Maisipeifen.

Den Mangel an Roggen- und Weizenmehl konnen wir nicht
nur mit Kartoffeln, fondern auch) mit Maismehl und Maisgrief; aus-
gleichen. Das Maismehl eignet fich jum MWifchen mit Roggen- und
Weigenmehl und ijt fo berufen, unfern knappen Mehlvorrat zu
ergdngen. Aus bdiefer Mifdjung konnen alle Speifen wie aus reinem
Mehl bereitet werden, und fie gewinnen dabei nod) an gutem Aus-
feben, Gejhmack und Nihrwert. BVon allen Meblarten ift Maismebl
am gebaltvolljten, es wird an Ndhrwert nur nod) vom Hafermehl
iibertroffen.

Weizenmehl enthilt 1029/, Eimweif und 099, Fett
Maismehl 2 14:0°/, 5 Lo g8t e
Hafermehl 4 14:7%/, o £ Do

Mais wird weniger fein gemablen, deshaldb miifjen bdie aus
Maismehl und Maisgrief Hergejteliten Speifen ldnger gefotten werden.
Bur Bereitung der Maisfpeifen eignet fich wiederum bdie Kodkijte aufs
bejte. Bei der meijt iiblichen, nur ganz kurzen Kodhzeit der Maisipeifen
wetben bie Ndbritoffe nicht ridhtia aufgefdhlofjfen und gehen, ohne
vom Korper geniigend ausgeniift su werden, verloren. Deshalb jollte
aud) jur Brotbereitung das Maismeh! nicht jogleich) mit dem Roggen-
mehl gemijdht, jondbern vorher mit Heifjem Wafjer gebriiht werden,
um zugebeckt burd) einige Stunben an der Seite des Herbes auf-
guquellen. JNod) befjer ijt es, dbas Maismehl in jiebendem Wajjer
aufukodjen und iiber Nacht in die Kodhkifte su jtellen. Man erreicht
auj Diefe Weife eine befjere Ausniifung durch den Korper und jpart
aud) an Mais.

Goliten Maisknddel ober Maisnockerln einmal jerfallen, was
bet Mais viel leichter vorkommt als bet Griel, fo fprudelt man wei
Loffel Weizenmehl mit Magermild) ab, kodht es in dem Knddelmafjer
auf unbd erhdlt bann eine wohljdymedkende Maisfuppe.
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Mais enthdlt mebhr Fett als alle anbderen Getreibearten, man
Rann daher bei Mais{peifen mit Fett fparen. Wegen feines Fette
gebaltes wird Mais jdynell dumpfig, grofere Mengen darf man aljo
auch) nicht in Sdcken ober ver{dhlojjenen Mehltruhen aufbemabhren,
jonbern Mais muf in einem Rkiihlen, luftigen Raum aufgejdyiittet und
taglich umgejchaufelt mwerden.

88, Maidauflanf.

20 dkg Maisgrieh Man [dft bdie etwas gefalzene Wild)
‘;’g:g 3“3“' " aufjieden, jtreut ben Mais langjam ein, kocht
> @i‘ige | vor und ftellt die Speife in die Kijte. Spiter
1 { Magermildy treibt man Jucker und Cibdotter flaumig ab,
Bubehii _‘ mifcht Den Waisbrei dem Ubtrieb Ilangjam

bei und jzieht uleht den Schnee ber Cier

unter die Mafjje. In bder mit Fett ausgeftrichenen Form bdckt man

pen Maisauflauf bei gquter Hike und qgibt ihn gleich zu Tijch. Der

Auflauf kann mit Objtjajt oder gekochtem Objt gereicht werden.
Borkodhzeit 1 Minute. — Kodydbauer 2 bis 6 Stunbden.

89, Apfelmais.

1 kg gejdyilte Apfel ’ Aus Mild), Mais und etwas Salz bes
godz"g 91;‘“91"‘3 ‘ reitet man in ber Kifte einen bdicken Brei.
2 Budkee Cine Auflaufform wird mit Fett ausgeftrichen

und Maisbrei und gezuckerte feingefdhnittene
dpfel lagenmweife hineingegeben. Die obere
Lage muf Waisbrei fein. Der Auflauf wird

im Ofenrohr gebacken und mit Jucker bejtreut zu Tijd) gegeben.
Borkodhzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 6 Stunben.

