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Receptek
Almapuding

25 dk finomlisztet, 25 dk borjú- vagy marhafaggyút, egy púpozott kávéskanál gyömbért, kevés sót összekeverünk, és hideg vízzel olyan sűrű tésztát készítünk belőle, hogy ne ragadjon a kezünkhöz. Nyújtsuk ki, egy mély tálba tegyünk egy tiszta konyharuhát, lisztezzük meg, és szépen egyengetve tegyük bele a kinyújtott tésztát. Töltsük meg négy részre vágott, meghámozott almával, lehetőleg jonatánnal. Az almatölteléket fölül is borítsuk be a tésztával, majd a négy sarkánál kössük össze a konyharuhát. Így a konyharuhában, erősen lobogó vízben, amibe két evőkanál sót is tettünk, főzzük jó két órahosszat. Porcukorral meghintve tálaljuk. A puding még ízletesebb lesz, ha a cikkekre vágott almát, mielőtt megtöltjük vele a tésztát, 20 dk mazsolával, 5 dk cukrozott citrom- és narancshéjjal, kevés cukorral és rummal néhány percig vajon pároljuk.
Almás puding

30 deka lisztet 13 deka zsírral vagy 17 deka vajjal, 7 deka porcukorral kevert 1/2 csomag Váncza- vanilincukorral és 1-2 evőkanál tejfellel gyúrótáblán jól eldolgozunk. Legvégül kevés liszttel kevert 1 csomag Váncza-sütőport gyúrunk hozzá. A tésztát két részre osztva, egyik felét tortasütő aljára helyezzük. Tölteléknek vékonyra vágott almát mazsolával és tört fahéjjal vegyünk. A tészta másik felét a töltelékre helyezve közepes sütőben süssük.
Melegen, a tortaformából kiborítva tálaljuk és Váncza-vanilincukorral kevert cukorporral beszórva szolgáljuk fel. 
Könnyebben kijön a formából a sütemény, ha tésztával sütés előtt a tortaforma oldalait is kibéleljük.
Ananászos és banános puding 

Hozzávalók: 1-1 csomag HAAS kalciummal dúsított ananászos illetve banános pudingpor, 5-5 dl tej, 4-4 evőkanál cukor. 
Elkészítése a csomagoláson található leírás szerint. Díszítéséhez ananászos és banánkarikákat, valamint tejszínhabot használhatunk. 
Angol kabinetpuding 

Vajjal kikent pudingforma fenekére piskótát rakunk, meghintjük mazsolával, erre ismét egy sor piskótát rakunk és erre megint mazsolát, vagy apróra vágott cukrozott gyümölcsöt szórunk. Így folytatjuk, míg a forma meg nem telik. Fél liter vaníliás tejbe hat tojás sárgáját 13 dkg porcukorral keverjünk bele, tűzön verjük fel és öntsük a pudingformába. Egy fél óráig hagyjuk állni a pudingot, aztán fedjük be a formát, és egy óráig sütőben gőzöljük. Ezután, ha a puding kemény, borítsuk tálra és a következő mártással tálaljuk: Négy tojás sárgáját három evőkanál cukorral elkeverünk, fél liter tejjel föleresztjük, tűzön forrpontig hevítjük, likőrrel ízesítjük.
Apáca-puding

Hozzávalók: Cukor 12.5 dkg, tojás 8 db, vanília, citromhéj 1/2 db, mandula 12.5 dkg, liszt 8 dkg.
Elkészítése: A cukrot 8 tojássárgájával habosra keverjük, teszünk bele vaníliát, reszelt citromhéjat, 12.5 dkg darált mandulát, 8 dkg lisztet és a 8 tojás kemény habját. Kikent és lisztezett formában fél óráig gőzben kisütjük, csokoládésodóval tálaljuk.
Barna puding

Hozzávalók: Zsemle 2 db, feketekávé 2 dl, tojássárgája 3 db, cukor 10 dkg, vaj 3 dkg, mandula 8 dkg, morzsa 5 dkg.
Elkészítése: Két zsemlét erős feketekávéval megáztatunk, ez alatt 3 tojássárgáját, 10 dkg cukorral 3 dkg vajjal habosra keverünk. Teszünk bele 8 dkg tisztított mandulát, mazsolát. Gőzben fél óráig főzzük, és vanília sodóval tálaljuk.
Burgonyapuding

Hozzávalók: 50 dkg nyers burgonya, 3 db tojás, 3 evőkanál tejföl, 5 dkg vaj, só, rizsliszt, a forma belisztezéséhez.
A burgonyát meghámozzuk lereszeljük. Beletesszük a 3 tojássárgáját, a tejfölt és a sót. A tojások fehérjéből kemény habot verünk, amit óvatosan a masszához keverünk. Pudingformát vajjal kikenjük beszórjuk a rizsliszttel, beletesszük a pudingmasszát, és gőzbe állítva kb. 40 percig sütjük.
Cseresznyepuding 1.

Hozzávalók: Zsemle 3 db, tojás 6 db, porcukor 18 dkg, vanília 1/2 rúd, citromhéj 1/2 db, vaj 3 dkg, mandula 5 dkg, cseresznye 25 dkg.
Elkészítése: Három zsemlét tejben áztatunk, ez alatt 6 tojássárgáját, 18 dkg porcukorral, vaníliával, citromhéjjal habosra keverünk. Teszünk bele 3 dkg vajat, 5 dkg tisztított, darált mandulát, a kinyomott zsemléket, 25 dkg kimagozott cseresznyét és a 6 tojás kemény habját. Kizsírozott formába tesszük, 1 órán át, lassan főzzük. Tetszés szerinti sodóval tálaljuk.
Cseresznyepuding 2.

12 dkg vaj, 6 tojás sárgája, 10 dkg porcukor kikeverünk, ehhez 2 evőkanál morzsát, majd 6 tojás fehérje habját, végül egy befőttes üvegnyi kimagozott cseresznyepálinkába áztatott cseresznyét adunk. Formába öntjük, és 1 óráig gőzfürdőben főzzük.
Csokoládépuding 1.

Hozzávalók: Tojás 8 db, porcukor 24 dkg, csokoládé 12 dkg, mandula 12 dkg, tojásfehérje 2 db, cukor 50 dkg, citromlé 1 ek., cukrozott gyümölcs 15 dkg.
Elkészítése: Nyolc tojássárgáját a 24 dkg porcukorral habosra keverünk, teszünk bele 12 dkg puhított csokoládét, 12 dkg héjazott, darált mandulát, nyolc tojás kemény habját. A puding-formát kikenjük, kilisztezzük, és a keveréket beleöntve 1 óráig főzzük. Az alatt 2 tojásfehérjéből, 50 dkg cukorból, vaníliából, 1 ek. citromléből jeget készítünk, a kisült pudingot bevonjuk, és még 10 percig sütőbe tesszük. Cukrozott gyümölccsel is díszíthetjük.
Csokoládépuding 2.

8 tojás sárgáját, 12 dkg vajat, 12 dkg olvasztott csokoládét, 2 dkg porcukrot jól kikeverünk. Hozzáadunk 4 dkg hámozott, finomra tört és szitált mandulát, 1 evőkanál morzsát és 8 tojásfehérje keményre vert habját. Formába öntjük, és 1 óráig gőzfürdőben főzzük.
Csokoládépuding gazdagon

45 perc Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 zacskó csokoládés pudingpor, 5 dl tej, 10-12 dkg cukor, 5 dkg főzőcsokoládé, 2 dl tejszín, 1 evőkanál csokoládés tortadara vagy csokoládéreszelék.
A pudingot a zacskón lévő előírás szerint elkészítem, majd ha már nem nagyon forró, belekeverem az apróra tört csokoládét. Vízzel kiöblített formákba adagolom, és jól lehűtöm. Közvetlenül a tálalás előtt a tejszínt kemény habbá verem, majd a puding tetejére halmozom, és rászórom a csokoládédarát.
Csokoládépuding kókuszos krémmel

