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31taismef)l-(# olenta-)6peifen.
onaiömeö(fcf)öderI aur (Suppe.

30 ©ramm«Butter, 1 Gi, <3alj, 1/mßiter OJWcfj, 50©ramm
lltitmetl.
30 ©ramm Butter roerben mit einem Sibotter gut Der*

rürjrt unb bann mit etroaS©atj unb 1/16 ßiter 9Jfilcf>, bem
feft geflogenen ©djnee öon einem(Siflar unb mit 50 ©ramm
SftaiSmefjl oermengt. £)er 3̂ etg roirb in eine auggefettete
flacrje fleine Pfanne gefüllt unb bei mittelmäßiger^jifce
20 Minuten gebatfen. £)a§ ©cfjöberl rotrb in fcf)öne öier=
ecfige©tücfe gefcfynitten unb ûr ©uppe ferüiert. GS ift nocf)
beffer, roenn man baS ©Robert einmal in bei ©uppe aufs
fo<f)en läßt.

ßolenta.
1 ßiter ORtttsmefjl, 20 ©ramm Sutter, 20 ©ramm «ßar-
mcfanfäfe, Salj.
Sn einen ßiter focfjenbeS, ftarf gefallenes SBaffer gießt

man langfam Ys ^ er ^olentamefjt (SftaiSmerjl), rüfjrt eS
unb fliegt öftere in bie äftitte beS SftelJleS mit bem Äodjlöffel
ein 2od), burd) roeldt)eö baS Sföaffer auffodjt. £ )ie ß̂olenta
roirb gut gerüljrt, bis fie bid roirb, roaS betläufig 15 Minuten
bauert, worauf man fie burdj ©cfjütteln ber Pfanne unb
üßadjfjilfe mit bem Söffet gu einem runben Saib formt. Sn
bie 9J2itte gibt man ein ©tücfcfjen Sutter. 2)ie ß̂olenta muß
bann gugebeeft nodj eine SBiertelftunbe an ber (Seite beS
«£>erbeS ftefjen bleiben, roirb rjernad) auf einen ^ olgteßer
geftur̂t unb in breite©Reiben gefdjnitten. Diefelben roerben
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auf bie Sdjüffel gebraut, mit Sßarmefanfäfe überftrent unb
mit SButter übergoffen. 2Benn bie ß̂olenta 311m©aftfleifdj
a(3 Beigabe ferüiert mirb, fo brauet mau fie uicrjt mit
Sutter gu übergießen.

ßolentanocfen.
1 ßiter «Polentamefjl, » utter, $ett, ^ armefantäfe, Salj.
£>ie ß̂otenta mirb, tote angegeben, bereitet; bann gibt

man in ein ^ afferoüe etmaS gett, läßt e§ f»eî merben, taudjt
einen Gßlöffel ein unb ftidjt bamit doofen au3; biefelbcn
merben in baS fjeiße$ ett gelegt, geröftet, mit ^ armefanfäfc
überftreut unb bann mit SSutter ober #ert übergoffen.

#olentafnö5el.
100©ramm «Polentameljl, Va ßiter aRUd), 2 Kartoffel,
1 Ct ettoas ©erftenmefil-
100 ©ramm s$oIentamefjl läßt man in 1/t ßiter 9Md)

gut üerfocfjen; 2 große, gefachte, paffierte Kartoffel, 1 gange£
(Ii unb etroa§ ©erftenmef)! werben mit bem aufgefüllten SRild^
brei üermengt unb gn Änöbeln geformt; biefelben roerben
20 Minuten in Sal t̂uaffer gefocf)t, mit Söröfeln beftreut unb
mit fytt übergoffen. $)ie $ nöbel fönneu auefj mit ß̂omibl
ferüiert merben.

Srucötfcönitten Don 31taiömeF)I.
150©ramm Surfer, 3Gier, 100©ramm 9RaisttteJ)l,30©ramm
%ttt, gfrurfjrfoft
150 ©ramm^ uefer merben mit 3 gangen ßiern flaumig

gerührt unb 100 ©ramm 9}caifmê l leicfjt eingemifcfjt. 3n
einer mit öutter beftrierjenen länglichen$ orm roirb bie 9J2affe
25—30 Minuten gebaren. 2)ann mirb bie 9EJtef>Ifpetfe in
(Schnitten gefdjnitten unb mit rotem $ rudjtfaft übergoffen.
9Jcan fann auef) 60 ©ramm SOcariHenmarmelabeoerbünnen
unb al§ Überguß Oermenben.
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6üfle OWate-örieMcönftten. (@̂ r wnig.)
7 Sestltter SHIift, 140 ©ramm anatsgriefi, 80 ©ramm
Stoubsucfcr, 50©ramm ftofinett, Srangenfcfjalen, SaniHe*
Surfer.