90. Maistiof.
Der Mais wird mit Mild) angemweid)t.

2 [ Magermild)

2 dkg Fett
Subehir ‘

20 dkg Maisgrief

ggtg ett | Gine kleine feingehackte Bwiebel wird in
1 ;;md) | Gett gedbdmpft und mit etwas Salz und bden
Bubehie i Ciern zum Mais gemifht. JNun legt man

ein najjes Tud) in eine Sdhiiffel, {chiittet die
Mafje darauf, bindbet das Tud) jujammen, Rodyt ben Klof in 5 ! Salze
waffer vor und jtellt ihn in die Kijte. Beim Unrichten [5jt man bden
RKlofy vorfichtig aus dem Tuch, jdneidet ihn in fdone Stiicke und
reicht ihn ju Salat, Objtjoge ober Soenfleijch.

Borkodyzeit 3 Winuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.
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91. Maidgriefuoderin,

35 dkg Maisgriel Qn bie gezuckerte jiebende Mild) kodht
gj"ég %“*“ man ben Maisqrief unter fortwihrendem
iy s Riihren ein, falst thn und jtellt ihn in die
Subehie Rijte. St der Griey gekocht, fo macht man

bie Butter fliiffig und fticht mit einem in bdie
Butter getaudhten CRloffel IMockerln aus, die auf einer hHeijen Platte

angerichtet und zu Objt gereicht werden.
DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodhbauer 2 bis 6 Stunbden.

92, Maidnoderin.

30 dkg Maisme! Das Maismehl wird in 11 fiebendem
gdﬁ; b?f‘“ Galzmwajjer vorgekod)t und in die Kijte gejtellt.
ube

Kurz vor dbem Cfjen rdjtet man eine kleine,
in Gtreifen ge{dhnittene Jwiebel im Fett lichtbraun und {ticht dann mit
pem in das heifie Fett getauchten Loffel Nockerln von der Majfe aus,
die auf einer heigen Sdiiffel appetitlich angerichtet und mit Jmwiebel
und Fett iibergofien werden. Die Speife eignet fich fowohl 3u Sofen-
fleijch mwie auch u Salat odber zu jaurer WMild).

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunden.

93. Maidnoderin,

50 dkg Maisgriel 1ol Waffer ftellt man mit dem Fett
éodz"‘g Mebl auf, [dBt es fiebend werden, iiberbriiht
PeF Getf ben Mais bamit und laft ihn jugedeckt eine
Bubehir ! Weile ziehen. Dann gibt man MWehl, €i und

etwas Salz bazu, verriihrt alles gut, formt
Nockerln dbaraus und fiedet fie 20 Minuten auf dem $Herd ober gibt
fie in bie Kodykijte.

Borkodhzeit 1 Nlinute. — Kodydbauer 2 bis 6 Stunden.

94, Maiduoderin mit Kartoffeln.

1 kg Kartoffeln Der Maisgriep kommt in 17 fiebendes
godf;gggf}ft"”“& Waifer, wird gut verriihrt, vorgekodht und in

bie Rifjte geftellt. Hierauf mijdht man bdie
gekodyten, gejdyilten, fein zerdriickten Kartofjeln
bagu. JIm heien Fett lift man feingehadkte Jmwiebel goldbgelb an-
laufen, fticht mit bem Loffel, den man vorher in bas Fett getaud)t
bat, Nodkerin aus, qibt diefe auf eine Deifje Platte und {chiittet den

Bubehir




ey ighes

Rejt des Fettes dariiber. Man kann die Nockerln aud) mit geriebenem

Magerkdfe iiberjtreuen und kann bann Fett und Jwiebel weglafjen.
DBorkochzeit 1 Minute, — Kodhbauer 2 bis 6 Stunbden.