Hozzávalók 4 személyre: A pudinghoz: 1 zacskó csokoládéízű pudingpor, 2,5 dl tej, 2,5 dl tejszín, 3 evőkanál cukor
A mártáshoz: 1 zacskó vaníliaízű desszertkrémpor, 5 dl tej, 6 evőkanál kókuszreszelék, 2 evőkanál cukor, esetleg mentalevél
Elkészítés: A pudingport 6 evőkanál tejben csomómentesre keverjük, és hozzáadjuk a cukrot. A többi tejet a tejszínnel együtt felforraljuk, belekeverjük a pudingporos folyadékot és felfőzzük. A pudingot desszertespoharakba szétosztjuk, és hűvös helyre állítjuk. A krémhez a desszertkrémport 3 evőkanál tejben csomómentesre keverjük. és hozzáadjuk a cukrot. A maradék tejet 4 evőkanál kókuszreszelékkel együtt felfőzzük. Belekeverjük a krémporos folyadékot, állandó keverés mellett összeforraljuk, majd kihűtjük. A félretett kókuszreszelékkel és mentalevéllel díszítjük. A kókuszos vaníliakrémet külön kínáljuk hozzá.
Darapuding eperrel

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg eper, 5 dl tej, 6 evőkanál búzadara, 1 tojás, 3 evőkanál cukor, 6 evőkanál narancslé, 1 teáskanál vaj vagy margarin, 1 zacskó vaníliás cukor, citromhéj
Elkészítés: A megtisztított, megmosott epret felaprítjuk. Meghintjük a vaníliás cukorral, és meglocsoljuk a narancslével. Néhány darabot félreteszünk, a többit tálba halmozzuk. A tejet lábosba öntjük, hozzáadjuk a cukrot, a vajat és a citromhéjat. Felforraljuk, beleszórjuk a darát, és állandóan keverve 1-2 percig főzzük. A tűzről levéve 3 percig állni hagyjuk. A citromhéjat eltávolítjuk. A darapudingba belekeverjük a tojássárgáját, majd ha langyosra hűlt, a kemény habbá vert fehérjét is. A pudingot az eperre öntjük és kihűtjük. A félretett eperdarabokkal díszítjük.
Elkészítési idő kb. 25 perc, 
Darapuding meggyöntettel

Hozzávalók 4 személyre: 5 evőkanál búzadara, 6 evőkanál magozott meggybefőtt, 4 dl tej, 3 evőkanál cukor, 1 evőkanál étkezési búzakeményítő, 1,2 dl tojáslikőr, 3 dkg darált mandula, 2 dkg szálasra vágott mandula, 1 citrom reszelt héja
Elkészítés: A meggybefőttet a levével együtt összeturmixoljuk, majd 1 evőkanál cukorral együtt felmelegítjük. Az étkezési búzakeményítőt kevés vízben csomómentesen elkeverjük, majd a meggylébe öntjük és felforraljuk. A tejet a maradék cukorral és a reszelt citromhéjjal ízesítve felforraljuk. Hozzáadjuk a búzadarát meg a darált mandulát, és állandó keverés mellett 4-5 percig főzzük. Végül belekeverjük a tojáslikőrt. A krémet kihűtjük, majd a meggymártással rétegezve üvegpoharakba töltjük. A pudingot az enyhén pirított, szálasra vágott mandulával megszórva tálaljuk.
Elkészítési idő kb. 25 perc, 
Diétás kakaós puding 

Hozzávalók 4 személy részére: 1/2 liter tej, 1 tasak HAAS diétás pudingpor.
A tasak tartalmát 5 evőkanál tejben csomómentesre elkeverjük, a tej többi részét felforraljuk, és a fenti oldatot folyamatos keverés közben a forró tejhez adjuk. Az edényt azonnal levesszük a tűzről, a pudingot formákba töltjük és hagyjuk kihűlni
Dió puding

Hozzávalók: Tojássárgája 10 db, tojásfehérje 8 db, cukor 9 dkg, vaj 6 dkg, dió 6 dkg.
Elkészítése: Hat tojássárgáját 9 dkg cukorral habosra keverünk, azután még a vajjal is jól kikeverjük. Teszünk bele 6 dkg darált diót, 4 keményre főtt, szitán áttört tojássárgáját s a 8 tojás kemény habját. Gőzben fél óráig főzzük, tetszés szerinti sodóval tálaljuk.
Gesztenyepuding 1.

14 dkg vajat, 14 dkg vaníliás porcukrot, 3 tojássárgáját habosra keverve beledolgozunk 16 dkg főtt, áttört gesztenyét, kis rumot, 3 dkg lisztet, óvatosan elkeverjük 3 tojásfehérjéből vert kemény habbal, 5 sült, főtt, felkockázott gesztenyével. Vajas, cukros pudingformába töltve, vizes edénybe állítva, 3 ujjnyi egyenletesen forró vízfürdőben, csak a vizes edényt lazán fedve, 35-40 percig, lassan főzzük. 15 dkg meleg, rummal hígított barackízzel vagy rumsodóval leöntve tálaljuk.
Gesztenyepuding 2.

Hozzávalók: 1 zacskó vaníliás pudingpor, 25 dkg gesztenyemassza, 5 dl tej, 10 dkg cukor, 1 evőkanál rum, 1 csésze kimagozott meggybefőtt vagy rumos meggy, 1 dl tejszín.
A pudingot előírás szerint a tejjel és a cukorral elkészítem, majd még melegen hozzáteszem a gesztenyemasszát és a rumot, ezután pedig addig keverem, amíg az egész egyneművé válik. Kivizezett talpas poharakban elosztom, majd sűrűn belenyomkodom a kimagozott meggyet. Jól behűtve, tejszínhabbal, vagy a nélkül kínálom.
Grízpuding gyümölcsmártásban

Hozzávalók 4 személyre: 6 dkg búzadara; 1 tojásfehérje, 5 dl tej, 5 dkg cukor, 1 kis üveg (370 ml) magozott meggybefőtt, 1 banán, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 evőkanál étkezési búzakeményítő, 2 csepp keserűmandula-aroma, 1 citrom héja, csipetnyi só, a díszítéshez tejcsokoládé és citromfű
Elkészítés: A tejet a cukorral és a vaníliás cukorral meg a citromhéjjal felforraljuk. A tojásfehérjét kemény habbá verjük. A tejből kivesszük a citromhéjat, majd belekeverjük a búzadarát és a keserűmandula-aromát. Kb. 5 percig főzzük. A tűzről levéve óvatosan belevegyítjük a tojáshabot. A grízpudingot négy, hideg vízzel kiöblített formába öntjük, és kb. 2 órára hideg helyre (hűtőszekrénybe) állítjuk. Közben a meggybefőttet lecsöpögtetjük, levét felfogjuk. Az étkezési búzakeményítőt 3 evőkanál befőttlében csomómentesre keverjük. A maradék befőttlevet felforraljuk, majd besűrítjük a keményítős folyadékkal. Beletesszük a meggyet, és hűlni hagyjuk. A grízpudingot kistányérokra borítjuk, majd a meggybefőttel és a karikákra vágott banánnal körítjük. Reszelt tejcsokoládéval és citromfűvel díszítve tálaljuk.
Elkészítési idő kb. 25 perc
Gyümölcspuding 1.

Hozzávalók: 6 dkg porcukor, 2 tojássárgája, 2,5 dl tejszín, 1 dkg zselatin, 12 dkg apró szemű vegyes gyümölcs, 2 ek. tojáslikőr, 0,8 dl víz 
A tojássárgákat a porcukorral elkeverjük és hozzáadjuk a tojáslikőrbe áztatott gyümölcsöket, majd belekeverjük a felvert tejszínhabot. A zselatint hideg vízbe áztatjuk, majd kézmelegre melegítjük. Beleöntjük a tejszínhabba, és pudingformába töltjük. Tejszínhabbal és gyümölcsszemekkel díszítjük. 
Gyümölcspuding 2.

