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Maismedhl- (Polenta-)Speifen.

Maismeblichoberl 3ur Guppe.

30 ®ramm Butter, 1 Gi, Galz, 1/, Liter Mildy, 60 Bramm

Maismehl.

30 Gramm Butter werben mit einem Cidotter gut ver-
riihrt und bann mit etwad Salz und 1/, Liter Wildh, dem
feit gefchlagenen Schnee von einem Ciflar und mit 50 Gramm
Maizmehl vermengt. Der Teig wird in eine audgefettete
flache fleine Pfamme gefitllt und bei mittelmdapiger SHite
20 Minuten gebaden. Dad Scvberl wird in jdhone vier=
ecfige Stitde gefchnitten und gur Suppe ferviert. €3 ijt nod
befjer, wenn man dad Scdhdber( einmal in ber Suppe auf-
fochen [Lift.

Bolenta.

1 Giter Maismehl, 20 Gramm Butter, 20 Gramm Par-

mefantiije, Salj.

Sn einen Qiter fodjendes, ftarf gefalzened Wajfer gieft
man langfam !/, Qiter Polentamehl (Maidmehl), riihrt o3
und fticht bfters in die Mitte bed Mehled mit dem Sochliffel
ein Qod), dburch weldhes bad Wafjer auffodht. Die Polenta
wird qut geriifrt, bis fie did wird, was beldnfig 15 Minuten
bauert, worauj man fie dburd) Schiitteln bder Pfanne und
RNadhbilfe mit dem Loffel zu einem runden Laib fjormt. Jn
bie Mitte gibt man ein Stiikchen Butter. Die Polenta muf
bamn gugededt nod) eine Biertelftunbe an ber Seite des
Herbes jtehen Dbleiben, wird hernad) auj einen Holateller
geftiirgt und in breite Scheiben gefchnitten. Diejelben werben
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auf die Sdiifjel gebradht, mit Barmejantdje itberitreut und
mit Butter iibergofjen. Wenn Dbie Polenta zum Saftfleijdy
al8 Beigabe jerviert wirb, jo braud)t man fie nicht mit
Butter gu itbergiefien.

Polentanoden.
1 giter Polentamehl, Butter, Fett, Parmejantiije, Sals.
Die Polenta wird, wic angegeben, bereitet; dann gibt
man in ein Kafferolle etrwas Fett, laft es heif metben, taudyt
cinen CRlGffel ein und ftidht damit Noden aus; Ddiefelben
werden in dad Bheife Fett gelegt, gerditet, mit ‘Barme[unfﬁfc
fiberjtreut und bann mit Butter ober Fett itbergoifen.

Polentainddel.

100 Gramm nleutum!el, s Biter Mild, 2 Kartoffel,
1 Gi, ettvas Gerftenmel

100 Gramm Polentameh!l (Gt man in 1/, Liter Mildh
gut verfodjen; 2 grofie, gefochte, pafjierte Kartoffel, 1 ganzed
Gi und etrwad Gerjtenmehl werben mit dem ausgekiihlten %R![E[)
brei bermengt und Zu Sndbeln geformt; bdiefelben werben
20 Minuten in Salzwafjer gefodyt, mit Brifeln bejtreut und
mit Fett iibergofjen. Die Knobdel fonnen aud) mit Powidl
ferpiert rerden.

Frudtichnitten bon INaismebhl.
150 otmsudn, 3 Gier, 100 ®ramm Maismehl, 30 Bramm
Fett, Frudtiaft.

150 Gramm Juder werden mit 3 gangen Ciern jhaumig
gerithrt und 100 Gramm Maidmehl leicht eingemijht. Jn
einer mit Butter bejtrichenen langlichen Form wird die Majje
25—30 Minuten gebacfen. Dann wird bdie Mehljpeife n
Sdynitten gejdhnitten und mit rotem Fruchtfajt iibergofjen.
Man fann auch 60 Gramm WMarillenmarmelade verditnnen
und al8 [lbergufp vermwenden,
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Giipe IMais-Griepichnitten. (en: bilig)

% h?:ailitet Mildh, 140 Gramm Maisgrieh, 80 Gramm
uder.