95. Maiduoderin mit IMild.

30 dkg Maisgrief Maisgriep witd in 17 jiebender, etmwas
;Z’ég g“‘ﬁ" gejalzener Mild) eingekocht und in die Kijte ge-
: (Ef e ftellt. Benn bie Maffe ein wenig ausgekiihlt ijt,
13/, 1 Magermildy mijd)t man das €i dazu und formt Nockerln
Bubehisr baraus, ungefihr 40 Stiik. Der Rejt bder

Mild) wird mit Butter ober anderem Fett
unbd etwas Jitronenjchale aufgefotten, bie Nodkerln nebeneinanbder hinein-
gegeben und jolange im Robr gebiinjtet (ungefihr eine halbe Stunbde),
bis bie Milch) eingezogen ift und die Nockerln fidh brdunen. Dann
reid)t man fie, mit Jucker bejtreut, 3u Objt oder ungezuckert zu Salat
und Gemiifen.

Borkochgeit 1 Minute, — Kodybauer 2 bis 6 Stunden.

96. Abgetriecbene Maidnoderin,

24 dkg Maisgrief Fett und Cier werden flaumig verriibrt,
gd"ig Sett bann filgt man den Mais bei, falzt und formt
31:%‘2'6[ JNockerIn, die man in fiedendem Waffer vor-

Rocht und in bie RKijte jtellt. Kocht man bdie
Nockerln auf dbem Herd, jo [dft man fie eine Stunbde ziehen. Man
gibt fie in bie Fleijdhjuppe, 3u Objt, Salat und Gemiifen.

DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodhdbauer 2 bis 6 Stunbden.

97. Maidnudeln,

14 dkg Maismebl Aus Mais- und Weizenmehl, etwas
i'*gikg Weigenmeb! Salz und kaltem Wafjer bereitet man einen
Subehie feinen, fejten Teig. Nachdem bderfelbe eine

halbe Stunbde gerajtet hat, witd er biinn aus-
gewalkt, einige Stunben gefrocknet, bann zu JNubdeln gejdhnitten und
nach) Belieben vermenbdet.

98, Maidomeletten,

Maismehl, Weizenmehl und Mild) werben erjt mit etwas Salz
glatt geriihrt und bann mit dben Ciern vermengt. Dann jtreidht man
die Pfanne mit einem in Fett getauchten Teigpinjel aus und fdhiittet
einen Scyopilofiel Teig hinein. Sobald bder Teig an ber Dberjeite
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25 dkg Maismebhl | feft gemorben ijt, wenbdet man ihn auf bdie
éodffg @:iamm'b‘ anbdere Seite und bdckt ihn audy bier licht-
5 Gi‘frsd braun. Man kann die Omeletten mit Objt
1/, | Magermildy fiillen und mit Bucker bejtreut ju ii!-d) geben
Bubehir ober mit Galat, Sauerkraut oder griinen Ge-

miifen reichen.

99. Polenta auf fiebenbiivgijdhe rt.

45 dkg Maisgrief | Maisgriep ober 50 dkg Maismehl
Bubehir | merden in 1!/, I gefalzenes, fiebendes Wafjer
langfam geftreut und dbabei mit bem Scyneebefen ober einem Kodhloffel
jolange tiichtig geriihet, bis die Mafje Blajen macht und fich vom
Loffel [6jt. Dann ftellt man die Polenta einige Stunden, am bejten
iiber Nadyt, in die Kijte. Am Worgen [5ft man die MWafje vom Topie
tings mit einem Wefler ab und {tiirst die Polenta auf ein Brett, jtellt
fie kalt und vermenbdet fie auf folgende Art:

Jn 4 dkg feinwiirflig gejdynittenem Speck [t man eine grofe,
feinbldttrig gefdhnittene Zmwiebel goldgelb anlaufen und rdftet bdie in
gleicymépige Wiirfel gefchnittene Polenta darin. Die Wiirfel miiffen
beim Abrbjten mit der Gabel gerwendet werden, damit fie nicht zerfallen.
Die Speife mup, auf einer heifen Platte angerichtet, Jchnell aufgetragen
werben und bildbet mit Ralter fiifjer, {aurer ober Buttermild) ein nahre
haftes und gutes Nadjtefjen. Wird die Polenta als Mittagejjen vere
wenbet, jo reihe man fie su Gemiifen oder Salat. Roftet man bdie
Polenta in Butter, jo jchmeckt fie fehr gut zu Objtjoen ober Objtjuppen.