Hozzávalók: Tojás 8 db, porcukor 15 dkg, tej 4 dl, gyümölcs 50 dkg, mazsola 5 dkg, piskóta 10 db, gyümölcsíz 15 dkg.
Elkészítése: Nyolc tojássárgáját a porcukorral habosra keverjük, teszünk bele 4 dl tejet, és sűrű krémnek főzzük. Ha kihűlt, különféle, szitán átcsurgatott apróra vágott gyümölcsöt, vagy 5 dkg mazsolát, 10 db apróra vágott piskótát és 8 tojás kemény habját a krém közé keverjük, és gőzben 3/4 óráig főzzük. Tetszés szerinti ízzel díszítjük.
Joghurtpuding

Hozzávalók: 2 dl joghurt, 1.5 dl tejszín, 15 dkg margarin, 8 dkg kivi, édesítőszer, citromlé, 6 lap zselatin
Elkészítés: A zselatint hideg vízbe áztatjuk, a mandarint gerezdekre szedjük, a kivi közepéből négy szeletet vágunk, a maradékot apróra kockázzuk. Négy pudingformát kibélelünk: az aljára kivi szeletet, az oldalára mandaringerezdeket teszünk. A joghurtot összekeverjük az édesítőszerrel, kis citromlével. A zselatint kinyomkodjuk, kevés forró vízben feloldjuk. A tejszínt kemény habbá verjük és a zselatinnal, meg a maradék gyümölccsel együtt a joghurtba keverjük. A masszát szétosztjuk a formákba, három órára a mélyhűtőbe, majd ezt követően két órára normál hűtőbe tesszük. Tálaláskor forró vízbe mártjuk, és tányérra borítjuk.
Kabinetpuding 

Verjünk kemény habot 2 tojás fehérjéből, keverjünk bele 6 dkg cukrot, a 2 tojás sárgáját, végül 3 dkg lisztet, öntsük vékonyan megkent, meglisztezett tepsibe, süssük meg világosbarnára; még melegen pudingforma segélyével vágjunk gömbölyű lapokat belőle. Használatig tegyük félre. Készítsünk jó vaníliakrémet a következőképpen: 4 tojás sárgáját, 4 kanál cukrot, fél rúd vaníliát, 1 deci tejet víz fölött krémmé főzünk, ha kihűlt, vegyítsünk közé 3 deci tejszínből készült habot és 5-6 lap feloldott zselatint. Most a pudingformát olajjal megkenjük, a krémből pár kanállal beleöntünk, ráhelyezünk egyet az imént sült lapokból. 
Egy sor krém, egy sor lap, közbe kis tisztított mazsolával meghintve, ha megtelt a forma, zárjuk le, állítsuk 3-4 óráig sótalan jégbe, tálra fordítva öntsük le maraszkinóval.
Kalácspuding (4 személyre)

Hozzávalók: kb. 25-30 dkg maradék, száraz kalács, 5 dkg vaj (vagy margarin), 2 tojás, 4 dl tej, 4 evőkanál bármilyen fajta lekvár (vagy dzsem), 5 dkg mazsola.
A kalácsot egészen vékony szeletekre vágjuk, majd a szeleteket felkockázzuk. A tojást habosra verjük a tejjel, és hozzákeverjük a lekvárt, a megmosott és leszárazott mazsolát, valamint az olvasztott, de már nem meleg vajat. A kalácskockákat leöntjük a lekváros-tojásos tejjel. 15 perc múlva felkeverjük, és egy kikent kis tepsibe öntjük. A megtöltött tepsit beleállítjuk egy kétujjnyi vízzel telt nagyobb edénybe, és az előmelegített forró sütőbe toljuk. Legalább 40 percig gőzöljük erős lángon.  Akkor van készen, ha a beleszúrt hurkapálcára már nem tapad a "tészta". A tepsiből kiborítjuk, és négy kockára vágva azonnal kínáljuk.
Elkészítési ideje: kb. 80 perc.
Kalifa-puding

Hozzávalók: 5 dl tej, 6 dkg cukor, 1 tk. citromlé, 10 dkg búzadara, 1 tk. ras el hamad (fahéj és szárított rózsaszirom), 1 pohár habtejszín.
Elkészítés: A tejet, cukrot kb. 10 percig főzzük, amíg sziruppá sűrűsödik.
A darát vajban takarékon megpirítjuk. Majd rácsepegtetjük a citromlét, ráöntjük a szirupot, jól összekeverjük, és még 2 percig a lángon hagyjuk. 20 percig pihentetjük.
Kis üvegtálakban, melegen, tejszínhabbal díszítve, a fahéjas rózsaszirommal megszórva kínáljuk.
Karamellpuding 1.

Hozzávalók: 1 zacskó vaníliás pudingpor, 5 dl tej, 2 dl tejszín, ízlés szerint 15-20 dkg kristálycukor, a tetejére csoki-reszelék vagy olvasztott csokoládé.
A pudingport 5 evőkanál tejjel simára keverjük. A cukrot serpenyőbe szórjuk, és szárazon, nagyon kis lángon addig pirítjuk, amíg karamell nem válik belőle. Ha már szép világosbarna a színe, a tűzről félrehúzzuk, és fél dl tejet beleöntünk. (Legyünk óvatosak, mert a forró cukorra öntött folyadék sistereg, és kicsaphat az edényből!) Utána visszatesszük a tűzre, és addig forraljuk, amíg a karamell egészen felolvad a tejben, és folyékonnyá válik. Közben a megmaradt tejet felforraljuk, és beleöntjük a tejes pudingport. Folytonos keverés közben sűrűre főzzük, majd hozzáöntjük a karamelles tejet is. Ha a puding már egynemű, vagyis teljesen összekeveredett benne a karamell, hagyjuk, hogy langyosra hűljön, közben néhányszor megkeverjük. A tejszínt kemény habbá verjük, és elfelezzük. Az egyik felét óvatosan beleforgatjuk a már kihűlt pudingba, majd gyorsan négy, kompótos tálkába osztjuk. A pudingot a hűtőszekrényben kissé lehűtjük, ezután a megmaradt tejszínhabbal és némi csokoládéreszelékkel meghintjük, vagy kevés felolvasztott csokoládéval lelocsoljuk.
Karamellpuding 2.

Egy liter tejet 10 dkg cukorral és egy rúd vaníliával felforralunk. Feltörünk, és elhabarunk öt tojást, csipetnyi sóval megsózzuk, hozzáadjuk a langyosra hűlt tejhez. 20 dkg cukorból nem túl sötét karamellt készítünk, felöntjük kevés vízzel, előmelegített pudingformába tesszük, és gyorsan, még mielőtt megkeményedne, egyenletesen elfolyatjuk a forma oldalán. Ezután a tejjel elkevert tojásokat is beleöntjük a formába, lezárjuk, és háromnegyed óráig vízfürdőben főzzük. Ha a puding elkészült, hideg helyre tesszük, amikor kihűlt, kiborítjuk egy kerek tálra.
Karamellpuding 3.

Hozzávalók 6-8 személyre: 
Karamell: 100 g cukor, 0,6 dl víz
Puding: 3 nagy tojás, 6,25 dl tej, 65 g cukor 1 késhegynyi fahéj, csipetnyi őrölt szegfűszeg 5 ml vaníliaaroma
A sütőt 160 °C-ra melegítjük elő. Elkészítjük a karamellt, közepes hőmérsékleten a vízben kavargatva feloldjuk a cukrot, és addig főzzük, amíg sötétbarna lesz. A karamellt lapos szélű, 20 cm átmérőjű sütőformába öntjük, melynek az oldalát beolajozzuk. A pudinghoz a felvert tojásokat fakanállal óvatosan összekeverjük a tejjel, majd a többi hozzávalóval, s a karamellre öntjük. A sütőformát tepsibe állítjuk, melybe ujjnyi víz áll. Addig sütjük (kb. 35 perc), amíg a puding megköt. Kiemeljük a vízből, és hagyjuk kihűlni. Tálalásig hűtőszekrénybe tesszük, majd tálra borítva kínáljuk.
Jó tudni: Ez az eredetileg spanyol recept mára az egyik legkedveltebb mexikói édesség lett.
Karamell puding 4.

