
Mehlspeisen.
Kaffeeörot . 10 Deka Butter (Margarine) , i

2 Dotter , 10 Deka Zucker , 15 Deka Maismehl,
15 Deka Gersteumehl , 10 Deka Reismehl , 10 Deka
Kartoffelmehl , 2 Deka Hefe (Germ ) , ferner Milch,
Mehl und Zucker zu einer Gärprobe (Dampfl ) , Milch,
Salz , ein Löffel Rum . In einem Abtrieb - von Butter,
Zucker und Dottern gibt man Milch , Mehl , eine
Gärprobe von Hefe , Salz und Rum und schlägt den
Teig gut ab , der nicht zu fest sein darf . Dann füllt
man ihn in eine befettete und bemehlte Rehrücken-
oder Biskuitform , läßt ihn zwei Stunden an einem
nicht zu warmen Ort aufgehen und bäckt ihn.

Waisörot . 1 Kilo Maismehl , 2 Kilo Gersten¬
mehl und beiläufig 1 Kilo gekochte und passierte Erd¬
äpfel mischen ; Sauerteig wie beim gewöhnlichen Brot
oder 4 Deka Germ , etwas Salz . Kneten , dann gehen
lassen und backen wie Kornbrot . ^

Kriegs,nikchörot. Vs Liter Weizenmehl und !
Vs Liter Gerstenmehl , ewas Salz und 3 Eßlöffel
Zucker kommen aufs Nudelbrett . 4 Deka Germ j
und Vg Liter Milch werden zum Gehen gebracht . Ist ,
die Germ hoch geworden , kommt sie in das Mehl , !
1 Ei , 7 Deka Butter , zerlassen , ebenfalls dazu,
mit noch V4 Liter lauer Milch . Alles dies zusammen
fest kneten , bis der Teig sich löst . Zum Schluffe kann
man einige Zibeben dazugeben und der Teig muß
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zwei Stunden gut gehen , er muß dreimal so ^ hoch
werden . Ist vorzüglich.

Keidensterz . In 1 Liter kochendes Wasser wird
1 Liter Heidenmehl geschüttet und eine halbe Stunde
gekocht : In die Mitte des Mehles macht man eine
Grube , damit das Wasser gut durchkochen kann ; dann
wird der Teig umgerührt und nochmals eine halbe
Stunde gekocht . Nach dieser Zeit wird das Wasser
abgegossen und der Teig mit 80 Gramm erhitztem
Fett überschüttet . Der Teig wird nun beiseite gestellt,
nach einer Viertelstunde mit einer zweizinkigen Gabel
zerbröckelt und zerstochen und mit geröstetem , würfelig
geschnittenem Speck übergossen.

Wohn -Mudeln oder Sterz -Wudetn . Geschälte
Kartoffeln werden in Salzwasser gekocht , wenn sie
halb gekocht sind , wird Roggen -Vorschuß oder Gersten¬
mehl darauf geschüttet , gut zugedeckt , fertig kochen
lassen , Hann seiht man das Wasser ab , rührt alles
gut durcheinander , gibt es auf ein Nudelbrett und
macht ohne Mehl  mit der Hand Nudeln (wie Kar¬
toffelnudeln ) , gibt sie in heißes Fett mit Mohn , läßt
sie etwas heiß werden und zuckert sie an . Man kann
statt Mohn Semmelbröseln nehmen.

^ Kriegs -Sterz . Obiger Sterz wird ans eine
Schüssel wie folgt gelegt : Eine Lage Sterz wird mit
Powidl bestrichen , geschmalzen , wieder eine Lage Sterz,
mit geriebenem Mohn bestreut und gezuckert , ge¬
schmalzen u . s. w . , bis die Schüssel voll ist.

Wokenta mit Sardessenöuiter . Sechs gehäufte
Eßlöffel Maisgrieß in Vs Liter kochendem Salzwasser,
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dem man nußgroß Schmalz beigefügt hat, dick ein¬
kochen lassen (immer umrühren ) . Dann läßt man
Butter heiß werden, gibt eine entgrätete , sein geschabte
Sardelle hinein, läßt etwas aufkochen, taucht einen
Kaffeelöffel in die heiße Butter und sticht kleine
Nockerl aus dem gekochten Polentagrieß. Die übrig¬
gebliebene Sardellenbutter schüttet man über die
Nockerl . Sehr gut dazu ist Seefisch , den man gut
auswäscht, in kaltem Salzwaffer zustellt , bis zum
Sieden bringt , dann zehn Minuten ganz wenig sieden
läßt, da er sonst zerkocht. Mit dem flachen Koch¬
löffel herausheben und mit der oben beschriebenen
Sardellenbutter übergießen.

Maisgrieß-Krapferl . Man kocht in einer Schale
Wasser und zwei Schalen Milch , zwei Löffel - voll
Vauillinstaubzucker, Salz , nußgroß Butter, eine Schale
Polenta-Maisgrieß gut zehn Minuten . Unterdessen
macht man ein Brett oder flache Porzellanplatte mit
Wasser gut naß , schüttet den Brei darauf , streicht
ihn fingerdick auseinander und läßt ihn ganz er¬
kalten . Dann rührt man zwei Eßlöffel voll Gersten¬
mehl mit soviel Milch und einem Ei, etwas Zucker
und Zimt zu einem Schmarrenteig an , sticht danach
mit dem Krapfenstecher den Mais ans, taucht die
Blättchen in den Teig , paniert sie in Bröseln wie
die Schnitzel und bückt sie auch langsam in soviel
Fett oder Butter goldgelb, hieraus füllt man sie mit
Powidl oder Marmelade und zuckert sie gut an.

Maiskuchen , einfach und billig. 1 ganzes Ei
wird mit Vg Kilo Staubzucker gut verrührt, dazu
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kommen 2 Eßlöffel Num , V2 Zitrone abgerieben und
der Saft , V4 Kilo Maismehl , V4 Liter Milch , zu¬
letzt V2 Packerl Backpulver . , Aas Geschirr gut aus¬
schmieren und etwas mit Mehl bestauben , eine
V2 Stunde in der Röhre lassen.

> Ersatz für Kastenspeise . (Dalmatiner Rezept).
Das Maismehl wird in Lochendes Salzwasser unter
stetem Umrühren gut gekocht , sodann ans die Schüssel
gegeben und gutes Olivenöl oder braune Butter
darübergegossen und klein geschnittene geputzte Sardellen
darunter gemischt.

Kleine Wackeres. 20  Deka Maismehl , 15 Deka
> Zucker, 1 Ei , k Dotter , ein paar gestoßene Nelken,

von Z/2 Zitrone den Saft , 10 Deka Brüter werden
am Brett geknetet , dann formt man Kipfel und Krapferl,
wo man in die Mitte mit dem Finger eine Vertiefung

' macht und etwas Marmelade hineingibt.

Wiener Gugelhupf aus Maismehl . Man rührt
14 Deka Butter ' mit 4 Dotter , 12 Deka Zucker,

r etwas Salz , Saft und Schale von V2 Zitrone,
1 Kaffeelöffel Rum und 1 Päckchen Vanillezucker gut'

I ab . Ist alles gut verrührt , gebe man nach und nach
! 25 Deka Maismehl und Vg Liter Milch dazu ; wieder
> alles gut verrühren , dann gibt man den festen Schnee
s von 4 Klar und 1 Päckchen Backpulver hinzu . Bei
r gutem Feuer in der Form Vs Stunde backen.

Wisknil ans Maismehl . Man rühre 3 Dotter
mit 3 Eßlöffel Zucker, 1 Kaffeelöffel Rum , etwas
Salz und den Saft von V2 Zitrone gut ab . Ist alles
gut verrührt , gibt man nach und nach 3 gehäufte
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Eßlöffel Maismehl und 1 bis 2 Eßlöffel Milch dazu , -
dann den festen Schnee von 3 Klar und 1 Kaffee¬
löffel Backpulver . Mau gibt das ganze in ein mit
Butter beschmiertes Blech und dann langsam
10 Minuten bis Stunde backen. Wenn fertig ge¬
backen , werden halbfingerdicke Scheiben geschnitten^ ,
und ' im Rohr gebäht . Zum Schluffe werden je
2 Scheiben mit Marmelade bestrichen , aufeinander-
gelegt und ein bißchen überzuckert . .

Erdäpfel,mdekn aus Reis - oder Gerstenmehl . ^
1 Kilo Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, ab¬
geschält und mit dem Reibeisen oder Nudelwalker fein
zerdrückt, etwas gesalzen , i Ei und so viel Gersten¬
oder Neismehl dazugegeben , bis ein fester Teig ent¬
steht , welchen man am Nudelbrett gut durchknetet.
Man schneidet ihn in kleine Stückchen und formt
Nudeln , läßt sie ' in siedendem Wasser 10 Minuten
kochen und seiht sie ab . " In einer Kasserolle -werden
Semmelbrösel oder Mohn geröstet , die Nudeln hinein¬
gegeben und mit Zimt und Zucker bestreut . ^

Hopfenknödet aus Gerstenmehl . 1/4 Kilo Topfen »
wird gerieben in eine Schüssel gegeben , etwas gesalzen, j
ein Kaffeelöffel voll Zucker , 1 Ei und so viel Gersten - !
mehl beigemengt , daß es einen festen Teig bildet , .
macht davon Knödel , welche man 20 Minuten kochen !
läßt , bis sie obenauf schwimmen . Herausgenommen , !
werden sie mit Butter begossen und mit Mohn,
Semmelbröselu oder anderem bestreut.

Wiener Kriegsgugekyupf . 2 Deka Germ läßt
man in lauwarmer Milch gehen ; 20 Deka Zucker
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werden mit 20 Deka Butter güt abgetrieben , 2 Dotter,
i ganzes Ei , eine Prise Salz , die abgeriebene Schale
einer Zitrone , 5 Deka geriebene Mandeln , 10 Deka
Rosinen , 2 Löffel Rum oder Arrak dazugegeben . Dann
mischt man I4 Kilo Gersten - , '/4 . KU0 Kartoffel - und
Vg Kilo Maismehl , gibt alles in einen Weidling und
schlägt den Teig 15 Minuten lang ab . Nun füllt
man die gut ansgeschmierte , mit Mandeln und Bröseln
bestreute Gugelhupfform zur Hälfte mit dem Teig,
läßt ihn 1 Stunde gehen und backt ihn beiläufig
1 Stunde lang bei guter Hitze.