3n 7 SDêittter SD̂ttd̂ » erben 140 ©ramm 9)cai§griefi
geJodt)t bi§ er roetcf) ift, roa§ beiläufig 20 Minuten bauert;
fobann mit 80 ©ramm ©tauQuerer, 50 ©ramm SRofinen unb
feingefjaeften Drangenfcfjalenüermengt unb ausfüllen gelaffen.
©in SBacEbtedt) roirb fefyr gut mit SButter beftridjen, bie erfaltete
9Kaffe fingerbidE baraufgeftridjen unb bei ftorfer § i^e bei=
gäufig 30 Minuten in ber Sftöfjre gebacken. 2)ann roerben
Icfjöne üiereefige©rüde gefcrjnitten unb biefelben mit SBanifle=
fuefer überftreut mann $u Xifcfj gebraut.

OttatemeFrt-lDunftfocf).
V, ßtter SBaffer, 100©ramm 9Raisme&I, 40©ramm ftett,
40 ©ramm $armefantSfe, 9 Kaffeelöffel̂ arabeismarf,
2 <*ter, Salj, «Pfeffer.

100 ©ramm$0cai§mefjl roerben mit*/«Siter faltem 3Baffer
glatt abgerührt unb in V* &ier fodjenbem Söaffer unter
ftetem Ŝ ürjren bief berfoerjt, öom £ erb gegogen unb mit
40 ©ramm %ttt öerrürjrt. Sföenn ba$ Äodj ausgefüllt ift,
fommen nadjj unb nad) 9 Kaffeelöffel$ßarabet$marf, eine
Sßrife@al<$ unb Pfeffer, 40 ©ramm geriebener$ armefan=
fäfe unb 2 Dotter rjinein. Sft biefe 9)cifcrjung gleicfjmäfjig
berrüfjrt, mengt man leicht ben feftgefdjlagenen©cfjnee oon
2 Stfiar baju. Sine ®unftform roirb gut mit $ ett au§ge=
[trieben unb mit SKaiSmecjl auSgeftaubt. ®ie gange SJcifdjung
roirb eingefüllt unb 1 ©tunbe im S)unft gefoefit. ©eftür?,t
roirb hak ®odj mit golbgelber 95utter übergoffen unb mit
geriebenem̂Sarmefanfäfe beftreut ju Stifdt)e gegeben.



42



43

3Watöme&I-3Iuflauf.
Vi fiiter SJWtfj, 160©ramm Surfet, 1 Sitrone, 3 Gier»
botter, 30©ramm 3ett, 4 ©tflar, «Butter.
120 ©ramm 9Katömerjl roerbeu mit V* Stter falten

i)J?ilcf) glatt abgerührt unb unter ftetent Olüljreu in 1Ji Siter
focfjenber TOttcg bicf unb glatt öerfodjt. 80 ©ramm gett
roerben flaumig abgetrieben unb nacr) unb nad) 3 (Sibotter
unb 160 ©ramm Quererf)ineingerü£)rt unb ber (Saft unb bie
©cfiale*LZitrone bagugegeben. dlmiroerben ber Abtrieb unb
ba§ 9#ailmef)ifocf) gut gemengt unb ber fefjr feft gefdjlagene
Schnee oon 4 Gsiffar untermifdjt. 3)ie 90k[fe roirb in eine
mit Butter ober gett ausgetriebenêor-jeilanfdpffel gegeben,
Ha ©tunben im Sftofjr gebarfen unb gteidt) 31t Xifct) gebraut,
tiefer Sluflauf fdjmerft gang öorgüglict).

ßo(enta-£orte.
160 ©ramm Surfet, 120 (Stamm JJDtaismefjl, 4 Gier,
3itronenfcf)alen, 9tum, ebent. OJlartUenialfe.
4 ©ierbotter roerben mit 160 ©ramm ^ urfer, fein

getieften 3itronenfcf;aIen, 2 Coffein Stum unb 120 ©ramm
Sftai3merjl gerührt unb mit bem feften Scfmee bon 4 Gitta1
oermengt. Sie SOcaffe roirb in eine mit 93ntter auggeftridjene
Xortenform gefüllt unb fdjön gelb gebarfen. 28enn bie Sorte
gar ift, roirb fie mit ßurfer überftreut, ebentuefl ber Taiere nad)
burdf)fdc)nittett unb mit Salfe gefüllt.
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