(6 személyre)
Hozzávalók: 4 dl tejszín, 12 tojássárga, 10 dkg porcukor, 1 zacskó vaníliás cukor, csipet só, 1 citrom reszelt héja, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, 20 dkg cukor (a karamellhez).
A karamellhez való cukrot kis serpenyőbe szórjuk és gyenge lángon, folyamatos kevergetés közepette szép világosbarnára pirítjuk, majd óvatosan ráöntünk 2 evőkanál vizet. Kevergetve addig forraljuk, amíg a karamell feloldódik. 6 kisebb formát előkészítünk. A karamellt beleöntjük a formákba. Közben a tojások sárgáit a porcukorral fehéredésig keverjük, majd hozzáadjuk a citromhéjat, a fahéjat és a sót. A felforralt tejszínt apránként hozzákeverjük, és nagyon gyenge tűzön folytonosan kevergetve besűrítjük. A pudingmasszát rásimítjuk a formákba öntött karamellre, és az előmelegített forró sütőben kigőzöljük. (Egy nagy tepsibe kétujjnyi vizet töltünk, amelybe beleállítjuk a pudinggal megtöltött formákat.) Ha kihűlt, desszertes tálkákra borítjuk és tejszínhabbal feldíszítve tálaljuk.
Kávé-puding

Hozzávalók: Tojás 8 db, porcukor 24 dkg, vanília, citromhéj 1/2 db, vaj 12 dkg, csokoládé 12 dkg, liszt 12 dkg, feketekávé 1 dl.
Elkészítése: Nyolc tojássárgáját 24 dkg porcukorral, vaníliával, citromhéjjal habosra keverünk. Teszünk bele 12 dkg vajat, 12 dkg reszelt csokoládét, ezzel is tovább keverjük, hozzáadunk még kanalanként 12 dkg lisztet, 1 dl erős feketekávét és 8 tojás kemény habját. Kikent, lisztezett pudingformába tesszük, fél óráig gőzben főzzük, és tetszés szerinti sodóval feladjuk.
Kecskeméti barackpuding

Hozzávalók: 1/2 1 tej, 1 csomag vaníliás pudingpor, 3-4 evőkanál cukor, 6 szem felezett sárgabarackbefőtt, 4 szem tisztított mandula, 1 kis csomag (10 g) zselatin, 1 dl befőttlé, 3 evőkanál barackpálinka vagy néhány csepp aroma, 10 dkg sárgabaracklekvár
4 kis pudingformát vagy bögrét hideg vízzel kiöblítünk, és hűtőben jól lehűtünk. A zselatint összekeverjük a befőttlé harmadával, és kb. 10 percig állni hagyjuk, hogy kissé megduzzadjon. Utána hozzákeverjük a maradék befőttlét, és folyamatosan kevergetve felmelegítjük, amíg a zselatin teljesen felolvad. Ha már kissé kihűlt, hozzákeverünk 1 evőkanál pálinkát vagy 2-3 csepp aromát, és vékony réteget öntünk a hideg formákba. Ha lehűlt és megkötött, ráhelyezzük a fél barackokat, mindegyik közepében egy mandulaszemmel, óvatosan elosztjuk rajtuk a maradék gyümölcskocsonyát, és hűtőbe tesszük. A pudingporhoz hozzákeverjük a cukrot, majd apránként a hideg tejet, hogy csomómentes legyen, és folyamatosan kevergetve sűrűre főzzük. Levesszük a tűzről, a két fél barackot pici kockákra vágjuk. Majd összekeverjük a pudinggal, és megtöltjük vele a formákat. Hűtőszekrényben dermesztjük. Tálalás előtt meleg vizet folyatunk a formára, a tartalmát desszerttányérra borítjuk. A baracklekvárt kevés meleg vízzel hígítjuk, pálinkával vagy aromával ízesítjük, és a puding köré öntjük.
Elkészítési idő: Kb. 40 perc
Jó tanács: Gyerekeknek pálinka helyett aromával készítsük.
Kocsonyázott kávés vaníliapuding
1 cs. vaníliás pudingport simára keverünk 1 cs. vaníliás cukorral, 1 dkg zselatinporral, 4 dl tejjel. Folyton keverve sűrűre főzzük. 3 dkg zselatinport elkeverve 1 dl vízzel, hozzáadunk 5 dkg cukrot, felforraljuk. A kész zselével 3-4 mm vastagon bevonjuk a pudingformákat. A kihűlt vaníliakrémben elkeverve 0.5 dl presszókávét, a formákba töltjük. A formákat zselével lezárva hűtőben jól lehűtjük. Tálaláskor a forró vízbe mártott formákból tányérra borítva a pudingokat, tejszínhabbal, idénygyümölcsökkel díszítjük.
Mandarinos joghurtpuding

Hozzávalók 4 személyre: 2 kis doboz mandarinbefőtt, 6 lap zselatin, 3 dl joghurt, 4 evőkanál cukor, a díszítéshez citromfű
Elkészítés: A zselatint hideg vízbe áztatjuk. 8 gerezd mandarint félreteszünk a díszítéshez, a többit a levével együtt összeturmixoljuk, majd belekeverjük a joghurtot és a cukrot. A zselatint kinyomkodjuk, kis lángon feloldjuk, és a joghurtkrémbe keverjük. A krémet azonnal üvegtálkákba osztjuk, majd hűtőszekrényben hagyjuk megszilárdulni. A félretett mandaringerezdekkel és citromfűvel díszítve kínáljuk.
Elkészítési idő 15 perc
Mandulapuding csokoládéöntettel

Hozzávalók 8 személyre: 6 tojás, 2 tojásfehérje, 4,5 dl tej, 10 dkg liszt, 10 dkg vaj vagy margarin, 8 dkg cukor, 10 dkg étcsokoládé, 7 dkg darált mandula, 4 dkg szálasra vágott mandula, 1 zacskó vaníliás cukor
Elkészítés: 2 dl tejet a vaníliás cukorral felforralunk. Egy másik edényben felolvasztjuk a vajat. Beleszórjuk a lisztet, felöntjük a forró tejjel és összefőzzük. Kihűtjük, majd belekeverjük a tojásfehérjét. Az egész tojások sárgáját a krémbe keverjük. A fehérjét habbá verjük, közben beleszitáljuk a cukrot, és a szárazon megpirított darált mandulával együtt a krémbe vegyítjük. Margarinnal kikent, cukorral meghintett őzgerincformába simítjuk, és vízzel félig teli tepsibe helyezzük. Előmelegített sütőben, 175 fokon (gáztűzhelynél 2-es fokozaton) 25-30 percig gőzöljük. A mártáshoz a maradék tejet felforraljuk, és beletördeljük az étcsokoládét. Kevergetve felolvasztjuk, majd kihűtjük. Közben többször megkeverjük. A pudingot óvatosan tálra borítjuk, és meghintjük a szálasra vágott, szárazon kissé megpirított mandulával. Tejszínhabrózsákkal és mogyoróval díszíthetjük.
Elkészítési idő kb. 1 óra,
Mandulás, banános puding

Hozzávalók 6 személyre: 1 banán, 80 g őrölt mandula, 1 piros belű narancs leve, 160 g cukor, 1/2 l tej, 4 tojás
A banánt hosszában 6 részre vágjuk, serpenyőbe tesszük, ráöntjük a narancslevet. Kissé felverjük a tojást, hozzáadjuk a meleg tejet, 120 g cukrot, a mandulát, s a lecsepegtetett banánt. A maradék cukorból és 1 ek. narancsléből karamellt készítünk. Beleöntjük egy kb. 20 cm átmérőjű pudingformába, és hagyjuk kihűlni. Ekkor ráöntjük a mandulás keveréket, és az egészet vízfürdőbe állítva 160 °C-on 50 percig sütjük. Kihűtve hűtőszekrénybe tesszük, majd óvatosan tálra borítva kínáljuk. Ha ügyesek vagyunk, akár szeletelve is tálalhatjuk. A puding “próbája”: szúrjunk bele fapálcikát - ha száraz, amikor kihúzzuk, a puding elkészült.
Mandulás rizspuding nagymama módjára  

50 perc Nehézség: 1
Hozzávalók: 7 dl tej, 10 dkg rizsliszt, 7 dkg darált, hámozott mandula, 5 dkg vaj, 6 tojássárga, 5 evőkanál porcukor, 2 dl tejszín, 1 teáskanál zöldmandula-aroma (pisztácia-aroma).
A tej felében elkeverem a rizslisztet, majd hozzáöntöm a többit és kis lángon, állandó keverés közben sűrűre főzöm. Hagyom kihűlni. Közben a tojássárgáját habosra keverem a cukorral, ezután a vajat és a darált mandulát, végül a mandulaaromát is hozzáadva alaposan összekeverem. A tejszínből kemény habot verek, és óvatosan beleforgatom a pudingba. Vizezett poharakba belekanalazom és jól lehűtve kínálom vagy tejszínhabbal, vagy a nélkül, néhány szem mandulával vagy csokoládéforgáccsal feldíszítve.
Mazsolás puding

Hozzávalók: 5 dkg vaj vagy margarin, 5 dkg liszt, 5 dl tej, 2 db egész tojás, 15 dkg mazsola, fél dl rum (vagy 1 teáskanál rumaroma), 1 citrom leve és reszelt héja, 8-10 dkg cukor, ízlés szerint, csipet só.
A mazsolát előző nap átválogatom, szárát leszedem, és jól megmosom. Ráöntöm a rumot és annyi vizet, hogy ellepje. (Vagy a rumaromát és vizet.) Másnap a megduzzadt mazsolaszemeket leszűröm. Turmixgép poharába öntöm a tejet, beleszórom a lisztet, a feltört tojásokat és az olvasztott, de már nem meleg vajat hozzáöntve, habosra keverem. Ezután annyi cukorral és a citromlével, citromhéjjal, sóval ízesítem, hogy kellemesen édes-pikáns legyen. (A mazsola leszűrt levét is hozzáöntöm.) Az egészet egynemű masszává keverem. Beöntöm egy mély tűzálló tálba, és lefedve teszem a mikrohullámú sütőbe. A legerősebb fokozaton tíz hercig párolom, közben egyszer-kétszer kivéve, megkeverem. Az utolsó keverés alkalmával az áztatott mazsolát is belerakom, és a tetejét visszazárva folytatom a párolást. Ezután még tíz percig hagyom befedve, csak ezután tálalom. A meleg pudinghoz nagyon finom a kevés cukorral ízesített tejföl.
Mazsolás túrópuding 1.