Steirischer Aommerk . V2 Liter Milch , 1 Ei,
ein Stück Zucker , 7 Deka Polentagrieß , eine Prise
Salz zusammensprudeln . Die Pfanne gut ausschmieren,
die Masse hineingeben , einen nudelig geschnittenen
Apfel darüber streuen und bei guter Hitze eine Stunde
backen . Man gebe es stark gezuckert zu Tisch.

Aokentagrieß -Kucherr ohne Gi. In 1 Liter Milch
gibt man V2 Liter Polentagrieß (nicht mit dem Mais¬
grieß zu verwechseln ) , dann 7 Deka zerlassene Butter,
5 Deka Staubzucker , 5 Deka Rosinen , eine Messer¬
spitze Zimt , etwas Salz und iz Kilo gespaltene Aepfel,
das alles gut verrührt in eine ungeschmierte Pfanne
getan und im Rohr Stunden gebacken . Ist sehr
gut und ausgiebig.

KrdäpselometetLe . 1 Kilo Erdäpfel wird geschält
und gerieben , dann durch ein Tuch geseiht , dazu
kommen 1z Kilo gekochte , geriebene Erdäpfeln , Vs Kilo
Topfen gerieben und eine Handvoll Maismehl gut
vermischen und salzen . In der Omelettenpfanne finger-
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dick in Schmalz Herausbacken . Je fetter umso besser.
(Ohne Zucker und Eingesottenes essen) .

Krdäpfelgitgelhups . Man wiegt 21 Deka Erd¬
äpfelmehl und '21 Deka Staubzucker ab . Letzteres
verrührt man mit 6 Eidotter eine halbe Stunde lang
und 1)ie Eiklare werden zu Schnee geschlagen . Nach
diesen: halbstündigen Rühren gibt man das Erd¬
äpfelmehl dazu und wird zu einem festem -Teig ver¬
rührt . Sodann gibt man ein wenig Zitronenschale
und etwas Zitronensaft dazu , um dem Ganzen einen
erfrischenden Geschmack beizubringen . Nun wird der
Teig in ein Gngelhupfgefäß geschüttet und zirka
Vs Stunde bei sehr mäßigem Feuer gebacken. Mithin
erhält man - einen Erdäpfelgugelhups erster Qualität.

Mais mehlkucheil , billig, mürbe und fein . Vs Kilo
Maismehl , V2 Liter Milch , 20 Deka Staubzucker.
Von einer Zitrone geriebene Schale und etwas Rum.
Zum Schluffe ein Paket Backpulver . Diese Masse
wird bei mäßiger Hitze eine volle Stunde gebacken.

Kriegsmehlspeise . 1 Kilo Maismehl , ^ 4 Liter
Milch , 1 Ei , V» Kilo Staubzucker , 4 größere gekochte
Kartoffeln hineinreiben , etwas Rum und Salz , Schmalz
nach Belieben . Dann die Menge flaumig abtreiben
und zum Schluß ein ganzes Paket Backpulver hinem-
mischen, die Pfanne gut ausschmieren , die Menge
hineingeben und bei mäßiger Hitze backen und zum
Schluß noch mit Marmelade bestreichen.

Lebkuchen . (Mährisches Rezept .) 14 Deka Gersten¬
mehl , 10 Deka Rohzucker, 4 Deka Honig , 1 Ei,
geriebene Zitronenschale von einer halben Zitrone,
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etwas gestoßenen Zimt, Neugewürz, Nelken , eine
Messerspitze Speisesoda , alles zusammen geknetet,
fingerdick gewalzt und in Kartenform geschnitten,
rasch in heißer Röhre gebacken, Blech mit Wachs be¬
strichen, Mandeln oben aufgelegt ; ist sehr gut und
schmeckt wie feiner Lebzelt.

Krdäpfelnudelu oder Schleigel genannt . (Mähri¬
sches Rezept .) 8 mittlere Erdäpfel werden gekocht,
gerieben , 1 großes Ei, etwas Salz , 6 Eßlöffel Mais¬
grieß , 2 Eßlöffel Gerstenmehl, alles Zusammenarbeiten,
fingerdicke Nudeln formen, und kochen , während inan
Butter mit Senimelbröselü röstet . Wenn die Nudeln
fertig find , abseihen , dann mit den Bröseln umschütteln
und in die Röhre geben . Man kann statt Bröseln
Mohn oder gerösteten Speck nehmen.

Billiges Miskuit. 2 Eidotter abtreiben, 5 Deka
Staubzucker, Kilo Erdäpfelmehl , 3 Eßlöffel Milch,
2 Eiklar Schnee fest abtreiben, zuletztVsPaket Back¬
pulver dazu rühren , alles kalt machen.

Maismehl-Schmarren. Vs Kilo Mehl im Salz¬
wasser kochen lassen , das Wasser abseihen , in heißes
Schmalz geben und rösten wie Grießschmarren. Ist
sehr ausgiebig.

Kriegs-Apfelstrudel . Sehr gut . 10 Deka Butter
abbröseln mit 20 Deka Maismehl ' (nicht Grieß !),
2 Löffel Milch und ein ganzes Ei dazu geben , 5 Deka
Zucker, von V2 Zitrone den Saft und das Dampfel
von gut 1 Deka Germ . Gut abarbeiteu, Vs Stunde
rasten lassen , dann 2 Teile auswalken, den unteren
mit dünnen Apfelscheiben und Rosinen besinnen , den
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oberen dann mit Ei bestreichen , nicht zu rasch auf
dem Blech backen und noch warm in Stücke schneiden.

Kriegsknchen . 1/2 Liter Kochmilch , davon
etwas zu ' nehmen , um 5 Deka Germ aufzulösen . '
Die Milch mit einer Handvoll Würfelzucker und
einem nußgroßen Stück Fett aufkochen und gleich
über V2 Kilo Maismehl gießen . Wenn das ausge¬
kühlt ist, die laue Germ dazu und in der gut aus¬
gebutterten Tortenform ein Weilchen steigen lassen,
dann im Rohr ansbacken . Wenn man will , kann
man den Kuchen mit dem Faden teilen und mit
Marmelade füllen . Zuletzt recht anzuckern.

Kuchen oder Wuchtet . Man bereite aus V? Kilo
Gersten - und V2 Kilo Kartoffelmehl einen Teig,
dazu rühre man 2 oder 3 Eidotter mit Vs Kilo
Butter (oder nach Belieben Schmalz ) , kann auch etwas
mehr sein, 'V Kilo Staubzucker , von einer Zitrone
die Schale abreiben und darunter geben , da nämlich
der Geschmack sehr gut ist , dann noch den von den
Eiklar geschlagenen Schnee . Nun nehme man Vä Liter
Milch und 5 Deka Hefe , lasse es aufgehen und
gibt es dann unter den Teig . Wenn alles gut ab¬
gerührt ist, lasse man den Teig in einer Pfanne
schön aufgehen und backe ihn bei mäßiger Hitze.
Macht man Kuchen, so gebe man Rosinen unter den
Teig , bei Buchtel je . nach Belieben . Vor dem Gebrauch
ist das Mehl durchzusteben!

Hopfen -Mehlspeise . 1/4 Kilo breitgeschnittene
Nudeln werden in Salzwasfer gekocht , abgeseiht und
abgeschwemmt ; mittlerweile läßt man -6 Deka
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geräucherten , in Würfeln geschnittenen Speck zergehen,
bis die Krammeln Lichtbraun sind , schüttet die ab¬
getropften Nudeln hinein , dreht sie mit einer Gabel
gut im Speck herum , gibt 5 Deka saftigen , zer¬
bröckelten Topfen schnell darunter ; nicht mehr rösten,
da der Topfen sonst Fäden zieht und richtet die
Speise an , wenn man vorher schon Suppe gegessen
hat . Dieselbe ist sehr sättigend und reicht für 4  bis
5 Personen.

Wokenla. V2 Liter gesalzenes Wasser bringt
man zum Kochen , schüttet einen guten V4 Liter
Polentagrieß hinein , verrührt schnell und läßt ihn am
nicht zu heißen Herd zugedeckt V4 Stunde ausdünsten.
Sodann stürzt man denselben ans ein Brett , schneidet
mit einem starken Faden fingerdicke Schnitten , legt
sie auf einen Teller und überbrüht sie mir Butter , in
die man auch etwas Zwiebelscheiben geben kann.
Man kann sie mit Parmesanküse bestreuen . Diese
Polenta ist billig , sehr gut und besonders zu Gulasch
oder sauren Saucen zu empfehlen.

Mais -Kuchen . Man treibe3 Dotter mit 12 Deka
Zucker 1/2 Stunde ab , dann gebe man noch bei : den
Saft 1/2 Zitrone , 2 Löffel Rum , etwas Zitronen¬
schale , 10 Deka Maismehl und von 3 Eiklar den
Schnee . Man rühre es langsam und behandle es wie
Biskuit . Dann wird es in einer Tortenform langsam
gebacken . Ist der Kuchen ausgekühlt , schneide man die
obere Schichte ab und gebe Marmelade dazwischen.

Jopfenknödek. . 1/2 Kilo Topfen wird gerieben,
2 Eier , ein Stück nußgroße Butter und ebensoviel
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Schmalz , eine Handvoll Grieß , von 2 Semmeln die
Brösel , ein bißchen Erdäpfelmehl , ein bißchen Salz.
Die Masse wird verrührt und Vs Stunde stehen
gelassen . Dann formt man kleine Knödel und kocht
sie in Salzwasser . Man gibt geröstete Semmelbrösel
daraus.

Grdäpfekknödet . Man nehme so viel als not¬
wendig gekochte Erdäpfel , 1 Ei oder nach Bedarf
mehr , etwas Salz , Gerstenmehl , mache einen festen
Teig und forme Knödel . Gefüllt oder ungefüllt nach
Geschmack, koche sie vorsichtig und bestreue sie nach
Belieben . Diese sind sehr gut und nahrhaft.

Liwanzkn aus Gerkenmehl. In einem Topf
wird ein sehr dünner , wenig gesalzener Germteig
gemacht , so daß man ihn aus die Form gießen kann.
Dieselbe kann , da die Butter teuer ist, auch mit
Pflanzenfett oder Schmalz ausgeschmiert werden.
Dann gießt man kleine Liwanzen.

Wiskuil . 1/2 Kilo Maismehl , 15 Deka Butter
oder Pflanzenfett , 1 Ei , 10 Deka Staubzucker , von
einer Zitrone die Schale dazureiben , 1 Deka Anis,
1 Paket Backpulver , rühre dies gut zusammen und
gebe, damit es ein lockerer Teig wird , dementsprechend
Milch dazu . Hierauf gib es in eine Form und backe
es Vs Stunde lang.

