Maria Ludolfs

84. Erbsen-Pudding, englisches Rezept.

¥, Pfund Erbsen wéssert man abends vor dem Gebrauch, kocht sie am andern Morgen weich, schlagt sie durch ein

Sieb und rihrt sie 15 Minuten nach einer Seite, Pfeffer, Salz, 30 Gramm geklarte Butter, einen Loffel Brihe, 2

gequirlte Eier und 1 L6ffel Sahne dazu mischend. — In eine mit Butter ausgestrichene Puddingform gefillt setzt man

den Erbsenbrei mit einem mehlbestaubten Tuch bedeckt in kochendes Wasser und 1803t die Speise 2 Stunden kochen. —
5 Beim Aufgeben auf eine Schiissel gestiirzt wird der Pudding mit geschmol zener Butter serviert und zu Pokelfleisch,

Zunge oder gekochtem Speck gegeben.
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