Hozzávalók: 25 dkg túró, 10 dkg vaj, 3 evőkanál porcukor, 2 tojásfehérje, 5 dkg mazsola, 10 dkg búzadara, 2 dl tej, 2 dl tejszín, csipetnyi só. 
A búzadarát beletesszük a forró, sós tejbe és állandó keverés közben sűrűre főzzük. A vajat, a tehéntúrót, a két evőkanál porcukrot habosra keverjük, és a mazsolát is hozzáadjuk. A tojásfehérjét az evőkanálnyi porcukorral kemény habbá verjük, és a kihűlt búzadarához keverjük. A masszát forró gőz fölött lassan főzzük. Amikor kellően besűrűsödik, tálra öntjük (formába). Habbal díszíthetjük a tetejét. 
Mazsolás túrópuding 2.

(4 személyre)
Hozzávalók: 5 dl tej, 15 dkg tehéntúró, 5 dkg mazsola, 1 citrom leve és reszelt sárga héja, 1 zacskó vaníliás pudingpor, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só, ízlés szerint cukor.
A mazsolát megmossuk, szárát leszedegetjük, és rövid időre forró vízbe áztatjuk. Közben a tehéntúrót villával egészen apróra összetörjük. A vaníliapudingot a zacskón lévő előírás szerint elkészítjük, a tejbe azonban a reszelt citromhéjat és a leszűrt mazsolát is belekeverjük. A már besűrűsödött pudingba belecsorgatjuk a citromlevet és belekeverjük az áttört túrót, de a tűzről lehúzzuk. Időnként megkeverve, félig hagyjuk kihűlni, végül kis poharakba vagy kompótos tálkákba osztjuk. A tetejét kevés citromhéjjal vagy csokoládéreszelékkel díszíthetjük.
Elkészítési ideje: kb. 60 perc.
Meggyes zabpehelypuding 

(4 személyre)
Hozzávalók: 20 dkg zabpehely, 40 dkg kimagozott meggy, 4 tojás, 4 dl tej, 10 dkg margarin, 20 dkg kristálycukor, 2 evőkanál korpás liszt, 1 mokkáskanál só, 1 mokkáskanál őrölt fahéj, csipetnyi őrölt szegfűszeg, a tetejére meggyszörp.
A zabpehelyre ráöntöm a tejet. 10 percre félreteszem. A tojássárgákat a cukorral fehéredésig keverem, hozzászórom a fűszereket, és 8 dkg olvasztott, de már nem meleg margarinnal egynemű masszává keverem. A tojásfehérjékből kemény habot verek. Az áztatott zabpelyhet óvatosan összekeverem a margarinos tojásmasszával és a tojáshabbal, majd ugyancsak óvatosan beleforgatom a közben megmosott, lecsurgatott, kimagozott meggyet. Egy pudingformát a megmaradt margarinnal vastagon kikenek, meghintem a korpás liszttel, és a puding anyagát belesimítom. Előmelegített, forró sütőbe tolok egy háromujjnyi vízzel telt tepsit, amibe beleállítom a megtöltött pudingformát. Erős lángon addig gőzölöm, amíg a pudingba beleszúrt hurkapálca száraz marad. A megfőtt pudingot tálra borítom, négy cikkre vágom, és forrón tálalom. Ki-ki kedve szerint meglocsolhatja a meggyszörppel.
Mesepuding 

Egy csomag csokoládés pudingporból, fél liter tejből, 3-4 evőkanál cukorral pudingot főzünk. Hideg vízzel kiöblített kis formákban dermesztjük meg (lehet autó, maci, hajó. Tálalás előtt a formát mártsuk meleg vízbe, a pudingot borítsuk kistányérra. A mesepuding körvonalait olvasztott tortabevonóval rajzoljuk meg. Az olvasztott csokit töltsük házilag készített kis papírtölcsérbe, csippentsük ki a végét, így rajzolhatunk vele.
Mogyorópuding

Négy tojássárgáját 7 dkg cukorral, egy fél citrom levével és reszelt héjával habosra keverjük, hozzáadunk 14 dkg darált mogyorót, végül a tojások keményre vert habját. A masszát a szokásos módon előkészített pudingformába öntjük, és egy óra hosszat főzzük vízfürdőben. A pudinghoz gyümölcsszörpöt vagy forró borsodót tálalunk.
Mogyorópuding málnaöntettel

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg mirelit málna, 4 tojásfehérje, 2 tojássárgája, 18 dkg cukor, 2 zacskó vaníliás cukor, 6 dkg étkezési búzakeményítő, 6 dkg liszt, 1 1/2 teáskanál sütőpor, 16 dkg darált mogyoró, 2 teáskanál citromlé, a tetejére porcukor, a díszítéshez citromfű, a forma kikenéséhez margarin és zsemlemorzsa, mikrohullámú készülékbe való fólia
Elkészítés: A mirelit málnát jénai vagy kerámiatálban mikrohullámú készülékbe toljuk, és felengedési fokozaton (80-100 watt) 5 perc alatt felengedjük. A tojásfehérjét robotgéppel kemény habbá verjük. Közben beleszitálunk 16 dkg cukrot, rászórjuk a vaníliás cukrot, és egyenként hozzáadjuk a tojások sárgáját. Az átszitált lisztet összekeverjük az étkezési búzakeményítővel, a sütőporral meg a darált mogyoróval, és óvatosan a tojásos krémbe vegyítjük. A tésztát kb. 20 cm átmérőjű, kizsírozott, finom zsemlemorzsával meghintett jénai vagy kerámiatálba töltjük és elsimítjuk. A tálat mikrohullámú készülékbe való fóliával letakarjuk, és a pudingot 600 watton 9-10 percig sütjük. Kiborítva hűlni hagyjuk. Közben a málnából néhány szemet félreteszünk a díszítéshez, a többit összeturmixoljuk, és szitán átpasszírozzuk. A maradék cukorral és a citromlével tetszés szerint ízesítjük. A pudingot porcukorral meghintjük, málnaszemekkel és citromfűvel díszítjük. A málnaszószt külön kancsóban kínáljuk hozzá.
Elkészítési idő kb. 30 perc
Narancspuding (kímélő étel)

Az előírásnak megfelelően elkészítünk egy csomag citromízű pudingport, de 10 deka cukor helyett csak öt dekát teszünk bele, meg egy fél deci Jaffaszörpöt, és belereszeljük három narancs sárga héját. Egy mély üvegtál aljára egy sor babapiskótát fektetünk, meghintjük két, alaposan megtisztított, kis kockákra vágott friss naranccsal, és leöntjük a még meleg puding felével. Erre ismét egy sor babapiskóta sort fektetünk, majd a másik két naranccsal megszórjuk, és ráöntjük a maradék pudingot. Legalább egy napra behűtjük, hogy a babapiskóta megpuhuljon. Tetejét egy meghámozott, félbevágott és vékonyra szelt naranccsal díszítjük. (Ha nem kímélő étrendben adjuk, kínálhatunk hozzá két deci édes. kemény habbá vert tejszínt is.) Egy kiló narancs és egy kis doboz babapiskóta kell hozzá!
Narancspuding 1.

