemacht,
nur streut man zwischen die Weggli
anstatt Schinken Rosinen und fligt der
Eiermilch 2 Essloffel Zucker bei.
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Gefiillter Kartoffelpudding. Zutaten:
250 g zerquetschte gekochte Kartoffeln,
1 Ei, 2 Essloffel Mehl, Salz, Muskat,
1 kleine Blichse Mischgemiise oder ver-
schiedene Gemiiseresten, etwas Butter.
Die Kartoffelmasse wird mit dem Mehl,
Ei, Salz und Muskat gut vermischt. Es
wird ein diinnes, sauberes weisses Tuch
mit etwas zerlassener Butter bestrichen,
mit Mehl bestreut und die Kartoffel-
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Das Gemiise gibt man in
streut noch etwas Reibkése °derrwlfel-
ter darauf und schliesst den Kair
teig dariiber zusammen. Nun “l’m det
Tuch lose zusammengebunden i
Pudding in kochendes SalZV_Vasten g
legt und wihrend 15—20 Mint

kocht.
*
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Reis- oder Gerstenpuddi{%@ Zufsseh
65 g Reis oder Gerste, % Liter 7 kel
% Liter Milch, 3 Kaffeewfgel " pd
2 Essloffel Rosinen, 1—2 Eler}}eﬂ and
oder Gerste wird gut gewascly i
einige Minuten im Wasser VO"i auf’
dann die Milch nachgegossen us Eigelb
quellen lassen. Man verriihrt d2
mit dem Zucker, fiigt es der - weiss
Masse bei und schligt das Bl 0!
Schnee, das man mit den Rosmig;l gibtv
man den Pudding in den Of{i die
unter die Masse zieht. Man et and
Masse in eine gut gefettete FO s jst
kocht etwa 50 Minuten im Of‘e"'n d
klar, dass man anstatt R?S‘n,.ese und
Zucker auch hier z.B. Reibkd

Schinken beifiigen kann. /

Anfang und am Schluss der N. je 1 M. aufn. bis der
Aermel 36 cm weit und im ganzen 48 em lang ist.
Fiir die Armkugel beidseitig 3, 2 M. abketten, dann
wihrend 8 cm in jeder 4. N. je 1 M. abn., withrend
8 cm in jeder N. je 1 M. und als letzte Rundung 3mal
3 M. abketten; die bleibenden M. miteinander.

Ausarbeiten, Zusammennihen usw.: Die Taschen-
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Gespriachen und mnoch mehr Ao weind

‘ Schweigen im Hause. Auf 91’}‘16 nheit #

Hans Mohler, <Ritt durch den |Ritt, der das Land in Se};,n?:hifm g eiee :
Herbst» Novelle. Pappband Fr. 6.25. das Leben in seinem Re Gesch

Wanderer ausbreitet, findet dies

A. Francke AG. Verlag Bern. — Der junge

bordchen sorgfaltig anndhen, die Aermel iber die | Biindner Dichter, den wir schon von seiner | S¢ine Klérung. % o
Achsel etwas einhalten und mit Steppstichen einsetzen. Novelle «Aus einem Hirtensommer> und - Huﬂd i
. p . . Unse el'n"

. : " . Hi Rippen- | VO dem eigenartigen Tagebuchroman F.‘Lezmgruber. « ag, B Y
b6rﬁglelll.ld;;alﬁscgg;ft;ss‘;n ur}llt?"dtgn* Z;i’mq(:}zﬂein ‘l;IlJ[?];t"ll «Am  Rand des Tages »  her kennep, 64 Seiten. Fr. 3.80. Verlaitl_iig:; . lvé]a{gs
stricken. Damit dieser eine schéne Form erhilt, die|legt uns _heute‘ eine  Novelle vor, in|Als neuestes der praktl ein schm! un
ersten und letzten 25 M. der N. vom Rande her in[der er sich wiederum iiber ein  ur- Taschenbiicher ist soeben Freunde

5 Stufen abstricken (fl. M. siche oben), die mittlern
25 M. stehen lassen. Dann iiber alle M. bis der Kragen
hinten 18 Rippen breit ist. Dabei am Anfang und
Schluss jeder 3. N. je 1 M. aufn.

Bindchen erschienen, das die
serer Hunde begeistern'Wl}‘t > it ol
fasser beschiftigt sich einlei (;{altung unl
Rassenziichtung, der richtigen o Erfahrund
Pflege. Ein ausfiihrliches, grossziehung uns
verratendes Kapitel ist der ET Giihr tée*
Abrichtung gewidmet. Dam;arbig dar
Leimgruber fiinfzig Rassen,
stellt, vor.

spriinglich schénes und fein gestimmtes
Erzéhlertum ausweist. - Die dussere Hand-
lung ist auch diesmal nur sparsam dosiert;
um so entschiedener liegt der Akzent auf
der innern Bewegung. In das geordnete
Leben und den gliicklichen Hausstand des
Kaufmanns Acquilon ist ein Ereignis ge-
treten, das den Ehemann in seltsamer Art
verwandelt und ihn den Seinen zu ent-

Die Vorderteil-Bordchen mit 1 T. . M. umhiikeln;
Knopflécher umnéhen. In Taillenhohe 3 T, doppelten
Gummifaden einziehen und auf Taillenweite einhalten.
Knépfe annihen und Achselpolster einsetzen. Zuletzt
alle Nihte sorgfiltig bigeln.
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