Borkodhzeit 1 Minute. — Kodybauer 3 bis 8 Stunden.

100, Polenta ald Anflanf,

45 dkg Maisgrieh | Die nadh) Nr. 99 bhergeftellte Polenta
god‘;"g 93“"'“5 wird erkaltet mit einem Faben in 4 Scheiben
Bubiﬁif' gefchnitten. In eine mit Fett ausgeftrichene

Auflaufform legt man eine Scheibe Polenta,
bejtreicyt fie mit Objtmus, qibt wieder eine Scheibe darauf und fabhet fo
abwechfelnd fort, bis Polenta und Objtmus verbraudyt find. Der Auflauf
wird im heigen Rohr gebacken, auf eine Platte gejtiirst und u Tifch ge-
geben. Als Fiille kann aud) Pomwidl oder frifdes Objt vermwendet werden.

Werben Ddie eingelnen Scheiben mit 15dkg geriebenem Kiffe ober
20 dkg Grammeln bejtreut, jo ergibt bdiefe Speije mit Salat ober
griinen Gemiifen ein gutes Mittagefjen.
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Cbenjo {dhmackhaft wie nahrhajt wird der Aujlauf, wenn man
als Giille /s fauten Rabhm vermwendet. Hiezu wird bdie Form nidht
mit Fett, fondern mit Rahm ausgeftrichen.

101. Maidpndding.

ésdikggi’ltltuisarieﬁ Aus Mild) und Mais wird ein dicker
& ot Brei gekocht. 3dkg Fett, Jucker und bdie
;‘:Ektimﬁ“m | Dotter treibt man {dhaumiq ab, wiirzt mit 5
5/, | Magermild | feingefdnittenen bitteren Manbdeln und etwas
Bubehiir . Galz, mijcht ben Brei um Abtrieb und mengt
' ben fteifen Schnee leicht barunter. Diefe Wafje
wird nun in eine mit 2 dkg Fett ausgejtrichene Puddingjorm gefiillt, mit
bem qut pajjenden Deckel verfdhlojjen, vorgekocht und in bie Kijte
geftellt. Kurz vor dem CEijjen fjtiirst man dben Pudding wvorfichtig aus
ber Form und gibt ihn mit Objtjaft u Tifd.
Borkodyzeit 15 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunden.

102. Befferer Maidjdhmarren.

30 dkg Maisgrief Die Mild) wird mit ECiern, Maisqriep
éod‘;"gg;:: und etwas Sal qut verriihrt. Dann gibt man
3 dkg % Dﬁnrm bie Schale und den Saft einer halben Jitrone
2 Gier und einen Kaffeeldffel Backpulver dazu, und
1/, [ Magermildy gibt bie Mafje in das inzwijdhen bhei qe-
!y Bitrone madyte Fett. Der Schmarren muf im heifjen
Subehir Robr ein wenig anbacken, dann jtreut man

die Rofinen bariiber, zerjtoft ithn mit dem Schdufer] und backt ihn
unter mwiederholtem Riihren fertig. BVeim Unrichten ftreut man Jucker
dariiber und qibt ben Schmarren mit Objt ober Objtjaft su Tijch.

103. Gebadener Maidjchmarren.

50 dkg Maisgrieh l Mais und Mild) mwerdben miteinander
iodz"g ﬁg* permifdht 2 bis 4 Stunden ftehen gelajjen.
A Diefer Maffe qibt man die Gibotter und

er 5 . ” Lo
s/, | Magermild sulegt den Cierjchnee bei, jalst, {chiittet fie in
Bubehir heiges Fett, und ftellt ben Sdymarren zum

backen in bie Ofentdhre, bis er eine fchone
braune Farbe angenommen hat. Dann wird ber Sdymarren auf den
Herd gejtellt, mit der Schaufel fein zerjtofen unbd, mit Jucker und
3imt beftreut, 3u Tijd) gegeben.
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104. Maidfdymarren.

50 dkg Maisgrief Das Fett witd heify gemacht, dber Wais
iod‘:tkg 3;? bineingegeben unbd fleifig geriihrt. Nachdem ex
- I%Ia‘;e:r;“ " eine Weile angezogen hat, wird er mit Ralter
3;,;,,[,5, Mild) vergofjen, gefalzen und ins Rohr gejtellt.

