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Der Pudding wird in ein gebrühtes Tuch gefüllt

Im Tuch kocht der Pudding etwa 15 bis 20 Minuten

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

Die grosse Verwendungsmöglichkeit
von Puddings, besonders gekochten, ist
immer noch zu wenig bekannt. Aus
diesem Grunde möchten wir unsern
Leserinnen einige Rezepte geben, die
in vielerlei Variationen immer wieder
beliebt und schmackhaft sind. Wenn
man wegen der Gasrationierung nicht
zu viel Kochzeit verwenden darf, so
wählt man am besten einen in einem
Tuch eingewickelten Pudding, den man
nur kurze Zeit direkt im Wasser
kochen kann. Doch nur Puddings ohne
geschlagenes Eiweiss vertragen diese
Kochweisc.

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 Würfel geschnitten
und lagenweise mit dem grob gehack-
ten Schinken in die Form eingefüllt.
Dann verrührt man tüchtig das Ei mit
der Milch und giesst beides über 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 fertige Pudding wird gestürzt und
mit Gemüse serviert.

*
Der süsse Wegglipudding wird genau

wie derjenige mit Schinken gemacht,
nur streut man zwischen die Weggli
anstatt Schinken Rosinen und fügt der
Eiermilch 2 Esslöffel Zucker bei,

*
Gefüllter Kartof/elpudding. Zutaten:

250 g zerquetschte gekochte Kartoffeln,
1 Ei, 2 Esslöffel Mehl, Salz, Muskat,
1 kleine Büchse Mischgemüse oder ver-
schiedene Gemüseresten, etwas Butter.
Die Kartoffelmasse wird mit dem Mehl,
Ei, Salz und Muskat gut vermischt. Es
wird ein dünnes, sauberes weisses Tuch
mit etwas zerlassener Butter bestrichen,
mit Mehl bestreut und die Kartoffel-

Der schnellste Pudding der Welt:
ding mit Kirschen oder

-trich®"'
masse in der Mitte darauf vers
Das Gemüse gibt man in die p,
streut noch etwas Reibkäse oder

ter darauf und schliesst den K®'

^
teig darüber zusammen. Nun Wi ^
Tuch lose zusammengebunden un

Pudding in kochendes Salzwass

legt und während 15—20 Minu e

kocht.
*

Reis- oder Gersfenpuddinö- T^ef.
65 g Reis oder Gerste, >» Liter ]$:>

% Liter Müch, 3 Kaffeelöffel *
2 Esslöffel Rosinen, 1—2 Eier,
oder Gerste wird gut Sewasch®

einige Minuten im Wasser vorg

dann die Milch nachgegossen ""gjgel®
quellen lassen. Man verrührt das

mit dem Zucker, fügt es der er ^
Masse bei und schlägt das EiW ^pof
Schnee, das man mit den Rosinen^ ^t,
man den Pudding in den dl®

unter die Masse zieht. Man
Masse in eine gut gefettete For ^ yt
kocht etwa 50 Minuten im Ofen

_

klar, dass man anstatt Hosine ^
Zucker auch hier z. B. Reibkas

Schinken beifügen kann.

Anfang und am Scbluss der N. je 1 M. aufn. bis derAermel 3b cm weit und im ganzen 48 cm lang istFür die Armkugel beidseitig 3, 2 M. abketten, dannwahrend 8 cm in jeder 4. N. je 1 M. aibn., während
q »?' "J; jeder N. je 1 M. und als letzte Rundung 3nial3 M. abketten; die bleibenden M. miteinander.

AnsciWxütai, Zusammennähen usw.: Die Taschen-
bordchen sorgfältig annähen, die Aermel; über dieAchsel etwas einhalten; und mit Steppstichen einsetzen.

.Arn Halsausschnitt von Hälfte zu Hälfte Rippen-
bprdchen 75 M. auffassen und den' Kragen in'Rippenstricken. Damit dieser eine schöne Form erhält die
ersten und letzten 25 M. der N. vom Rande her in5 Stufen abstricken (fl. M. siehe oben), die mittlem
2o M. stehen lassen. Dann über alle M. bis der Kragenhinten 18 Rippen breit ist. Dabei am Anfang und
Schills,s jeder 3. N. je 1 M. aufn.

Die Vorderteil-Bördchen mit 1 T. f. M. umhäkeln;
Knopflöcher umnähen. In Taillenhöhe 3 T. doppelten
Gunumfaden« einziehen und auf Taillenweite einhalten.
Knöpfe annähen und Achselpolster einsetzen. Zuletzt
alle Nähte sorgfältig bügeln.
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NEUERLICHER
Hans Möhler, «Ritt durch denHerbst». Novelle. Pappband Fr. 6.25.