Gugelhupf . 4 gewöhnliche Snppenschöpfer Weizen-
und ebensoviel Maismehl , 20 Deka Staubzucker,
10 .Deka Butter oder Pflanzenfett , 1 Eidotter , von
einer Zitrone die Schale dazu reiben , 1 Deka Mandeln
nudelig geschnitten , 1 Paket Backpulver und eine
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U Taffe Milch. Dies zu einen lockerem Teig rühren,
' dann in eine Form geben und zirka ^ Stunden

lang backen.
> Grießautlauf . 1/4 Kilo Maisgrieß in Milch nicht
zu dick einkochen, denselben etwas auskühlen lassen,
rühre dann 5 Deka Butter, 1 Ei , 7g Kilo ' Staub¬
zucker, von einer Zitrone die geriebene Schale , eine
Messerspitze Natron, Weinbeeren nach Belieben dazu,
fülle die Masse in eine beliebige Form und backe es.

' " Maisauflauf. Milch, etwas salzen , 'gut zuckern,
'aussieden, dann soviel Maisgrieß einkochen , daß ein
sehr dicker Brei wird und auskühlen lassen . Fett oder

- Ceresbütter abtreiben, 2 Dotter hinein zu dem g^
' kochten Maisbrei, Schnee von 2 Klar.' In eine aus-
/ geschmierte Kasserolle die Hälfte hinein, dazwischen fein,

geschnittene Aepfel , Zucker und Zimt und die andere
Hälfte darauf . 1 Stunde im Rohr backen.

Aepfclaufkauf. 8 mittelgroße Aepfel blättrig
schneiden , Zucker und Zimt darauf , 1 Stunde stehen

. lassen. Fett abtreiben, 2 Dotter , die Brösel von
5 Semmeln , 7^ Liter Milch, Zucker, die geschnittenen
Aepfel, die geriebene Schale einer Zitrone , den Schnee
von . 2 Klar durcheinandermischen , in einer ausge¬
schmierten Kasserolle im Rohre 1 Stunde backen.

Kuchen von Maismehl. Man nehme 7z Kilo
Maismehl , gebe ein Hefedampfel, 1 Ei , Zitronensaft,
etwas Rum , Zucker und Milch , auch etwas Fett
dazu und verrühre tüchtig. Die Masse muß ziemlich
weich in die Pfanne rinnen , dann gehen lassen und
goldgelb backen . Der Kuchen schmeckt fein und ist
sehr flaumig.
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Leökuchcn . 14 Deka Gerstenmehl , 10 Deka -̂

Rohzucker, 4 Deka Honig , i Ei , Gewürz , ZirntM
Neugewürz , geriebene Zitronenschale , ' /? Messer - ^
spitze Soda.

Isrühkücksgebäck. Liter Wasser kochen, 20Deka .
Maismehl abrühren , vom Herd nehmen und kalt »
rühren , V2 Kilo Weizenmehl , 10 Deka Fett , 3 Deka
Germ , Zucker, V4 Kilo Kartoffeln.

Aakatschinken 9 Löffel Maismehl , V2 Liter s !
Milch , 2 Dotter , etwas Salz.

Kattanienkucheu . V2 Kilo passierte gewogene
Kastanien , 4 Dotter , 21 Deka Zucker, von 4 Klar
Schnee.

MaismeHlkuchen. 12 Deka Zucker , 3 Eier, .
2 Eßlöffel Milch , Zitrone , 14 Deka Maismehc.

Woteillakuchen . 4 ganze Eier , 12 Eßlöffel
Polentagrieß , 14 Löffel Milch , 10 Deka Mandeln,
10 Deka Butter , 1 Backpulver.

Watsmeytkuchen . 4 ganze Eier , 6 Eßlöffel
Zucker , 14 Deka Maismehl , 14 Deka Gersteumehl , 1
6 Deka zerlassene Butter , 6 Löffel Milch , eventuell '
eine gekochte Kartoffel , 1 Backpulver . -

Mhrhefekuchen . 14 Deka Polentamehl , 14 Deka
Gerstenmehl , Schale einer Zitrone , Nelken und Zimt,
2 ganze Eier , Vg Kilo Zucker, 1 bis 2 Eßlöffel Nähr¬
hefe, 6 Löffel Milch.

Hpfelkuchen . 12 Deka Maismehl , 12 Deka
Gerstenmehl , 16 Deka Butter , 8 Deka Zucker, 1 ganzes



Ei - und i Dotter , V2 Kilo gedünstete Aepfel , oben
ein Gitter , kann auch mit Mohn , Topfen oder Kartoffel¬
abtrieb gefüllt werden.

m Wudding . 4 Klar Schnee , 4 Dotter, 14 Deka
Zucker, 14 Deka Haselnüsse , Zitrone , 4 Löffel Polenta¬
mehl, V2 Backpulver.

Wokenta . In ^4 Liter kochenden Wassers , dem
ein Teelöffel Salz und nach Geschmack zwei Stück
Würfelzucker zngefügt wurde , wird V4 Kilo Maismehl
ans die Mitte des Wassers derart geschüttet , daß sich
ein schwimmender Mehlballen bildet . Der Mehlballen
wird mit dem an der Gefäßwandung aufwallenden
Wasser mittelst eines Löffels mehreremal übergossen
und nach 10 Minuten mit dem Nührholze in 2 bis
4 Teile geteilt . Nach weiteren 10  Minuten wird
solange tüchtig gerührt , bis sich ein ziemlich glatter
und steifer, vom Rührholz lösender Brei gebildet hat.
Der Brei wird sodann mit einem in Wasser getauchten
Löffel glattgedrückt und auf der Herdplatte belassen,
bis er sich infolge der Dampfentwicklung etwas zu
heben beginnt (gewöhnlich 1 bis 2 Minuten ). Die
nun fertige Polenta wird auf ein tellerartiges Holz¬
brett oder eine Serviette gestürzt . Die Schmackhaftig¬
keit der Polenta hängt vor allem vom gründlichen.
Mischen ab , was möglichst auf der heißen Herdplatte
erfolgen ' soll . Sollte nach Zugabe des Mehles das
Wasser infolge längeren Kochens , wodurch die Schmack - '
Hastigkeit erhöht wird , derart verdampft sein, daß der
Brei zu steif wird und sich schwerer bearbeiten läßt,
so gieße man so viel kochendes Wasser zu , bis der
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Brei die erforderliche Dichte hat . Um das Anbrennen
zu verhindern , darf das Rühren nicht unterbrochen
werden . Die Polenta kann auch auf die Weise zu¬
bereitet werden , daß das Mehl in kleinen Mengen in
das kochende Wasser tüchtig eingerührt wird und man
sodann mit dem Mischen solange sortfährt , bis sich
der Brei vom Rührholz löst . Als Kochgefäß ' eignet
sich am besten ein kleiner eiserner Kessel (IV 2 bis
2 Liter Inhalt ) mit schneekesselartigem Boden . Die
Polenta wird warm genossen : 1 . mit süßer , gekochter
oder saurer Milch , Joghurt oder saurem Nahm ; 2 . mit
roher oder gebräunter Butter , mit zerlassenen Speck¬
würfeln oder frischen Grameln , indem die für eine
Person bestimmte Portion mit roher Butter bestrichen
oder mit dem heißen Fett übergossen wird ; 3 . mit
Butter und Topfen , Parmesan , Emmeuthaler oder
Brimsenkäse ; 4 . mit gedünsteten : Süß - oder Sauer¬
kraut ; ö . mit Eierspeise ; 6 . mit Setzeiern auf saurem
Rahm ; 7 . mit verdünntem Obstmus (Powidl ) ; . 8 . mit
Zucker und Zimt bestreut und gefettet ; 9 . zu Fleisch¬
speisen mit Tunke , statt Makkaroni , Nudeln , Reis
und so weiter.

Grdäpfelrmdelit. 700 Gramm mit der Schale ge¬
kochte , heiß passierte Kartoffeln werden mit 170 Gramm
Kartoffelmehl , 20 Gramm Gerstenmehl , 1 ganzen Eh
etwas Salz sowie 40 Gramm Fett zu einem glatten
Teig verarbeitet . Nun werden kleine Erdäpfelnudeln
geformt , fünf Minuten in Salzwaffer gekocht und
sehr gut abgeschwemmt . Sie werden in geröstete
Bröseln gedreht zu Tische gegeben . Es empfiehlt sich,
die Nudeln kurz vor dem Aufträgen zu kochen.



51

Kriegszmieöack. 14 Deka Zucker werden mit
3 Dotter und 1 Eßlöffel Milch V2 Stunde
flaumig gerührt , von einer halben Zitrone Saft und
Schale , sowie ein halber Kaffeelöffel Anis , eine Messer¬
spitze Backpulver beigetan . Dann wird von den 3 Klar
fester Schnee gemacht und zuletzt löffelweise 12 Deka
Maismehl eingerührt . Man kann auch den Anis weg¬
lassen und statt dessen über den bereits gebackenen,
in schmale Streifen geschnittenen Zwieback Wein-
chaudeau gießen.

Weichlelkuchen ans Maismehl. Zehn Deka
Butter werden mit 3 Eiern schwer Zucker (mit Zitronen¬
oder Orangengeruch ) abgetrieben , dann werden
3 Dotter dazu verrührt , und der Schnee von 3 Eiklar
und ebensoviel Maismehl als Zucker dazugegeben.
In die gut ausgeschmierte Tortenform wird die Masse
eiugefüllt , mit eingekochten Weichseln oder Kirschen
besteckt und langsam gebacken . Man kann auch statt
der Weichseln den fertigen Kuchen mit Marmelade
oder Apselpüree oder einer Kaffeecreme bestreichen.

Kuchen aus Kartoffelmehl . 3 Dotter, 3 Eier
schwer Zucker mit Orangengeschmack und 2 Löffel Milch
werden gut abgetrieben , der Schnee von 3 Eiweiß
und 2 Eßlöffel voll Kartoffelmehl werden dazu ver¬
rührt und in gut ausgeschmierter Tortenform lang¬
sam gebacken . Erkaltet , wird der Kuchen auseinander¬
geschnitten , mit Marmelade gefüllt , wieder zusammen¬
gesetzt und oben mit Zucker bestreut.