Jn T Degiliter Mildh werben 140 Gramm Maidgriefs
gefocdht bid er weid) ift, was beildufig 20 Winuten dauert;
jobann mit 80 Gramm Staubjuder, 50 Gramm Rofinen und
feingebactten Orangenfdhalen vermengt und auskiihlen gelafjen.
Cin Badbled) wird fehr gut mit Butter beftrichen, die erfaltete
Maffe fingerdicE daraufgeftrichen und bei ftarfer Hige bei-
dufig 30 Minuten in Dder Rbfhre gebacdfen. Dann werbden
[hone viereige Stitde gejdnitten und biefelben mit BVanille-
fucer diberftrent warm ju Tijd) gebracht.

suder, 50 Gramm Rofinen, Drangenjdalen, Banille-

Maismebhl-Dunijtfoch.

Yﬁ Liter Waffer, 100 Gramm Maismehl, 40 Gramm Feit,
Oramm Parmejaniije, 9 Kafjeeliffel Paradeismart,
2 Gier, Gals, PBieffer.

100 ®ramm Maidmehl werden mit 1/, Liter faltem Waffer
glatt abgerithrt und in !/, Riter fodjendem Waffer unter
jtetem Nithren bdid verfocht, vom Herd gezogen und mit
40 Gramm Fett verriihrt. Wenn bad Kod) ausgefithlt ijt,
fommen nad) und nad) 9 SKaffeeldffel Paradeidmart, eine
Prife Salz und Pfeffer, 40 Gramm geriebener Parmefan-
fije und 2 Dotter hinein. Jt Diefe Mifdhung gleichmdpig
verriihrt, mengt man leicht den fejtgejchlagenen Scnee von
2 Giflar bagu. Cine Dunjtform wird gut mit Fett ausge-
jtrichen und mit Maismehl ausdgejtaubt. Die gange WMijdhung
wird eingefitllt und 1 Stunde im Dunjt gefodht. Gejtiirpt
wird dad Kodh) mit goldbgelber Butter iibergofjen und mit
geriebenem ‘Parmefantife bejtrent ju Tijche gegeben.
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Maismehl-Auflauf.

Y, Biter Mild), 160 Gramm Juder, 1 Jitrone, 3 Gier-

dotter, 30 Gramm Fett, 4 Ciflar, Butter.

120 Gramm Maismehl werben mit 1/, Liter falter
Mild) glatt abgerithrt und unter jtetem Riihren in 1/, Liter
fochender Milch dif und glatt verfocdht. 80 Gramm Fett
werben flaumig abgetrieben und nad) und nad) 3 Cibotter
und 160 Gramm Jucter hineingerithrt und der Saft und bdie
Sdale 1/, Bitrone bagugegeben. Nun werben der Abtrieb und
bas Mardmehlfod) qut gemengt und der fehr feft gejchlagene
Sdynee von 4 Ciflar untermijcht. Die Maffe wird in eine
mit Butter ober Fett ausgejtrichene Porgellanjdhiifjel gegeben,
3/, Stunben im NRobr gebacen und gleid) u Tijd) gebradht.
Diefer Auflauf jhmedt ganz vorziiglich.

Bolenta-ZTorte.

160 Gramm Juder, 120 Gramm Maismehl, 4 Eier,

Bitronenjdalen, Rum, ebent. Marillenjalfe.

4 Cierbotter werben mit 160 Gramm IJucer, jein
gehactten Jitronenjchalen, 2 Loffeln Rum und 120 Gramm
Maidmeh[ gerithrt und mit dem feften Schnee von 4 Ciflar
vermengt. Die Maffe wird in eine mit Butter audgeftricdhene
Tortenform gefitllt und jchon gelb gebacden. Wenn bdie Torte
gar ift, wird fie mit Suder iiberjtreut, eventuell der Quere nad)
purchidhnitten und mit Salje gefitllt.
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