A. Francke AG. Verlag Bern. — Der junge
Bündner Dichter, den wir schon von seiner
Novelle «Aus einem Hirtensommer» und
von dem eigenartigen Tagebuchroman
« Am Rand des Tages » her kennen,
legt uns heute eine Novelle vor, in)
der er sich wiederum über ein ur-sprünglich schönes und fein gestimmtes
Erzählertum ausweist. - Die äussere Hand-
lung ist auch diesmal nur sparsam dosiert;
um so entschiedener liegt der Akzent auf
der innern Bewegung. In das geordnete
Leben und den glücklichen, Hausstand des
Kaufmanns Acquilon ist ein Ereignis ge-treten, das den Ehemann in seltsamer Art
verwandelt und ihn den Seinen zu ent-

fremden droht. - Unausgesprochen ^
der Anfang eines Schuldgefühls d^'
Gesprächen und noch mehr u

Schweigen im Hause. Auf eine; ^ u"

Ritt, der das Land in seiner Schon» ^das Leben in seinem Reichturn
Wanderer ausbreitet, findet dies
seine Klärung.

* 46''tj u n d
F. Leimgritber: «Unsere "gern,

64 Seiten. Fr. 3.80. Verlag Hallwag.Hall*® «

Als neuestes der praktischen
Taschenbücher ist soeben ein s jg
Bändchen erschienen, das die" V®*.

serer Hunde begeistern wird. m dk
fasser beschäftigt sich einleiten.,
Rassenzüchtung, der richtigen H »

Pflege. Ein ausführliches, grosse.- uP

verratendes Kapitel ist der Erzi pfl

Abrichtung gewidmet. Dann
Leimgruber fünfzig Rassen, far
stellt, vor.

Dec pubbing wirb in ein gebruktes luck gelobt

!m luck kocbt 6er pudding etwa 15 bis 20 Xàuten

In dsc Lasbuckkorm kann mon bisse pubbingmosssn
aucd mit Kiemen ^örmcken docken

vis grosse Verwendungsmäglickkeit
von Luddings, besonders gskockten, ist
immer nock ?u wenig bekannt, às
diesem Qrunds möcktsn wir unserr:
Leserinnen einige Rezepts geben, àà vielerlei Vaiiaiionen imrnei' vvieâei
beliebt und scbmackkskt sind, V?snn
man wegen cier vssrstioniei-ung niebt
üu viel Kocb^eit verwenden dark, so
vväkll MiàN. ÄM l)6LlEN EINEN in LÎNEN^
l'ueli einße^vickellen ?u66inß, 6en man
nur kur-ce Zlsit direkt im XVasser
kncken kann. Onck nui" ?u6clinZL ndne
gescblsgsnes Liwsiss vertragen diese
Kockweise,

lVsggiipudding mit Scàlcen, 2u-
taten: 2 XVeggli, km g Scbinken, 1 gros-
Les 06e!" 2 Kleine Lier, 2 i^iled, eìw35x
Lutter und Lsniermebl, - vis Ludding-
korm wird gut mit Lutter gekettet und
mit LanisrmskI ausgestreut. Oie XVsggll
vver6en in kleine ^Vüi"kel Zeseknitten
und lagsnwsiss mit dem grob gebaek-
ten Scbinken in die Lorm eingeküikt,
Oann verrübrt man tücbtig das Li mit
der lXlilck und gissst beides über die
einZesckiektete blasse. lVlan versekliesst
die Lorm und kockt den Ludding SO
lXIinutsn im XVssssrbsd, Oas XVasssr
dark aber nickt sll?u kocb kommen,
damit es nickt in die Lorm Isuken kann,
ver kertige Ludding wird gestürmt und
mit klemüse serviert,

vsr süsse lVegplipuddàp wird genau
wie derjenige mit Scbinken gsmackt,
nur streut man siwlscben die XVsggll
anstatt Scbinken Rosinen und kügt der
Lisrmilck 2 Lsslökksl Mucker bei,

(ZeMRtsr Karto//eipudàg, Zutaten:
250 g ^srczustsckto gskockte Ksrtokksln,
1 Li, 2 Lsslökkel IVleki, Ssl^, iVluskat,
1 kleine Lückss lVtisckgsmüse oder ver-
sckisdene Osmüssresten, etwas Lutter,
vie Kartokkelmssse wird mit dem lVlskl,
Li, Sal^ und lVluskst gut vsrmisckt. Ls
wird ein dünnes, sauberes weissss liueb
mit etwas verlassener Lutter bestricken,
mit lXlskl bestreut und die Kartokkel-

vsr scbnsiists bobbing ber Well:
cling mit Kirscben ober

masse in der lVIitte dsrauk vers

vas Qsmüss gibt man in 6ie

streut nook etwas Rsibkäse oder

ter dsrauk und sckliesst den ^5.. AS

teig darüber Zusammen, Run Wi ^
Lucb lose Zusammengebunden un ^
Ludding in kocksndss Sal?wsss

legt und wskrsnd 13—20 lVlinu s

kockt,
*

Reis- oder c?er«tenpuddmS> ^.„zzek
65 g Reis oder Qersts, >» Liter ^r,
X Liter lVlilck, 3 Kskkeelökkel ^ ^2 Lsslökksl Rosinen, 1—2 Lisr
oder Qsrste wird gut s^wsscke ^
einiße lVlinuten im Nasser gut'
dann die IVIilck nackgegosssn
czusllsn lassen, IVlan verrükrt „AA
mit dem Mucker, kügt es der er