Apfelstrudel. 25 Deka Gersten- und 10 Deka
Weizenmehl werden gut gemischt und 5 Deka Schmalz
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oder Butter mit einer Prise Salz in lauwarmem
Wasser in einer im Mehl erzeugten Grube angemacht
und zu einem lockeren Teig geknetet, worauf man
1 Stunde rasten läßt . Während dieser Zeit schält man
IV 2 Kilo SLrudeläpfel und schneidet diese in kleine,
dünne Scheibchen . Von ' 3 Semmeln werden Brösel
gerieben und in 3 Deka Schmalz angeröstet . Mau
zieht nun den Teig aus , bestreut ihn mit den mittler¬
weile ausgekühlten Bröseln und legt in dünner Schichte
die mit Zucker und Zimt bestreuten Aepfel ans (nach
Belieben auch Korinthen ) . Hieraus vorsichtig zusammen¬
rollen und in einer gut ausgeschmierten und ange¬
wärmten Pfanne in gut heißem Rohre backen . Zum
Schluß mit Zucker bestreuen.

Kriegsschmarren. Zu- 1/2 Liter Milch kommt
20 Deka Fett oder Butter , Vanillezucker , etwas Salz,
2 Eier , 30 Deka Maismehl , Vs Zitrone der Saft,
dann die Zitronenschale abreiben , wird alles gut ver-
sprudelt , zum Schluß 8 Deka Rosinen , 1 Kaffeelöffel
Backpulver , gibt in eine Pfanne ober Kasserolle Fett,
schüttet die Masse hinein und behandelt es wie Grieß¬
oder Mehlschmarren.

WürVer Wnßkncher? 10 Deka Butter werden
mit 20 Deka Maismehl auf dem Brett abgebröselt,
dazu kommt ein Dampfet von 1 Deka Germ , 2 Löffel
Milch , ferner ein ganzes Ei , etwas Zitronensaft und
5 Deka Zucker . Der Teig wird gut verarbeitet,
rasten gelassen , dann in Zwei Teilen ausgewalkt , ein
Teil mit gut bereiteter Nußfülle bestrichen , der andere
Teil darübergelegt , mit Ei bestrichen und auf dem
Backblech nicht zu rasch gebacken. Der Kuchen wird,
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schnitten.

Gebackene Mäuse . Etwa Vs Kilo Erdäpfel
werden geschält , in Viertel geschnitten und in Salz¬
wasser weichgekocht . Dann wird das Wasser bis auf
einen kleinen Rest abgegossen , und dazu wird etwa
ein halbes Trinkglas Maismehl geschüttet , unter fort¬
währendem Rühren höchstens 2 Minuten verkochen
gelassen und dann mit einem Kochlöffel zu einer glatten
Masse verarbeitet . Sollte die Masse zu hart erscheinen,
kann man noch von dem abgegossenen Kartoffeln - affer
ganz wenig dazugeben . Jetzt werden mit einem in
heißes Schmalz getauchten Löffel einzelne Brocken
dieser Masse herausgestochen und sofort in heißem
Schmalz ausgebacken . Man serviert die Mäuse ent¬
weder mit Mohn und Zucker oder mit Parmesan.

Kriegs -Gugethnpf . V4 Kilo Maismehl , V4 Kilo
Weizenmehl , Salz , 'V? Päckchen Vanille -Zucker , etwas
fein geriebene Zitronenschale , 2 Dotter , 1 ganzes Ei,
V2 Liter Milch , 10  Stück Würfelzucker , 3 Deka
Germ aufgehen lassen , in die Milch Vg Kilo Speise¬
fett oder auch Schmalz , alles gut abschlagen , dann
6 Deka Rosinen hinein , eine Form ausschmieren , mit
Bröseln bestreuen , dann aufgehen lassen und backen.
Man kann auch von demselben Teig einen Kuchen
machen und mit Marmelade , Powidl oder Mohn
füllen.

Kriegs -Datkerktt . V2 Kilo Maismehl, V4 Kilo
Weizenmehl , Salz , sein gewiegte Zitronenschale,
V 4 Päckchen Vanillezucker , Liter MUch , 8  Stück
Würfelzucker , 2 Eier , 4 Deka Germ ; ausgehen
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Stückchen Fett hinein, mit Powidl oder Marmelade
bestreichen und mit Zucker bestreuen.

Grießschmarren . V2 Liter Milch und Wasser
gemischt in einer Pfanne oder Kasserolle auf den Herd
stellen , 8 Deka Fett (kann auch mit Butter gemischt
sein) hineingeben, salzen und 2 bis 3 Stück Würfel-
zncker . Wenn es kocht, - V2 Liter Grieß , wovon Vg Liter
Polentagrieß sein soll , hineinschntten, schnell verrühren,
im Rohr Vs Stunde ausdünsten lassen , sodann am
Herd mit dem Schäuferl zerstechen und noch etwas
abrösten. Sieht sehr schön aus , sind keine Knollen
und ist besonders schmackhaft und gut . Man kann
auch ganz kleine schwarze Weinbeerln beimischen
oder Zwetschkenröster dazngeben und zum Schluß
zuckern.

Willige Spritzstrauöen. In 3 Deziliter kochendes
Wasser werden 40 Gramm Butter gegeben ; bis diese
zerschlichen sind , werden unter stetem Rühren 3 Dezi¬
liter Gerstenmehl eingekocht. Die Kasserolle wird mm
etwas seitwärts gezogen und der Teig so lange ge¬
rührt , bis er glatt ist und sich vom Löffel löst . Man
vermengt mit dem Teig sehr gleichmäßig erst einen.
Dotter , dann ein ganzes Ei und rührt denselben noch¬
mals sehr gut ab . Es empfiehlt sich , das Holz des
Spritzers vor dem Backen etwas in heißes Schmalz
zu tauchen . Goldgelb - gebacken, mit Zimtzucker bestreut
oder mit Fruchtsaft übergossen schmecken die frisch¬
gebackenen Strauben vorzüglich.

Germdatlren . 250 Gramm erwärmtes gesiebtes
Gerstenmehl werden mit 3 Deziliter lauer Milch und
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3 Eidottern gut abgesprudelt . Der Teig wird mit
20 Gramm in 1 Deziliter Milch gegangener Hefe,
50 Gramm Zucker und 40 Gramm lauwarmem ge¬
salzenem Fett glatt abgerührt und Zum Anfgehen
zugedeckt an einen warmen Ort gestellt , was beiläufig
3 Stunden dauert . Hierauf wird in einen Dalken¬
model in jede Vertiefung heißes Fett gegeben und
2 Eßlöffel voll von dem gut gegangenen Teig ein¬
gefüllt . Sobald der Teig oben trocken ist , wird der¬
selbe im Model umgedreht . Die gebackenen Dalken
werden im offenen Rohr warn : gehalten , damit sie
nicht zusammenfallen . Bei Gerstenmehl ist es besser,
die Dalken einzeln und nicht zusammengesetzt zu Tische
zu geben.

Maismehls und sein Worteil . Maismehl darf
man aus keinem warmen Ort halten , nur kühl und
luftig . Man kaufe nur so viel als man braucht.
Maismehl für Brot muß man abends vorher mit
kochenden : Wasser überschütten und gut verrühren,
wem : man gutes Brot haben will , sonst ist es bitter
und zerspringt.

Wnliska aus Maismehl (Siebenbürger Rezept).
Von 2 Liter Maismehl können sich 6 Personen satt¬
essen . Man probiere aber erst von einem Liter nach
folgendem Rezept : 1 Liter Maismehl wird nach Ge¬
schmack gesalzen , in einer Kasserolle auf offenem Feuer
fortwährend gerührt , jedoch nur so lange , bis das Mehl
heiß ist ; dann wird es mit 14Liter  kochendem
Wasser überschüttet und gute 20 Minuten fest gerührt,
bis sich die Masse vom Boden löst und schön glatt
ist . Dann stürzt man es auf eine Schüssel . Es muß
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das Aussehen eitler Torte haben , wenn es gelungen
ist . Diese Puliska kann man mit ausgekochter Milch
gleich essen oder , da die Milch setzt teuer ist , zu jeder
sauren Sauce oder mit Suppe . Arme Leute essen
Puliska statt Brot . Man kann dieselbe in Spalten
schneiden , statt Semmelknödel oder Nockerl , essen und
auch ' füllen . Wenn die Puliska noch warm ist , so .. .
schneide davon Spalten , lege eine Reihe in ein gut
ausgeschmiertes Psandel , gebe geriebenen Käse dazu,
dann wieder eine Reihe Puliska , Fett und dann ?
wieder Käse , bis das Psandel voll ist . Oben wäre
eili halbes Seidel Obers gut . Es genügt aber , nur
von ausgekochter Milch das Obers mit ein wenig
Fett dazuzugeben und es in der Röhre eine gute
halbe Stunde backen zu lassen . Auch mit Powidl »
kann man Puliska füllen , mit Käse ist es aber besser.
Man macht eine Suppe und das Essen ist fertig.

Wolenta (nach rumänischer Art) . Um Polenta,
sog . Mamaliga , vorzubereiten , ist Mehl von sehr
trockenem Mais erforderlich . Aus solchem Mehl berei¬
tete Polenta hat dann einen wirklich vorzüglichen
Geschmack . In einem irdenen Gefäß läßt man Wasser
kochen , das man nach Geschmack salzt . Wenn das
Wasser zu kochen ansängt , schüttet man das Mais¬
mehl hinein , rührt diese Masse mit einem Holzlöffel
so lange bis sie schön glatt ist . Sollte die Masse noch
zu dünn sein , schüttet man noch so viel Mehl hinzu,
bis ein steifer Brei entsteht . (Bei einigen Versuchen
wird jede Hausfrau wissen , wieviel Mehl sie zu einein
bestimmten Wasserqnantnm verwenden kann .) Wer die
Polenta richtig bereiten kann , ist in der Lage , sowohl
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Brot , wie auch Fleisch und Gemüse leicht zu ent¬
behren, -ohne daß ihm dadurch ein besonderer Abbruch¬
geschähe . Man stelle den Polentabrei auf die Kohlen
(in der Großstadt auf oder wenn möglich in den

» Herd ) und mische die Masse nach je 5 Minuten zwei-
bis dreimal gut durcheinander und lasse sie zum
Schluffe bis 20 Minuten ruhig ausbacken . Hernach
schütte man die Polenta auf ein reines Tischtuch und
schneide sie mit einem Faden . Diese Polentaschnitten
werden entweder mit Butter bestrichen oder mit Topfen
bestreut und hierauf gegessen . Polenta muß unbedingt
warm gegessen werden -. Diese Speise aufznwärmen,
ist nicht richtig . Als Beigabe zur Polenta kann
auch statt Butter oder Topfen warme , separat gekochte
Milch gegeben werden . Statt Milch kann man aber
auch Barschsuppe (welche aus roten Rüben , ein wenig
Fleisch und Fett gekocht wird ) servieren . Eine gewöhn¬
liche Fleischsnppe ist zur Polenta aber nicht anzuraten,
außer einer sehr fetten , aus Hammelfleisch hergestellten.
Als Beigabe zur Polenta kann man hingegen Schmalz
oder in Schmalz geröstete Zwiebel geben , ferner
Gulaschsaft (nicht papriziert ) , welcher ähnlich wie d'er
Saft der gerösteten Leber znbereitet wird . Fischsuppe,
Pflaumenröster , Schokolade und Marmeladeanfguß
kann ebenfalls Zur Polenta gegeben werden . Daß
sich Maismehl zu Kuchen und ähnlichen Speisen nicht
besonders eignet , ist doch selbstverständlich ; kann man
doch aus dem Weizenmehl keine Polenta machen . Die
Bevölkerung , welche sich mit Polenta nährt , ist ihr
Leben lang stets gesund und stark . Zu Maisbrot,
d . h . „ Malai " , wird kein trockenes Mehl verwendet;
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das Maismehl wird mit Wasser vermengt und ge¬
backen . Damit der bittere Geschmack des Maises nicht
zu sehr in den Vordergrund tritt , empfiehlt es sich
den Teig etwas zu zuckern , eventuell sogar das Brot
mit Zucker zu überstreuen . Ein Vorgang , welcher,
vielleicht auch von den Verufsbäckern Anwendung
finden könnte . Maisgrieß kann wie jede andere Grieß¬
sorte verwendet werden.