90 perc Nehézség: 2
Hozzávalók: 6 egész tojás, 6 evőkanál kristálycukor, 6 dkg vaj, 8 dkg finomra őrölt mandula, 3 evőkanál zsemlemorzsa, 1 dl tej, 3 nagy narancs, csipetnyi só, kevés liszt.
A zsemlemorzsára ráöntöm a tejet, és negyedórán keresztül pihentetem. Közben az egyik narancs sárga héját lereszelem, de ügyelek arra, hogy fehér bundájából egy darabka se kerüljön bele, mert keserűvé válhat a puding! Ezután mindhárom narancsot meghámozom, és felkarikázva kis kockákra vágom. A tojások sárgáját a cukorral és a narancshéjjal habosra keverem, majd megsózom, és tovább keverem a vajjal. Ezután hozzáadom a darált mandulát, a tejes zsemlemorzsát és a narancskockákat, azok kicsurgó levével együtt. Végül óvatosan beleforgatom a tojások fehérjéből vert kemény habot. Egy mély formát vajjal kikenek, kevés liszttel behintem és belesimítom a pudingmasszát. Közepes hőfokon addig gőzölöm, amíg a beleszúrt hurkapálca már nem ragad. Azonnal meleg tálra borítom, és ha gyerekek is esznek belőle, akkor narancslével vagy narancsszörppel meglocsolom. Ha csak felnőttek fogyasztják, akkor triple sec-kel vagy narancslikőrrel elkevert narancslével locsolom meg.
Narancspuding 2.

Hozzávalók: Narancs 2 db, tojás 5 db, vaj 6 dkg, cukor 10 dkg, mandula 10 dkg, zsemle 1 db, tej 1.5 l, mazsola 5 dkg, zsír 4 dkg.
Elkészítése: Két narancsot vízben puhára főzünk, ha megfőtt, hűlni hagyjuk. Ez alatt 5 tojássárgáját 10 dkg cukorral, 6 dkg vajjal habosra keverünk, teszünk bele 10 dkg tisztított, őrölt mandulát, 1.5 l tejben áztatott, jól kinyomkodott zsemlét, 5 dkg mazsolát, és a szitán áttört narancsot, majd 5 tojás kemény habját. Zsírral megkent asztalkendőben fél óráig főzzük, borsodóval tálaljuk.
Nápolyi puding 

Elkészítése: 1 liter jó, sűrű tejfölhöz hozzáteszünk ugyanannyi lisztet, kevés sót, 4 tojássárgáját és a habját. Kivajazott behintett formában, egy óráig gőzben főzzük tálra téve, leöntjük forró vajjal és meghintjük reszelt sajttal.
Négyszínű darapuding

Hozzávalók: 1/2 l tej, 18 dkg cukor, 2.5 dl búzadara, 3 tojás, 1 kis tábla tejcsokoládé, ½ citrom leve és héja, ½ dl málnaszörp
A tejhez fél liter vizet öntök, belekeverem a cukrot és felfőzöm. Amikor forrni kezd, apránként belekeverem a darát és sűrűre főzöm. Majd leveszem a tűzről, és belekeverem a tojások sárgáját. A tojásfehérjéket kemény habbá verem, és azt is beleforgatom. A masszát négy részre osztom. Az egyikhez reszelt csokit keverek, a másikhoz citromlevet és reszelt héjat, a harmadikhoz szörpöt, a negyedikhez semmit. Hideg vízzel kiöblített üvegpoharakba rétegezem, a következőképpen: fehér, rózsaszín, sárga, barna. Ha kihűlt, tejszínhabbal, gyümölccsel díszítem. 
Pakisztáni rizspuding (Fizni)

Hozzávalók: 1 dl tej, 1 kk. só, 10 dkg rizs, 6 dkg mazsola, 2 dl tejszín, 10 dkg cukor, 5 dkg apróra vágott dió.
A tejet felforraljuk, sózzuk, takarékon kb. 30 percig főzzük benne a rizst, míg a tej elfő.
Beletesszük a mazsolát, cukrot, tejszínt és még főzzük kb. 10 percig. Ha túl sűrű 0,5 dl vizet önthetünk még hozzá. Hidegen, dióval megszórva tálaljuk.
Piskótapuding

Hozzávalók: Tojás 14 db, porcukor 25 dkg, vanília 1/2 rúd, liszt 25 dkg, csokoládé 8 dkg, alkörmös 1/4 kk., tojássárgája 4 db, cukor 12 dkg, tej 0.5 l.
Elkészítése: Tizennégy tojás sárgáját 25 dkg porcukorral, kis vaníliával habosra keverünk. Kanalanként beleteszünk 25 dkg finomlisztet, és a 14 tojás keményre vert habját. Három részre osztjuk: az elsőbe teszünk 8 dkg reszelt csokoládét, a másodikba pár csepp alkörmöst, hogy rózsaszínű legyen, a harmadikat pedig sárgára hagyjuk. Külön-külön kisütjük, ha kihűlt kockákra vágjuk, belerakjuk váltogatva a pudingformába. 4 tojássárgáját 12 dkg cukorral fél l tejjel habosra keverünk, ráöntjük a tésztára, és fél óráig gőzben főzzük. Narancsmártással tálaljuk.
Plumpuding

Négy tojássárgáját elkeverünk 25 dk liszttel, 4 dl tejföllel, 8 dk porcukorral, 1 kg mazsolával, 25 dk apróra vágott birka- vagy marhafaggyúval, 3-3 dk apróra vágott narancshéjjal, cukrozott citromhéjjal, és negyed reszelt szerecsendióval, fél pohár rummal, és kissé megsózzuk. Hozzáadjuk a tojások felvert habját, és jól kivajazott pudingformában négy óra hosszat főzzük gőz fölött. Tálaláskor öntsük le rummal, gyújtsuk meg, így tegyük az asztalra.
Puding, egyszerűen

Dió nagyságú vajat négy tojás sárgájával és két kanál porcukorral 1/4 óráig keverünk. Ekkor két drb kockára vágott, előzetesen cukros tejben áztatott és kicsavart zsemlyét adunk hozzá. Beleteszünk még mazsolát, diót, tetszés szerint és a négy tojás, habbá vert fehérjét. Ekkor egy tiszta fehér ruhát megkenünk vajjal, a fenti pépet beletesszük, spárgával átkötjük, de hagyjunk helyet a tészta megnövekedésére, és ezt fövő vízbe eresztjük. (A spárga két végét a fazék két fülére kötjük.) 
Főzzük csendesen egynegyed óráig. Mikor feladjuk, hegyesre vágott mandulával szurkáljuk meg a tetejét s így öntjük le a sodóval.
Sodó: Négy tojás jól eldörzsölünk tetszésszerinti cukorral, teszünk hozzá egy kis vaníliát, hozzáöntünk fél liter bort, s tűznél addig verjük habverővel, míg jó habos lesz.
Puncspuding (meleg édesség)

Összetörünk hüvelyknyi diarabokra egy kis doboz babapiskótát, és kivajazott tűzálló tálba rakjuk. Megönözzük 3-4 evőkanál rummal. Simára keverünk négy tojássárgát 15 deka porcukorral, egy evőkanál vaníliás cukorral ízesítjük, és egy fél liter tejjel felengedve, habverővel alaposan kikeverjük. A rumos piskótára öntjük, és a tálat a sütőben, vízfürdőbe téve, 25 percig sütjük. Forrón kínáljuk. Adhatunk hozzá puncsmártást is.
Rakott gyümölcspuding 