^ ^
Masse bei und scklägt das LlW

Lcknss, das man mit den Rosinen, ^man den Ludding in den
unter die lXlasse î;iekt, âri tu ^
lVlasss in sine gut gekettete ?^r ^ ^
kockt etwa 50 lVlinutsn im vksn ^
klar, dass man anstatt
Mucker auck kisr ü, L, Rsibkss

Sckinksn beikügsn kann.

àkang und um Sckluss der R, je 1 N, uuln, 5!s cier
^ermel 3b cm weil und im gun-en 48 cm lung istI-ür die ^-ml-ugel beidseilig 3, 2 ÌU, -.blceilen, dann'
wukrend 8 cm m iedcr 4. R, je l «. à„ wükrcnd^ >n leder R. ^e t >l, und sis ietà Rundung 3i»ul3 >1, sdketten; die bleibenden XI, miteinander,

àscirbeiten, ^usammenndben u,cm,c vie lnscben-bordeben «orgkâltig unnàben, die ctermel übe,- dieácbsel etwas einbslten und mit 8teppsticben einsetxcn.
' à «àusàitt von Rälkte »Sitte Rippen-dgrdcken 76 Xl, sukkassen und den Rrayen in Rippenstricken, vamit dieser eine scköne Lorin erkält die
ersten und letzten 25 Xl, der R, vom Rande b->r in5 Stuten abstricken (kl, Xl, sieke oben), die mittlern
2o Xl. sieben lassen. Dann über alle Xl, bis der Kragenbmten 18 Rippen breit ist. Dabei am ctnkang und
kickluss leder 3, R, je 1 Xl. aukn.

Die Vorderteil-Lördcken mit I v k, Xl. cnnliükeln;
Rnopllöcker umnäben. In Laillenbübe 3 't, doppelte»

einsieden un6 nuk l'uilletivveite eindniten.
dnnpke nnnâken unâ ^ed«elpn!i;tei- einreisen. ^ìiletst
alle Râkte sorgkältig bügeln.
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»rvxKvcuxiî
»ans Xtokler, --Ritt durck denRsrbst». blovsiis. Lappbsnci Lr. 6.25.
^i"3ncke Verlaß Lern. — Der MnZeLündner Oicktsr, den wir sckon von scincr

lXlovclls «rkus einem Lürtensommsr» und
von dem eigenartigen lÄgebuckromsn
« 2Xm Rand des Lagss » ksr kennen,
legt uns ksuts eins dlovslle vor, in
der er sick wiederum über ein ur-sprünßliek sekones un6 kein ßeslimmies
Lr^äklertum ausweist. - Oie äussere »and-
lung ist suek diesmal nur sparsam dosiert;
um so entsckiedensr liegt der ààent auk
der innern Bewegung. In das geordnete
Leben und den glücklicken »ausstand des
Raukmsnns ^Xcczuilon ist ein Lrsignis gs-treten, das den Lksmsnn in seltsamer àtverwandelt und ibn den Leinen ?,u snt-

krsmdsn drokt. - vnsusgssproc A
der àkang eines Sckuldgskübls ^ AL
Llesprsebsn und nock mekr u ^tê
Lcbwslgsn im Klause, /Xuk sine
Ritt, der das Land in seiner Sckon- ^das Leben in seinem Reicbtum
XVsndsrsr ausbreitet, kindst dies
seine Klärung,

LUâ
L, Leimprubsr: «Unsere Xggl»

64 Seiten, Lr, 3,80, Verlaß »allxvss, .^ss
TXls neuestes der praktischen
Vascbsnbücksr ist soeben sin s

Ländcken srsebisnsn, das die t r Ve>,

ssrer Runde begeistern wird. <R

kasssr bescbäktigt sick cmlsitM ^ ul>

Rsssen?:üektung, der ricktigsn R -gj,ruv°
Rkiegs, Lin auskükrlickss, grosse^. »st

verratendes Kapitel ist der Sr^i pü

-Xbricktung gewidmet, vsnn
Lsimgrubsr künv.ig Rassen, ksr

stellt, vor.
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