Waisgrießknödek . 8 Deka Speck, V4Liter Milch,
10 Deka Maisgrieß , Salz , 1 Ei . Speck wird klein-
würfelig geschnitten , geröstet ; wenn die Grieben
(Grammeln ) gelb sind , gießt man mit gesalzener
Milch auf . Wenn diese kocht , gibt man rasch den
Grieß dazu und kocht ihn so lange , bis sich die Masse
vom Löffel löst . Ist die Masse überkühlt , verrührt
man sie mit 1 Ei , formt Knödel und kocht sie einige
Minuten in Salzwasser.

MaisrneMlößchen . V4 Liter Maismehl , 1/4 Liter
Wasser , 2 Deka Schweinefett . Das Fett wird in
kochendes Wasser gegeben und aufgekocht . Hierauf gibt
man das Mehl und das Salz dazu und rührt die
Masse so lange am Feuer , bis sie ganz glatt ist.
Daraus formt man kleine Kugerl (Klößchen ) , die man
platt drückt und aus heißem Fett bäckt . Man gibt sie
als Einlage in Rindsuppe oder als Beilage zu den
verschiedensten Braten . Die Klößchen können auch mit
angerösteten Speckwürseln , gehacktem Selchfleisch und
anderem gefüllt und als Auflage zu Sauerkraut oder
sauren Rüben verwendet werden.

MatsmeHtimdeür. V4 Liter Wasser , V4 Liter
Maismehl , 2 bis 3 Deka Fett zum Abschmalzen,
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Zwiebeln. Kochendes Wasser wird gesalzen , das Mehl
eingekocht und über Feuer so lange gerührt , bis es
ganz glatt ist. Dann gibt man die Masse aufs Brett,
arbeitet den Teig mit Maismehl noch recht gut ab,
walkt ihn dam: aus, läßt ihn trocknen und schneidet
nicht zu breite Nudeln , die in Salzwasser 5 Minuten
gekocht werden. Man schmalzt sie in Fett ab , in dem
man fein geschnittene Zwiebel anlaufen ließ , und gibt
sie als Beilage.

Waismehlauflauf. 15 Deka Zucker, 4 Dotter,
Säst einer halben Zitrone , 10 Deka Maismehl,
Schnee von 4 Eiklaren . Dotter und Zucker merden
mit dem Zitronensaft sehr schaumig gerührt, dann
mit dem fest geschlagenen Schnee und mit Mehl ver¬
mischt in einer bestrichenen Auflaufschüssel gebacken
und gleich aufgetragen . Beigabe : Fruchtsaft oder
Dunstobst . '

Waisgrieß -Dimstkoch oder Wüdding(als Mehl¬
speise) . V2 'Liter Milch, 15 Deka Maisgrieß, Salz,
10 Deka Butter "(Margarine) , 5 Dotter, Schalen von

Zitrone , Schnee von 5 Eiklaren, einige Tropfen
Rum . Siedende Milch wird gesalzen , der Maisgrieß
dick eingekocht, die Butter dazu gerührt und kalt gestellt.
Dotter und Zucker werden flaumig gerührt und mit
den fein gehackten Zitronenschalen, dem Rum , dem
erkalteten Grieß und dem Eiklarschnee vermengt.
Dieses Gemenge wird in eine beseitete , bemehlte
Pnddingform gefüllt und 1 Stunde in Dunst gekocht.
Man gibt Fruchtsaft , Weinschaum (Chaudeau) , Frncht-
mus (Marmelade ) oder Dunstobst dazu.
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Maisgrießschmarrenmit Aepfeln (Tommerl ),
'/g Liter Maisgrieß, V4 Liter Milch , Salz , V4 Kilo
Aepfel , 3 Deka Fett (Schweineschmalz ) . Kochende
Milch wird gesalzen , über das Maismehl gegossen
und stehen gelassen . Aepfel werden geschält , feinblättrig
geschnitten/gut mit der Masse- vermischt uud meiner
Pfanne, in der man Fett heiß werden ließ , im Rohr
ausgedünstet . Man richtet den Schmarren gut ge¬
zuckert an.

Mandekzwievack ans Maismehl. 4 Dotter,
2 Eier , 14 Deka Zucker, 6 Deka Mandeln , 11 Deka
Maismehl. Dotter und Eier werden mit Zucker
schaumig gerührt , mit geschälten , gestiftelten Mandeln
und Mehl vermischt . Das Gemenge wird in eine be¬
seitete und bemehlte Bischofbrotsorm gefüllt, im Rohr
gebacken und nach dem Erkalten in dünne Scheiben
geschnitten.

Maismehlkucheu mit Aepfeln . 20 Deka Mais¬
mehl , 1 Liter Milch , Salz , 5 Deka Zucker , 10 Deka
Butter (oder Schweine- , bzw . Pflanzenfett), V2 Kilo
blättrig geschnittene Aepfel , Zucker und Zimt zum
Bestreuen. Das Mehl wird in der gezuckerten und
gesalzenen Milch weich gekocht und überkühlt mit den
Aepfeln vermischt . In einer flachen Pfanne läßt man
Butter heiß werden, gibt diese Masse flach hinein
und läßt sie in der Röhre backen . Man bestreut sie
mit Zucker und Zimt und teilt den Kuchen in Schnitten.

Maismehtkrapferl(Dessertbäckerei, gerührt) .
14 Deka Zucker, 4 Dotter , 10 Deka Maismehl,
Schnee von 4 Eiklaren, Zitronenschalen und -saft,
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Fruchtmus , Glasur . Die Dotter werden mit Zucker¬
schaum gerührt , mit Schnee , Zitronenschalen und -säst
und mit Maismehl leicht gemischt . Das Gemenge
wird auf einem mit Papier belegten Blech in mäßig
heißem Rohr gebacken und in noch heißem Zustande
vom Papier gelöst . Aus dem erkalteten Gebäck werden
kleine runde Formen ausgestochen , je zwei mit Frucht¬
mus (Marmelade ) oder Creme zusammengesetzt und
mit beliebiger Glasur überzogen . Dieses Rezept kann
auch zur Bereitung einer Maismehl -Viskuitrolle
(Roulade ) Verwendung finden.

Gedünstete Maismehlöuchtela . 1/4 Liter Mais¬
mehl , Vz Liter Milch , 1 Ei , 3 Deka Fett (Schweine¬
schmalz ) , 3 Deka Zucker , Salz . Kochende Milch wird
über das Maismehl gegossen und stehen gelassen , bis
das Mehl die ganze Milch aufgesogen hat . Daun
stellt man die Masse nochmals aufs Feuer , so daß
sie ganz dick wird , rührt 1 Ei , zerlassenes Fett , Salz
und Zucker dazu , gibt den Teig aufs Brett , knetet
ihn noch durch , formt daraus Buchteln , die man mit
Marmelade füllt , in eine beseitete Pfanne neben¬
einanderlegt und im Rohr bäckt . Wenn sie halb ge¬
backen find , gießt man etwas Milch darüber.

Aatkerr aus Maismehl , -̂ /ig Liter Maismehl
und Gerstenmehl zur Hälfte gemischt , 3/^ Liter Milch,
2 Dotter , 3 Deka Zucker, einige Dropsen Rum , Back¬
pulver , Salz , Schnee von 2 Eiklaren . Mehl , Milch,
Dotter , Zucker , Rum , Backpulver , Salz werden gut
versprudelt und zuletzt der Schnee leicht darunter¬
gemischt . Aus dieser Masse werden mit Fett aus



62

einer Dalkenform Dalken gebacken, mit Fruchtmus
(Marmelade ) gefüllt -und je zwei zusammengesetzt.

Waismehlörot oder -semmelu . 40 Deka Mais¬
mehl , 2 Deka Hefe (Germ ) , ferner Milch , Mehl und
Zucker zu einer Garprobe (Dampft ) , Wasser , Salz,
Anis , Natron , Rum . Aus Maismehl , einer Garprobe
von Hefe (Dampft ) , Wasser , Salz , Anis und einer
Messerspitze voll Natron und einigen Tropfen Rum
wird ein Teig vermengt , den man gut abschlägt und
dann auf dem Brett mit etwas Mehl knetet .' Man
formt aus der Masse nach Belieben Semmeln , einen
Laib oder einen Striezel , den man langsam aufgehen
läßt und im Rohr bäckt.

Karloffekörol als Kaffeegeöäck. 80 Deka
Weizenmehl , 30 Deka Maismehl , 80 Deka Kartoffeln,
3 -Deka Hefe (Germ ) , 1 Ei , 1/4 Liter Milch , 5 Deka
Zucker , 3 Deka Fett , Zitronenschalen , Rum , Salz.
Aus den Mehlen , gebratenen und passierten Kartoffeln,
einer Gärprobe aus Hefe , Milch , Ei , Zucker, zer¬
lassenem Fett , Salz , Rum , Zitronenschalen wird ein
Teig vermengt , den man gut abschlägt , in eine beseitete
Pfanne gibt , langsam aufgeben läßt und im Rohr
bäckt. Man kann auch Rosinen darunter mischen.