(8-10 személy részére)
Hozzávalók: 1 zacskó vaníliás pudingpor, 1 zacskó citrom ízű pudingpor, 1 liter tej, 4 dl tejszín, 1 citrom leve és a sárga reszelt héja, 1 literes üveg meggybefőtt, 2 nagy narancs, 1 literes üveg őszibarackbefőtt, 20-25 dkg kristálycukor, fél dl rum, 1 zacskó vaníliás cukor, 1 zacskó zselatinpor.
A kétféle pudingot külön-külön elkészítem az előírás szerint. A citromosba belereszelem a citromhéjat és belekeverem a citromlevet, a vaníliásat pedig vaníliás cukorral erősítem. Mindkettőt hagyom langyosra hűlni. A tejszínből kemény habot verek, és a felét belekeverem a citromos pudingba. A másik felét a rummal együtt a vaníliás pudinghoz keverem. Az őszibarackbefőttet leszűröm, és vékony csíkokra vágom, a meggybefőttet ugyancsak leszűröm és kimagozom. A meggylébe belekeverem a zselatin felét, az őszibaracklébe pedig a másik felét. Mindkettőt csak annyi időre teszem a tűzre, hogy langyosra melegedjen, és a zselatin feloldódjon a lében. Nagy, mély üvegtálat vízzel kiöblítek, majd az alját kirakom meggyszemekkel. Néhány evőkanál zselatinos meggylevet öntök rá, és a hűtőszekrényben megdermesztem. Közben a narancsokat meghámozom, és egy centis karikákra vágom, majd kis kockákra metélem. Ha a meggyié megdermedt a tálban, rákenem a vaníliás pudingot, és azt is megdermesztem, majd ráöntöm az összes maradék meggylevet. Ha ez is megkocsonyásodott, akkor rákenem a citromos pudingot, amibe belenyomkodom a narancskockákat. Ezután ráöntöm a zselatinos őszibaracklevet, és ha már félig szilárd, akkor beleteszem az őszibarackcsíkokat is. Végül ráborítok egy folpackot, és tálalásig legalább egy napig dermesztem a hűtőszekrényben. Tálalás előtt a tál oldalát késsel körülvágom, majd forróvizes ruhával többször áttörülve az alját, kiborítom egy szép tortástálra. Vagy cikkekre szeletelem, mint a tortát, vagy evőkanállal adagokat halmozok belőle desszertes tányérokra. Aki nem félti a vonalait, tejszínhabot is kínáljon hozzá. Igaz, hogy nagyon munkaigényes, de annyira finom és kiadós, hogy nagy társaság számára érdemes készíteni. 3-4 napig is eláll a hűtőszekrényben, ezért jó előre is elkészíthető.
Rakott puding

Hozzávalók: 1 kicsi, kerek, töltetlen piskóta (zsúrtortának való), 1 zacskó vaníliás pudingpor, fél liter tej, 10 dkg mazsola, 1 kupica rum, 1 citrom reszelt héja, ízlés szerint cukor, 2 dl bármilyen gyümölcslé.
A piskótát három lapba vágom. Az alsó lapot beleteszem egy kerek, a piskóta méretének megfelelő mélyebb tálba. A gyümölcslé egyharmadával megöntözöm. A pudingot az előírás szerint elkészítem, belekeverem a cukrot, a citromhéjat és a megmosott, leszárazott mazsolát, majd ha kihűlt, a rumot is. A puding egyharmadát rákenem a tálra rakott piskótára. Erre ráborítom a második tésztalapot, amit ugyancsak meglocsolok a gyümölcslével. Újabb réteg pudingot kenek rá, végül a harmadik tésztalappal befedem. A maradék gyümölcslevet ráöntöm, rákenem a pudingot, és letakarva beteszem a hűtőszekrénybe. Legalább egy napig dermesztem, ezután 4 cikkre vágva tálalom.
Elkészítési ideje: kb. 60 perc (hűtés nélkül).
Rizs-puding

Hozzávalók: Rizs 25 dkg, tej 1 l, tojás 5 db, cukor 12 dkg, vanília, citromhéj 1/2 db, mandula 7 dkg.
Elkészítése: Negyed kg rizst tejben megfőzünk, és szitán áttörjük. Öt tojássárgáját 12 dkg cukorral, vaníliával, citromhéjjal habosra keverünk, adunk hozzá 7 dkg hámozott mandulát, és az áttört rizst, az 5 tojás kemény habját, gőzben egy óráig főzzük, és tetszés szerinti sodóval tálaljuk.
Rumosdió-puding

Hozzávalók 3 személyre: 6 dkg liszt, 1 és 1/2 dl tej, 5 dkg vaj, 3 tojás, 1 zacskó vaníliás cukor, 10 dkg kristálycukor, 1/2 citrom, 10 dkg finomra darált dió, 1/2 dl rum, 5 dkg mazsola, a formákhoz csipetnyi só vaj és cukor
A vajat és a lisztet 20 cm átmérőjű AMC-lábosba tesszük. Takaréklángon felfűtjük, majd addig keverjük, amíg habzani nem kezd. Ekkor hozzáöntjük a tejet, és folytonosan kevergetve jó sűrűre főzzük. Félretesszük, és hagyjuk, hogy kissé lehűljön.
A tojásokat szétválasztjuk. A sárgákat a vaníliás cukorral, csipetnyi sóval, rummal és a citromlével habosra keverjük. A tojásfehérjékből a cukorral kemény habot verünk.
Az AMC-kombitálba öntjük a tejes mártást, majd beleforgatjuk a tojássárgás masszát, a kemény tojáshabot és a darált diót.
4 egyforma méretű pudingformát vagy csészét kivajazunk, és cukorral beszórjuk, majd elosztjuk bennük a pudingmasszát. A massza ne érjen tovább az edény háromnegyed részénél.
A 24 cm átmérőjű magas serpenyőbe beállítjuk a formákat, és a formáktól függően két-háromujjnyi vizet töltünk bele. (A víz se érjen tovább a formák háromnegyed részénél.) A megtöltött edényt vagy a saját fedőjével, vagy a kombitállal befedjük, és a vizet lassan felmelegítjük, majd a legkisebb fokozaton kb. 30 percig gőzöljük.
Tipp: A pudingot elkészülte után azonnal tanácsos tálalni, mert hamar összeesik! Csokoládémártással vagy vaníliaszósszal leöntve a legjobb.
Rum puding 

Hozzávalók: 1, 5 dl tej, 1 dkg zselatin, 3 tojás sárga, 2 evőkanál cukor, 3 evőkanál rum, 2 dl tejszín. 
Elkészítése: A tejben addig áztatjuk a zselatint, amíg fel nem olvad. A tojás sárgákat habosra keverjük a cukorral, hozzáadjuk a rumot, a feloldott zselatint és a kemény tejszínhabot. Kis, egyszemélyes pudingformákba öntjük, és legalább egy félnapig hűtjük, hogy megdermedjen. Tálaláskor késsel meglazítjuk a puding szélét egy kissé, megütögetjük a forma oldalát, így könnyűszerrel kistányérba borítjuk. Puncssodóval tálaljuk.
Steier-puding

Hozzávalók: Csokoládé 15 dkg, tej 2 dl, liszt 6 dkg, vaj 15 dkg, tojás 8 db, porcukor 15 dkg.
Elkészítése: 15 dkg reszelt csokoládét feleresztünk 2 dl tejjel, lassanként hozzákeverünk 6 dkg lisztet, 15 dkg olvasztott vajat, addig főzzük, míg a kanáltól el nem válik. Azután, a tűzről levéve 1 egész tojást ütünk bele, és hűlni hagyjuk. Ha kihűlt, egyenként beleütünk 7 tojássárgáját, 15 dkg porcukrot, ezzel jó erősen kidolgozzuk, és hozzátesszük a 7 tojás kemény habját. Gőzben kifőzzük, fél óráig és hidegen, vaníliás sodóval tálaljuk.
Szerecsen puding

Hozzávalók: Csokoládé 25 dkg, tej 0.5 l, zselatin 4 levél , tejszín 1 l, cukrozott gyümölcs 10 dkg, vaj 2 dkg.
Elkészítése: Negyed kg csokoládét megreszelünk, fél l tejjel összekeverve teszünk bele 4 levél (?) zselatint, megfőzzük, és addig keverjük, míg kihűl, és keményedni kezd. Teszünk bele 1/2 l felvert tejszínhabot, 10 dkg apróra vágott cukrozott gyümölcsöt, vajjal kikent formában jégre állítjuk, ha megfagy, kiborítjuk és tejszínhabbal tálaljuk.
Tavaszi zöldpuding

Hozzávalók: 1 zacskó banános pudingpor, az elkészítéséhez szükséges hozzávalók, 3 tojássárgája, 500 g rebarbara, 3 tojásfehérje, 3 ek. porcukor
A megtisztított rebarbarát feldaraboljuk, 0.5 dl vízzel s ízlés szerinti cukorral lassú tűzön péppé főzzük. A tojásfehérjét a porcukorral kemény habbá verjük. A pudingot az előírás szerint, a 3 tojássárga hozzáadásával elkészítjük. Azon fonón, könnyedén belekeverjük a tojáshabot és a rebarbarapépet. Üvegtálba öntjük, kihűtjük, és néhány órára a hűtőbe tesszük.
Thaiföldi szágópuding (darapuding) kókuszdióban 