$Hat fid) an ber Unterfeite eine braune Krujte
gebildet, o nimmt man den Schmarren aus dem Rohr, gerftoft ihn mit
bem Sdydufer] ganz fein und gibt ihn, mit Bucker und etwas Jimt
bejtreut, zu Tijd.

105. Maisdjters.

50 dkg Maismebl ' Sn 31 fiebendes Salzmwajjer wird Mais-
ggfg g‘“ " mebl langjam Hineingefchiittet, ohne zu tiihren
3ub§,5rpe immer auf bie gleide Stelle, bamit bas

®anze einen Knobdel bildbet, und 15 Minuten
gefotten. Dann wendbet man den Knobel, jiebet ihn nodhmals 15 Mi=
nuten, {dyiittet bas Wajjer bis auf einen kleinen Rejt ab und zerteilt
bie Mafje fein mit einer Gabel. Nun gibt man das zerlajjene Fett
und bden ingwijdhen feinmwiirflig gefchnittenen ausgebratenen Speck
binein und verriihrt nodymals gut mit der Gabel. Der Stery wird
appetitlid) auf einer Platte angerichtet, mit Grammeln beftreut und zu
Mild) oder Salat gereicht.

106. Maidtommerl,

30 dkg Maisgrief Sn 17 Wajjer oder Mild) witd WMais-
5 dkg Gett grief mit etmas Salj verfprudelt und mehrere
DREGE Gtunden jtehen gelaffen. Dann ftreicht man
eine Pfanne mit Fett gut aus, jtreut gefdnittene Ipfel, Jmwetichen,
Kir|djen, Rbabarber, Ribifeln, Scdymwarzbeeren oder andere Friichte
hinein, gieft ben Teig dariiber und laft die Speife im Ofenrohr backen.

107. Maidtommerl.

30 dkg Maisgrief Der Maisgriel witd etwas gefalzen mit
5 dkg Bucker 1/, 7 Waffer abgebriiht und zugedeckt jtehen
?df%!g’t:mn 4 gelaffen. Dann riihrt man die MWildy (fie kann
3;b,bﬁ,g aud) fauer fein) hinein, qibt Jucker, gejchilte

unbd bldttrig  ge{dynittene  Jpfel, Kirfchen,
Bwetjdyen ober andere Friichte unter die WMafie, gibt alles in eine qut
ausgeftrichene Bratpfanne und bickt es im Ofentohr.

Shuppli-Hinterer, Lodbiidlein fiir fnappe Jeiten, 4
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108, Maidtommerl mit Topfenfiille,

30 dkg Mais

20 dkg Topfen

3 dkg Gett

3 dkg Jucker

2 dkg Rofinen

1 Gi

1dl jaure Mild) oder Rahm
Subehir

Aus Mais und 17 Wajjer mad)t man
einen Teig, falzt und laft ihn einige Stunden
jtehen. Darauf wird der Teig in einer fladjen
mit Fett ausgejtrichenen Pfanne verteilt und
fajt fertig gebacken. lnterdefjen bereitet man
aus Jucker und Dotter einen feinen Ubtrieb,
mifcht Rabhm, den paffierten Topfen, Jitronen-

fajt und <jdyale und das u Schnee gejdlagene Ciweil dazu, gibt dies
iiber bas Tommerl, jtreut Rofinen bariiber und bickt es fertig.

109, Maidtnddel mit Karvtoffeln.

60 dkg gekochte, geriebene
Kartoffeln

18 dkg Maisgriel

Subehir

60 dkg Kartoffeln

18 dkg Maisgrief
Cier

Jubehir

jtellt fie in bie Kijte.

Aus Kartoffeln und Maisgriel bereitet
man einen Feig, falzt, formt Fwolj Knobdel
baraus, kocht jie vor unbd ftellt fie in bie Kijte.
DBorkodhzeit 1 Minute, — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.

110. Maidtnddel,

Aus Maisqriel, Kartoffeln, Cier, Salz
und feingefchnittenem Sdynittlaud) bereitet
man einen RKnibbelteig. Wus Dbdiefer Maijje
formt man 3wolf Knodel, kodht fie vor und

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 6 Stunbden.