Keisgrießnockerk . 4 Deka Butter ( oder Fett ) ,
1 Ei . 5 Deka Reisgrieß , Salz . Fett oder Butter
wird mit Ei , Grieß und Salz verrührt , einige Zeit
stehen gelassen , dann ' formt :) nan ' Nockerl, kocht sie»
5 Minuten im Salzwaffer und läßt sie noch 5 Minuten
ziehen.

I ^Ueisgrieß -Prmstkoch oder Pudding . Vs Liter
Milch , 10 Deka Reisgrieß , Salz , 5 Deka Butter



63

(oder Pflanzenfett ) , 3 Dotter , '6 Deka Zucker , Zitronen¬
schalen , Schnee von 2 Eiklaren . Der Reisgrieß wird
in der gesalzenen Milch weich gekocht , Butter oder
Fett wird mit den Dottern , Zucker und den Zitronen¬
schalen schaumig gerührt , mit dem ausgekühlten Grieß
und dem festgeschlageuen Schnee verrührt und in einer
vorbereiteten Puddingform in Dunst gekocht . Beigabe:
Fruchtsaft.

Wetsgrießaufkauf. 1/4 Liter Milch , 7 Deka
Reisgrieß , Salz , 5 Deka Butter (oder Pflanzenfett ),
5 Deka Zucker , 3 Eier , Zitronenschalen . Der Grieß
wird in der gesalzenen Milch weich gekocht , Butter
oder Fett wird mit Dotter , Zucker , Zitronenschalen
schaumig gerührt , mit dem Grieß und dem festen
Schnee verrührt und in einer bestrichenen Auflaufforln
in der Röhre gebacken . Beigabe : Fruchtsaft.

Weisgrießschmarren. L4Kilo Reisgrieß, V2 Liter
Milch , 10  Deka Butter (Schweine - oder Pflanzenfett ),
Salz . Der Reisgrieß wird in der gesalzenen Milch
dick eingekocht , in heiße Butter gegeben , angeröftet
und in der Röhre ausgedünstet.

Wiskuit mit Kaffeegeschmack . 4 Dotter, 14 Deka
Butter (Margarine ) , schwarzer Kaffee , Schnee von
6 Eiklaren , 14 Deka Zucker , 14 Deka Reis - oder
Kartoffelmehl . Butter uud Dotter werden flaumig
gerührt uud dann starker schwarzer Kaffee nach
Geschmack tropfenweise dazu gerührt . In den festen
Schnee mischt man den Zucker leicht ein und rührt
ihn und das Mehl abwechselnd zu dem Abtrieb . Das
Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Bischof-
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brotform gefüllt und bei mäßiger Hitze im Rohr
gebacken.

Aridatlen . V8 Liter Milch , 1 Ei , Vg Liter
Reismehl , 2 Deka Schweinefett , Salz . Milch , Ei,
Mehl und Salz werden zu einem dünnflüssigen Teig
gut verquirlt , aus dem , man Fridatten bäckt. Man
kannffie , nudelig geschnitten , als Einlage in die Suppe
oder , mit Fruchtmus (Marmelade ) gefüllt , als Mehl¬
speise geben.

MalsmeMuchen. r/2 Kilo Maismehl , etwas
Kartoffelmehl , der ganze Saft und etwas geriebene
Schale von einer Zitrone , 2 Eßlöffel Rum , 1/4 Kilo
Staubzucker , 5 Deka Butter , die Hälfte zum Aus-
schmiereu der Form , die andere kühl zergehen lassen
und dem Teig beimengen ; , eine Prise Salz . Das
Ganze mit Wasser abrühren so dünn ' wie zu Ome¬
letten , zum Schluß ein Packerl Backpulver und im
heißen Rohr eine Stunde backen . Dieser Kuchen ist
sehr billig und schmeckt ausgezeichnet.

Oermlekg für Semmeln oder Wrot. 26 Deka
Neismehl und Gerstenmehl gemischt, 4 Deka Zuckes
Rum , 6 Deka Fett (Schweineschmalz ) , ^ /g Liter Milch,
l Deka Hefe ? Germ ) , ferner Milch , Mehl und Zucker
zu einer Gärprobe (Dampft ) , Salz . Mehl , Zucker,
Rum , zerlassenes Fett , Milch , eine Gärprobe von
Hefe und Salz werden zu einem Teig vermengt , den
man gut abschlägt . Dann knetet man den Teig auf
dem Brett mit etwas Mehl gut ab , formt daraus
kleine Laibchen oder einen Striezel , den man zwei
Stunden aufgehen läßt und im Rohr bäckt.
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Gefüllte Kartoffelknödel . Reibe Vs Kilo ge¬
sottene , dann i Kilo rohe Erdäpfel , presse letztere
gut aus - lasse das ausgepreßte Wasser stehen , gieße
es später vorsichtig ab . Das unten angesetzte Stärke¬
mehl gib zu den geriebenen - Kartoffeln , salze es gut
und mische so viel Roggen -Vorschuß , Gersten - oder
Kriegsmehl dazu , bis es ein fester Teig wird . Teile
denselben auf größere Stücke und fülle ihn mit fol¬
gender Masse : GetrockneteSchwämme werden gewaschen,
gekocht , abgeseiht und klein gewiegt , Ln heißes Fett
gegeben , mit etwas ' Semmelbröseln geröstet , mit
Knoblauch , Pfeffer , Gewürz und Majoran gewürzt,
etwas erkaltet in die Knödel gefüllt , gut ge¬
schlossen,  in Salzwasser gekocht . Die Knödel
werden mit Sauerkraut , sauren Rüben , Kopf - oder
Gurkensalat serviert . Dieser Teig braucht nicht viel
Mehl und ist wirklich gut.

Moh, »Knödel . Teig wie beim Rezept „ Gefüllte
Kartoffelknödel " wird mit geriebenem Mohn , den man
gezuckert , mit heißem Wasser etwas abgebrüht und
mit Schmalz gemischt hat , gefüllt und wie bei „ Ge¬
füllte Kartoffelknödel " behandelt . Man schmalzt die
Knödel mit heißer Butter ab.

Wokenlaauftauf . Eine Schale Maismehl wird
wi e fester Grieß in Milch gekocht , anskühlen gelassen.
Dann treibt man 2 Eidotter , 2 Eßlöffel Zucker mit
etwas Fett ab und gibt von 2 Eiklar den Schnee
dazu . Nachdem die Masse noch mit eiuer Messerspitze
Natron und einer halben feingewiegten Zitronenschale
gut vermengt ist , wird sie abgeteilt , ein Tortenreis
gut geschmiert und ansgebröselt . Nun wird die eine
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Hälfte der Masse mit einer Tafel geriebener Schokolade
vermischt und mit Marmelade bestrichen , dann die
andere Hälfte daraufgelegt und gebacken. Schmeckt
wie Torte,  ist nahrhaft , billig und reicht für vier
.starke Esser.

'Mal'alschinkerlaus schwarzem Mehl. Man macht
gewöhnlichen Erdäpfelteig , verwendet aber statt weißem,
schwarzes Mehl dazu , formt handgroße Stücke und
walkt sie sehr Mnn aus . Nun bestreicht man den
Teig auf beiden Seiten mit Schmalz , gibt ihn in
die mit Fett belegte Omlettenpfanne , läßt ihn braun
backen und bestreicht ihn hieraus mit Powidl.

Maisvuchtel . V2 Kilo Maismehl , V4 Kilo
Gerstenmehl , 10 Deka Staubzucker , Vg Kilo Butter
oder Schmalz , V2 Liter Milch , 4 Deka Germ,
1 Zitrone abreiben , die Schale und den Saft , 1 Ei
und die Fülle von beliebiger Marmelade.

Sehr feine Krapfen '. V4 'Kilo Maismehl , V4 Kilo
Gerstenmehl , '/ ^ Kilo Kartoffelmehl , 10 Deka Butter,
nicht ganz V2 Liter Milch , etwas Salz , 4 Deka
Germ , eine Messerspitze Natron , 1 Eidotter , die Klar
zu Schnee schlagen , 7 Deka Staubzucker , etwas
Rum . Den Teig dann gehen lassen , nachher Krapfen
ausstechen , und wieder gehen lassen . In heißem Fett
zugedeckt backen -lassen , bis sie zischen , dann umdrehen,
offen fertig backen und mit Vanillezucker bestreuen.

Maisauftairf . V2 Kilo Maisgrieß in Salzwasser
mit etwas Milch gemischt kochen , dann auskühlen
lassen , mit 2 Eidottern , 6 Deka Zucker, Saft und
gewiegte Schale einer Zitrone , 5 Deka Rosinen,
und 10 Deka Butter verrühren , in die geschmierte
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Pfanne geben , von den 2 Eiklar etwas Schnee dar¬
untermischen , den übrigen Schnee obenauf geben und
langsam 7 Stunde in der Röhre backen lassem Ist
billig und gut.

Maisgrießschmarren . V2 Kilo Maisgrieß , ^2 Liter
Milch , l/2 Liter Wasser , etwas Salz , 10 Deka Zucker
verrühren , aufkochen lassen , beständig umrühren . Wenn
so ziemlich verkocht , ein bißchen B 'ntter oder Schmalz
dazngeben , eine Zitrone abreibeu , den Saft beirühren
und in der Röhre fertig dünsten . Gedünstete Aepfel
dazu und deren Saft darübergegossen , schmeckt aus¬
gezeichnet.

Keisgrießnockerkn . Man gibt ein . Vg Kilo Reis¬
grieß in einen Topf , eine Prise Salz wie eine Nuß,
ein Stück Fett und soviel Wasser , daß der Grieß
bedeckt ist . Dann läßt man das Ganze V4 Stunde
dünsten , stellt es weg , damit der Reisgrieß steif wird.
Daun gibt man in eine Kasserolle ein Stück Schmalz
und sticht nnt einem Löffel Nockerln heraus und gibt
sie in das heiße Schmalz . Auch in der Suppe sind
sie sehr gut und können zu sedem Braten serviert
werden ; auch sind sie mit Semmelbröseln sehr gut.

Gmekelte aus Germleig . Ein V4 Kilo Gersten¬
mehl , Vg Kilo Kartoffelmehl gibt man in einen
Weidling , eine Prise Salz , 1 Ei , 5 Deka Zucker,
2 Deka Germ in lauwarmer Milch aufgehen lassen,
dann alles gut vermischen ; man muß soviel
warme Milch dazugeben , bis der Teig vom Kochlöffel
rinnt . Dann läßt man das Ganze V2 Stunde
gehen , gibt ein Stückchen Schmalz oder Butter auf
eine Omelettenpfanne , läßt ' es recht heiß Werder : und
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gießt einer : Schöpflöffel von dem Teig darauf . Dann
backt man sie auf beider : Seiten , bestreut sie mit
Zimt und Zucker oder bestreicht sie mit Marmelade re.
und rollt sie zusammen.