Hozzávalók: 20 dkg szágó vagy dara, 9 dl forrásban lévő tej, 10 dkg pálma- vagy egyéb cukor, 5 dkg vaj, 1-2 csepp kókusz- vagy mandulaaroma. 3 tojássárgája, 4 dkg vaj, 2 tojásfehérje kemény habja, 1 vagy több kókuszdió, 2,5 dl kókusztej, csipet só,.1,5 dl forró víz, csipet reszelt citromhéj, 10 dkg cukor, késhegynyi vaníliás cukor, 1-2 ek. kókuszreszelék.
Szórjuk a szágót a forró tejbe, adjuk hozzá a cukrot, 5 dkg, vajat. Lassú tűzön, állandóan keverve főzzük 20 percig. Vegyük le a tűzről, hagyjuk állni 10 percig.
Keverjük bele az aromát, a jól elkevert tojássárgáját, az apróra összevágott 4 dkg vajat, tojáshabot. Reszeljük le körbe a kókuszdió tetejét, vegyük ki a belsejét, töltsük meg pudinggal. Állítsuk forró vízzel majdnem félig töltött tepsibe, közepes melegben süssük, míg a puding összeáll. Ha kész, szedjük ki a vízből, hagyjuk kihűlni. A kókusztejet sózzuk, lassú tűzön besűrítjük. Főzzünk szirupot a megmaradt cukorból, hűtsük ki. Tegyük a kókuszdiót kerek tálra. Öntsük külön-külön üvegtálkákba a kókusztejet és a szirupot.
Tálaláskor öntsünk egy kevés szirupot és kókusztejet a pudingra.
(Nem kókuszdióban is működik.)
Tokaji borpuding

Hozzávalók: 
Borzselé: 30 dl Tokaji Furmint, 5 dkg Koronás Finom Kristálycukor, 2 dkg zselatin, 4 szem szegfűszeg, 1 darabka fahéj, 1 dl víz 
Díszítés: 10 dkg szőlő, 1 dl tejszínhab, 1 dkg pörkölt mandula, 10 dkg csokoládé
Krém: 3 dl bor, 1 dl víz, 2 tojássárga, 10 dkg Koronás Porcukor, 4 dl tejszínhab, 1.5 dkg zselatin
Borzselét készítünk. A szegfűszegből, fahéjból és vízből fűszerkivonatot főzünk. A beáztatott zselatinnal és a borral felfőzzük, majd lehűtjük. A kristálycukorral krusztázott poharakat készítünk, a borzselét beletöltjük, szőlőszemekkel díszítjük és dermesztjük. A tojássárgákkal, vízzel, pudingporral, porcukorral simára keverjük, majd forrásban lévő borral felfőzzük. Ha a krémalapunk már langyos (30 °C körül van), kemény tejszínhabbal lazítjuk. Azonnal a zselés poharakba töltjük. Tejszínhabbal, szőlőszemekkel díszítjük.
Túrópuding 1.

Hozzávalók: 2 db zsemle, 1 dl tej, 25 dkg tehéntúró, 3 dkg búzadara, 5 dkg margarin, 2 tojás, 5 dkg cukor, van. cukor, citromhéj 
A meghámozott zsemlét tejbe áztatjuk, majd a túróval áttörjük. A margarint a tojássárgával és a cukorral simára keverjük, vaníliás cukorral, és citromhéjjal ízesítjük, majd hozzáadjuk a túrót és a búzadarát, felvert tojáshabbal lazítjuk. A kivajazott formát meghintjük porcukorral. A krémet a formába töltjük és sütőben, vízgőzbe állítva kb. 35-40 percig pároljuk. Szörppel leöntve kínáljuk. 
Túrópuding 2.

50 dkg túrót szitán áttörünk 3 dl tejben áztatott és kifacsart 3 zsemlével együtt. Hozzáadunk 10 dkg cukorral kikevert 5 tojássárgáját, 8 dkg búzadarát és óvatosan belekeverünk 5 tojásfehérje habját. Fémformákat vajjal kikenünk és lisztezzük. Ezekbe töltjük a masszát. Lábasba helyezzük a megtöltött formákat és annyi forró vizet öntünk alá, hogy a formák háromnegyedéig érjen. Fedővel takarva lassan pároljuk. A kész pudingokat kistányérra borítjuk, meghintjük porcukorral és meleg tejfölt adunk hozzá.
Vaníliapuding alapmassza
Hozzávalók: 6 dkg vaj (vagy margarin), 5 dkg porcukor, 4 dkg finomliszt, 1,5 dl tej, 4 tojás, 1 zacskó vaníliás cukor, csipetnyi só.
4 dkg vajat habzásig hevítek a liszttel, majd a forró tejjel apránként felengedve, állandó keverés közben sűrűre főzöm. Ha már nem tűzforró, belekeverem a sót és a cukrot, valamint a vaníliás cukrot. Hagyom, hogy kihűljön. Ezután belekeverem a tojások sárgáit, végül a közben keményre vert tojáshabbal óvatosan összeforgatom. A megmaradt vajjal 4 kis formát kikenek, kevés porcukorral behintem, majd a pudingmasszát beleöntöm. Háromujjnyi vízzel telt tepsibe állítom a megtöltött formákat, és az előmelegített, forró sütőben addig gőzölöm, amíg a puding megfő (ezt tűpróbával ellenőrzöm.)
Meleg tálra, illetve desszertes kistányérokra borítom és csokoládémártással vagy gyümölcsmártással körülöntve tálalom.
Vaníliás rumpuding

Hozzávalók: Piskótatészta: tojás 7 db, cukor 25 dkg, liszt 15 dkg.
Krém: vaníliás cukor 20 dkg, rum 2 dl, likőr 2 pohárka, vegyes déligyümölcs 0.5 kg, tejszín 0.5 l.
Elkészítése: Hét tojásból, 20 dkg cukorból, és 15 dkg lisztből rendes piskótatésztát készítünk, sütünk. A tésztát azután kockákra vágjuk, 2 dl rummal, 2 pohárka likőrrel meglocsolgatjuk, cukrozott déligyümölccsel és tejszínhabbal megtöltjük. Tálba megformálhatjuk, de poharakban is adhatjuk fel; fagyasztjuk.
Vulkánpuding

6 tojásfehérjéből - 15 deka porcukor lassú hozzáadásával - kemény habot verünk. Belekeverünk egyenként 6 tojássárgáját, aztán kanalanként 8 deka reszelt csokoládét és 15 deka őrölt mandulát. Kikent meghintett puding formában 3/4-1 óráig gőzben főzzük. Kiborítva tejszínhabbal körítjük, a közepén levő lyukba pár darab - rumba mártott - cukrot teszünk és ezeket meggyújtva tálaljuk. 
Zselés puding

90 perc Nehézség: 2
Hozzávalók: 1 zacskó citromízű pudingpor, fél liter tej, 15 dkg cukor, 1 zacskó málna- vagy eper ízű gyümölcskocsonya-por, 2 dl tejszín.
A pudingot az előírás szerint elkészítem, a gyümölcskocsonyaporból pedig megfőzöm a zselét. Hagyom langyosra hűlni, majd egy mély fagylaltos kehely aljára teszek egy vékony réteg pudingot és megdermesztem a hűtőszekrényben. Ezután ráöntöm az ugyancsak vékony réteg zselét. Ha ez is megdermedt, pudinggal folytatom egészen addig, amíg csak el nem fogynak a hozzávalók. Legalább fél napig hűtöm. Tejszínhabbal feldíszítve kínálom.
Zsemle-puding

Hozzávalók: Zsemle 3 db, tojás 4 db, porcukor 12 dkg, vanília, citromhéj, 1/2 db, vaj 10 dkg, mandula 15 dkg, mazsola 5 dkg, zsír 3 dkg, mandula 5 dkg.
Elkészítése: Három lehámozott zsemlét megáztatunk tejben, míg jó puha nem lesz. Az alatt 4 tojássárgáját 12 dkg porcukorral, vaníliával, citromhéjjal, és 10 dkg vajjal habosra keverünk. teszünk bele 15 dkg héjazott, törött mandulát, 5 dkg mazsolát, még egy kicsit keverjük, azután beletesszük a megáztatott, jól kinyomkodott zsemléket, és a 4 tojás kemény habját. Egy szalvétát zsírral megkenünk, a keveréket lazán belekötjük, és forró tejes-vízben egy óráig lassan főzzük. Tálra borítva, hosszúra vágott hámozott mandulával megtűzdeljük, és borsodóval tálaljuk.
 
 
 