48 dkg Maisgriel
5 dkg Judker

5 dkg et

11 Magermild
3ubehir

111, Maidjpeife.

Den Maisgriep riihrt man mit Milch
an und [dpt ihn zwei Stunbden jtehen, falst,
gibt bie IMaffe in eine gut ausgejtrichene
Gorm und bdckt fie langfam. Der Kuchen
wirtd aus der Form getan, warm mit Jucker

bejtreut und erkaltet in Stiicke gejdnitten.
112. Sdywedentfuddel.

30 dkg Maisgriel
30 dkg MWeizenmehl
12 dkg Fett
Subehir

Qn 11 fdwad) gefalzenes, fjiedenbdes
Wafjer gibt man Mehl und Maisgrief (ge=
mijcht) und riihrt es o lange auf bem Herd,
bis man einen glatten Teig erbdlt, der fich

vom ®efdf [6jt. Dann ftellt man dben Teig zugedeckt eine halbe Stunde
an die Seite bes Herdbes ober, noch beffer, eine Stunde in die Koch-
kijte, morauf man ihn zum Auskiihlen in eine Schiifjel jhiittet. Nach
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Berlauf einer Vierteljtunde mwerden kleine Knodel geformt, die man
von allen Seiten im Fett {hon hellbraun rojtet. Diefe Knobel jdhmecken
nicht nur qut zu Salat und Gemiife, jondern eignen fidh audh) zu Objts

fuppen und gebdiinjtetem Obit.

50 dkg Maismeh!

20 dkg gekochte, geriebene
Kartoffeln

20 dkg Jucker

4 dkg Fett

1 Gi

5/ [ Magermild)

1 Paket Badkpulver

Bubehir

30 dkg Maismehl
4 dkg Jucker

3 dkg Fett

15 g Badkpulver
1 G

1y 3“1'0“(

1/, 1 Magermild)
Jubehior

113, Maidfudhen.

Bon Jucker, €i, 3 dig Fett und 1 Loffel
Bitronenjaft macht man einen Abtrieb, gibt
bas in Mild) angeweidhte Maismehl, bdie
Kartoffeln, etwas Salz und ulet das Back-
pulver dazu. €in rundes Kuchenbled) beftreicht
man mit 1 dkg Fett, gibt die Wajje hinein und
bickt fie im Rohr. BVor dem Anrichten kann
per Kudjen mit Objtmus beftrichen mwerden.

114, Maidtuchen.

Gine linglihe Form, am bejten Bis-
quitfjorm, fjtreicht man mit Fett aus und
bejtreut jie mit Maismehl. Magermild) und
Maismehl gibt man in eine Schiifjel, riihrt
alles gut gujammen und laRt es eine Stunbde
weidjen. Judker und Ei treibt man zujammen
ab, gibt von ber Jitrone den Saft und bie

feinge{dnittene Schale bei, jalzt, mijcht es mit dbem Mais und riihrt
gulet dbas Backpulver dbazu. Die Mafje kommt nun in die Form und
wirtd bei mdpiger Hige eine Stunde im Robr gebacken.

115. Maidtudyen mit Germ.

50 dkg Maismehl
5 dkg Fett

5 dkg Judker

2 dkg Germ

2 Gier

5/s 1 Mildy
Bubehiir

Die Germ [5ft man in ungefdhe 51
Mildh) auf, mengt etwas Maismehl bdar-
unter und ftellt fie zum ufgehen an einen
warmen Ort. Aus der aufgegangenen Germ,
bem Maismehl, der warmen Mild), bdem
Budker, ben Eiern, 3 dkg serlajjenem Fett und
etmas Galz knetet man rajch und gut einen

Teig, den man nad) dem Aufgehen auf das mit 2 dkg Fett bejdymierte
Bled) gibt und {hon braun in der Robhre bickt. Der Kudhen wird
befonbers fhon und miirbe, wenn er nach) dem Aufgehen, vor dem
Ginjchieben in bie Riohre, mit Fett ober fiigem Rahm und Ei be-
jtricyen wird.

4%
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