Apfelstrudel aus Germteig für 6 Personen.
r/2 Mo Gerstenrnehl , 1V4 Kilo Kartoffelmehl , eine
Harrdvoll Maismehl , gibt man in einen Weidling.
Dann noch etwas Salz , 15  Deka Zucker , die ab¬
gegebene Schale einer Zitrone , eiri ganzes Ei , 16  Deka
zerlassene Butter , 3 Deka in lauwarmer Milch
ausgegangene Germ und 1/4 Liter lauwarme Milch,
schlagt alles gut ab , bis sich der Teig von : Kochlöffel
ablöst . Dam : läßt man ihr : V4 Stunde rasten.
Unterdessen schält inan 1 Kilo Achsel , schneidet -sie,
gibt gz Deka gestoßener : Zimt , 6 Deka Zucker,
etwas Zitronenschale und mischt alles gut zusammen.
Dann nimmt man ein Stuck vor : den : Teige aufs
Nudelbrett , walkt ihr : fingerdick aus , bestreut derr
Teig mit den Achseln , rollt ihr : zusammen , gibt
ihr : in die gut mit Fett aus gestrichene Pfanne
läßt den Strudel noch eine 1/2 Stunde gehen und
backt ihn dann bei mäßiger Hitze . Aus derselben
Masse wie beim Strudelteig , kann man runde Plätzchen
machen . Mar : kann sie mit einem Glase ansstecherr.
Auf eines wird Marmelade oder Powidl gegeben,
ein zweites legt mau darauf , drückt den -Rand gut
zusammen gibt sie ans eirr mit Fett ausgestrichenes
Blech und backt sie schön gelb ans . Diese Plätzchen
halten sich 14  bis 20 Tage.

Wockerk aus Maismehl . Maismehl wird in
gezuckerter , klein wenig gesalzener Milch so eingekocht,
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daß man mit dem Löffel Nockerln cherausstechen kann,
m heißem Fett , wie gebackene Mäuse , gebacken und heiß,
mit Zimt und Zucker bestreut zu Tisch gegeben.

Krdäpfetknödekn geküsst. Mau- macht einen Teig
aus zerdrückten Erdäpfel 1 Ei , Salz , soviel Mehl als
notwendig , natürlich das Kriegsmehl , den Teig aus-
ivalken , Semmelbrösel in Fett rösten , aufstreicheu , den
Teig zusammenrollen , mit dem Messer Stücke herunter-
schneiden (wie Suppenstrudel ) an den Enden zusammeu-
drücken , in Salzwaffer kochen , mit Brösel abschmalzen,
ohne Zucker auch sehr gut zu Fleisch.

tzopkenffeckerkrt . Aus Vs Kilo Kriegsmehl , 3 Deka
Germ , 15 Deka Butter oder Pflanzenfett , 5 - Deka
Zucker , 1 Dotter , etwas Salz und Milch einen festen
Teig machen , gehen lassen , fingerdick aufs Blech geben.
Die Fülle darauf : 20  Deka Topfen zerdrücken , ein.
ganzes Ei , etwas Salz gut abrühren , auf den Teig
streichen , etwas geriebene Nüsse , Staubzucker mit
Vanille ; ^4  Stunden backen . .

KeXencreme. 9 große Aepfel in der Röhre
braten , erkaltet passieren , 2 Löffel Rum , 10  Deka
Zucker und 2 Eiklar . Mit der Schneernte Stunden
schlagen , aufs Eis stellen.

MaismeHs- Amekette. 4 Eier verquirlen, 4 Löffel
Maismehl , etwas Salz , V4 Liter Milch , in Butter
die Omeletten backen und Preiselbeeren dazu.

Jopfengokatfchen. Man mache aus Kriegsmehl
Omelettenteig , backe Omeletten , bestreiche sie mit einem
Abtrieb von Topfen , saurem Nahm , Zucker , etwas
Zimt , Butter , Rosinen , rollt sie zusammen , schneidet
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sie in der Mitte der Quere nach durch , stellt sie in eine 3
längliche Kasserolle , bestreicht sie mit Butter , ein >
wenig backen . n

Fopfeuknödet . Man treibe ein Stück Butter >
oder Pflanzenfett ab , 2 Dotter hinein , Vs Kilo u
Topfen , etwas Salz , soviel Mehl das es netzt, Knödel ^
formen , in kochendes Wasser geben , Semmelbrösel in h
Butter gelb werden lassen und darauf -geben . Z

Krdäpfelkrapfcrk. Butter oder Fett wird"ab - , 'n
getrieben , 2 Eier hinein , 6 gekochte , geriebene Erdäpfel , , L
ein wenig Mehl und in heißem Fett Herausbacken. n

HZiskuit - Anisschnitten . 5 Dotter , 25 Deka N
Zucker , 15 Deka Kartoffelmehl , Schnee von 5 Eiklaren , Z
1 Deka Anis . Ein Gemenge aus Dottern und Zucker g
wird schaumig gerührt , mit Kartoffelmehl , dem Schnee
und fein gestoßenem Anis vermischt , in eine befettete 1
und bemehlte Biskuitform gefüllt und gebacken. Aus - A
gekühlt wird das Biskuit wagrecht durchschnitten , mit Z
Fruchtmns (Marmelade ) bestrichen , wieder zusammen - g
gesetzt und am nächsten Tag in V2 em breite Schnitten - a
geschnitten . Gibt man statt des gestoßenen Anis den n
Saft einer Zitrone und etwas abgeriebene Zitronen - n
schalen zu dem Gemenge , so erhält man Biskuit - ei
Zitronenschnitten . 0

Kirschenknchen . 5 Deka Butter, 5 Dotter, 10 Deka fi
Zucker, etwas Zitronen - oder Orangenschale , 10 Deka ß
feine Brösel , Schnee von 5 Klar in die Form geben,
mit Kirschen belegen , die gleich einsinken, und backen. 3
Backpulver kann auch gegeben werden . 2

Uahindatken im HloHr. 60 Gramm Butter sc
werden flaumig abgetrieben . Nach und nach werden L
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3 Eidotter und ein bißchen Salz , jedoch ja kein
Zucker eingerührt . Nun werden 160 Gramm Kartoffel¬
mehl , dann V4 Liter Rahm in den Abtrieb gemengt.
Zuletzt kommt der festgeschlagene Schnee von 7 Eiklar
und V4 Päckchen Backpulver hinein . Mittlerweile wird
Fett erhitzt und der Dalkenmodel warm gestellt . Das
heiße Fett wird in den Model gegeben und dann der
Teig mit dem - Eßlöffel eingegossen . Diese Dalken
'werden im Rohr gebacken ; sie dürfen während des
Backens (beiläufig 15 Minuten ) nicht nmgedreht
werden . Bis zur Essenszeit werden sie im offenen
Rohr warm gehalten , sodann gut gezuckert . Auf jedes
Dalkerl wird ein halber Kaffeelöffel Marmelade
gegeben.

Maisrnehtkitchen. 3 Eier , 12 Deka Zucker,
1 Zitrone , 14 Deka Maismehl , 2 Eßlöffel Milch , eine
Messerspitze Backpulver , Marmelade , Mandeln und
Zucker . - — Man treibt die Eidotter mit dem Zucker-
gut ab , mengt dann den Saft der Zitrone und die
abgeriebene Schale dazu , fügt die Milch , das Mais¬
mehl und den festgeschlagenen Schnee der Eiweiß bei
und zuletzt das Backpulver . Man läD den Kuchen in
einer mit Fett bestrichenen , mit Bröseln bestreuten
Form langsam backen , schneidet ihn erkaltet durch,
füllt ihn mit Marmelade und bestreut ihn oben mit
feingeschnittenen , mit Zucker vermischten Mandeln.

Kierkuchim (Omelette ) . 22 Deka Gerstenniehl,
3 Deka Maismehl , Vs Liter Milch , eine Prise Salz,
2 Eier , 5 Deka Zucker , zirka 10  Deka Fett . — Man
schlägt das Gerstenmehl und das Maismehl mit der
Milch und einer Prise Salz glatt ab , mengt dann

0
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die mit den : Zucker abgetriebenen Eidotter dazu und
zuletzt den festgeschlagenen Schnee der Eiweiß . Der
Teig muß so dünn sein, daß er beim Hochheben des
Kochlöffels erst zusammenhängend ablänst und dann
in Dropsen abfällt . Ans diesen! Teig läßt man in
üblicher Weise Eierkuchen backen , indem mau stets
einen Schöpflöffel Teig in das heiße Fett gießt . Die
fertigen Eierkuchen werden gezuckert und mit Kompott
gereicht. Man kann die Eierkuchen auch nur anbacken,
dann mit seingeschnittenen , gezuckerten Aepfeln belegen
und hierauf erst fertig backen.

Keidenmejjr-Zopfenkrapfen . Man röstet das
Heideumehl in einem Geschirr an , gibt es in einen
Weidling und versieht es mit einer Prise Salz.
Hierauf mit kochendem Wasser brühen und mit dem
Kochlöffel gut abschlagen , so daß die Masse zu einem
nicht zu festen Teig wird . Nun bereitet man eine
Topfeufülle , wälzt den Teig einen halben Zentimeter
dick aus und sticht dann mit einem Krapfenstecher
aus . Zwischen zwei dieser ausgestochenen Blättchen
kommt die Topfensülle , worauf man wie bei Krapfen
die zwei Teile fest zusammendrückt . Diese werden
dann in Butter auZgebacken. Dazu kann saurer Rahm
aufgetragen werden.

Gevackeire Kartoffekwiirsie. 20 Gramm Butter
werden mit einem Ei gut abgetrieben , 250 Gramm
gekochte , heiß paffierie Kartoffeln und . 50  Gramm
Kartoffelmehl sowie etwas Salz damit vermengü
Es werden gleichmäßige Würstchen geformt , in Ei
gedreht und in Semmelbröseln paniert . Sie müssen
in heißem Schmalz gebacken werden.
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Aufkauf von Kartoffekrnehk . 3 Eßlöffel voll
Kartoffelmehl werden mit 100 Gramm Zucker unter¬
mengt , mit 1 Liter guter Milch abgerührt und über
Kohlenfeuer bei beständigem Rühren zu einem dicken
Mus gekocht ; derselbe wird in eine Schüssel gegeben,
mit einem halben Eßlöffel Zitronenzucker , 4 Eidottern
und 32 Gramm frischer Butter untermengt und
Vs Stunde schaumig gerührt . V4 Stunden vor dein
Gebrauchelwerden 3 Eiklar zu festem Schnee geschlagen

, und langsam unter die Masse gezogen. Das Ganze
^ wird in eine Porzellanschüssel gefüllt , oben glatt

bestrichen, mit Zucker bestreut und im Rohr gut
> gebacken , bis der Auflauf dreifingerdick über den Rand

der Schüssel gestiegen und schön hellbraun ist . Der
Auflaus muß sogleich zu Tisch gebracht werden , da
er sonst zusammenfällt.

Kme süße Speise aus MaisrneHk . 1/4 Kilo
Maismehl , V4 Kilo Weizenmehl oder Gemischtes,
Vs Liter Milch , 1 Kaffeelöffel Salz , 1 Ei , 1 Stamperl
Rum , von einer Zitrone geriebene Schale , V4 Kilo
Staubzucker und zum Schluß 1 Paket . Backpulver.
Diese Masse wird eine volle Stunde gebacken.

Kuchen . Vs Kilo Maismehl , Vs Liter Milch,
Zucker nach Belieben und salzen . Teig abrühren , die
Pfanne gut ausschmieren , die Masse hinein und bei
mäßiger Hitze backen.

Fopfeukttödek . 150 Gramm Butter werden mit
2 Eier flaumig abgetrieben und nach und nach
400 Gramm Topfen , 360 Gramm Kartoffelmehl,
3 Eßlöffel Zucker , etwas Salz , 1 Eßlöffel Milch
uud 100 Gramm Semmelbrösel hineingerührt . Die
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Salzwasser gekocht . Nun wird feingeriebenes Gerstel
von Gerstenmehl in Butter geröstet . Die Knödel
werden darin eingerollt und auf jeden Knödel ein
halber Kaffeelöffel Pflaumenmus gegeben.

- Mockerk (Wasserspatzen ). Man treibt 80 Gramm
Fett mit 1 Ei und einer Prise Salz gut ab , rührt
Vb Liter Milch , 180 Gramm Kartoffelmehl und
120 Gramm Gerstenmehl ein und gibt unter stetem
Schlagen des Teiges noch Vg Liter Milch dazu . Der
Teig muß sich vom Löffel lösen . Die kleinen Nockerl
werden in Salzwasser 5 Minuten lang gekocht , sehr
gut abgeschwemmt und dann abgeschmalzen . Etwas
Parmesankäse wird daraufgestreut.

Gersterigrießörei . In 1 Liter siedender Milch
werden 2 Deziliter Gerstengrieß langsam ziemlich dick
eingekocht . Wenn der Brei gar ist , wird er gesalzen,
gut verrührt , aus eine Schüssel gegeben und mit
heißer Butter oder mit geröstetem Speck übergossen;
auf dieselbe Art wird Hirsebrei bereitet.

Topfenpirogerr . Das Heidenmehl wird ; geröstet
und -gebrüht , zu einem Teig angemacht , ausgewalkt
und gestochen . Man gibt zwischen zwei halbmond¬
förmige Teile etwas Topfenfülle und klappt die Teile
fest zusammen und kocht sie in Salzwasser . Nach
dem Abseihen mit heißer Butter begießen und mit
saurem Rahm auftragen.

Kaffeeöäckerer. Man gibt schwarzes Mehl nach
Bedarf aus eil : Nudelbrett , ein Stück Butter oder
Schmalz , 2 Eier , etwas Salz , Zucker , aber nicht zu
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Viel,' und ganz wenig gestoßenen Ingwer . Das wird
zu einem Teig verarbeitet , aber nicht zu fest , messer¬
rückendick ausgewalkeu , in Vierecke geschnitten und in
Schmalz gebacken . Ist sehr gut zum Kaffee und ersetzt ,
das mürbe Gebäck.

MaisgitgelHitpf . Man treibt t4 Deka Butter
mit 14 Deka Zucker , etwas Salz , von V2 Zitrone
die Schale , mit 3 Dottern gut ab , gibt dann V2 Kilo
Maismehl hinein , löse 2 Deka Hefe in einem
guten Viertel Liter Milch auf , gieße es auf das Mehl.
Zuletzt 6 Deka Rosinen und den Schnee der 3 Klar.
Nun wird alles in der Schüssel gut verrührt und
in eine gut ausgeschmierte Form gegeben . Der Gugel¬
hupf muß etwas länger gehen als der von Weizenmehl.

Gerstengrießknödel . 10 Deka Gerstengrieß werden
mit V4 Liter kochender Milch unter beständigem Rühren
abgebrüht , etwas gesalzen , 2 Eier , 12 Deka gekochte
geriebene Kartoffel , 5 Deka Mehl , zu einem Teig
gemacht . Inzwischen schneidet man 4 Kriegssemmel
m kleine Würfel , begießt recht mit Butter oder
Schweinefett und läßt selbe im Rohr etwas rösten,
jedoch nicht verbrennen . Rührt die Semmel in den
Teig und läßt die Masse 1 Stunde stehen . Dann
macht man die Knödel mit Mehl fest und kocht selbe
im siedenden Wasser ein . Fertig , bestreut man sie mit
Brösel und gießt heiße Butter darüber.

Gertlen -Sterz von gewöhnlichem Schrot . In
einer Kasserolle 1 Kilo feingesiebten Schrot am Feuer
secht heiß werden lassen , mit Vz Liter kochenden
Salzwasser ausgießen , gut verrühren , ein kleines Stück



Fett heiß werden lassen , darüber gießen und 1/2 Stunde
rösten . Schmeckt sehr gut , ist locker und nahrhaft.
Wird mit Zucker bestreut zu Tisch gebracht.

Wokeula mit Kierspeis?. Polentaschnitten legt
man in eine mit Butter bestrichene tiefe Porzellan¬
schüssel , gießt heiße Butter darüber und stellt sie in
das Nohr . Dann macht man eine Eierspeise , gießt
diese noch dünnflüssig daraus , läßt sie im Rohr ganz
stocken und streut vor dem Anrichten geriebenen
Parmesankäse darauf . - -

Weyk -Kokenta . 14 Deka Butter treibt man mit
4 Dotter gut ab , gibt dann 2/^ Liter Milch und.
Vio Liter Mehl , den Schnee von 4 Klar und etwas
Salz dazu . Eine Serviette bestreicht man in der Mikte
mit Butter , legt die Masse daraus , bindet sehr locker,
damit Platz zum Aufgehen bleibt und kocht das Ganze
2/4° Stunden im Dunst . Beim Anrichten wird sie mit
Butter ' und Brösel abgeschmalzen . Man kann statt
im Tops mit kochendem Wasser auch die Masse in
Dunstmodel füllen und solange wie oben darin kochen-

Aolenta -Kucheir. 'V2 Liter Milch, 2 ganze Eier,
etwas Salz und Zucker und V4 Liter Polentagrieß
wird gut versprndelt und in eine gut mit Butter oder si -Psi
Fett bestrichene längliche Bratpfanne gegossen . Man
betropst es auch oben mit Schmalz und bäckt es recht
resch und braun . Wird sin viereckige Stücke geschnitten - ,
und angezuckert zu Tisch gegeben . Man kann diese ^
Speise auch ohne Eier und Zucker bereiten , nur sprudelt s ^
man etwas zerlassenes Rindschmalz oder zerlassenen ' .F-
würfligen Speck zum Teige . Die Speise genügt für j . .
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3— 4 Personen , ist sehr schmackhaft und was wohl
die Hauptsache ist , nicht zu teuer, - was bei einer
größeren Familie jetzt sehr in Betracht kommt.

Maisgrieß -Auflauf . Die Masse ist für 4 — 5 Per¬
sonen berechnet . Vs Liter Maisgrieß wird in Liter
Milch gemischt , mit Wasser eingekocht , ein kleines
Stückchen Vanille mitkochen lassen , fleißig rühren,
damit keine Vröckerln entstehen . Wenn es genug ge¬
kocht hat , gibt man ein Stückchen gute Butter oder
Fett hinein , rührt gut durcheinander und stellt es
beiseite , bis es kalt wird . Unterdessen rührt man
4-—5 Dotter mit 6— 7 Eßlöffel Staubzucker flaumig
ab , etwas Zitronen - und Orangenschale , gibt die aus¬
gekühlte Masse hinein , den geschlagenen Schnee von
4 — 5 Eiweiß und etwas Backpulver , vermischt alles
gut und backt in einer gut ausgeschmierten Form
schön braun . Man serviert Dunstobst , Chandeau oder
Schokoladeaufguß . Ist sehr gut für Kinder und auch
Erwachsene , nur muß man immer schauen , daß man
recht guten Grieß bekommt , denn sehr oft ist Mais¬
mehl und -Grieß bitter.

^ Kriegsnockert. In Vz Liter gesalzenes , siedendes
Wasser rührt man V4 Liter Maismehl hinein , bis
der Kochlöffel stecken bleibt , dann V2 Stunde zurück¬
stellen an der warmen Platte , nachher Nockerl aus-
stechen , auf die Schüssel geben , mit zerlassener Putter
übergießen und mit Zimt und Zucker bestreuen.

Grdäpfekkiiödelmit Herstenmeyk . Etwa V2 Kilo
Erdäpfel werden gekocht und durch das Sieb passiert.
Wenn sie erkaltet sind , wird etwas Salz , eine Hand¬
voll Reisgrieß , ein ganzes Ei und mehr - als eine
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Handvoll Gerstenmehl dazugegeben . Daraus wird
ein TeigA geknetet, in längliche Knödel geformt,
welche in Salzwasser etwa 15 —20 Minuten kochen
gelassen werden . Dann werden sie heransgenommen,
mit einem Faden in Scheiben geschnitten und mit in
Schmalz gerösteter ^ Zwiebel übergossen . Man serviert
dazu Kraut oder Schwämmesauce.

Gerollte1 Karloffelkirödes. Sechs große Kar¬
toffeln werden mit der Schale gekocht , geschält , warm
zerdrückt , etwas Salz , ein ganzes Ei und so viel
Gerstenmehl damit vermengt , daß '̂ eimlockerer Teig
entsteht , 1 den man lgut abknetet und ffingerdick aus¬
treibt . Der Teig " wird mit in Fett angelaufener,
feingehackter Zwiebel und gerösteten Semmclbröseln
bestrichen , strndelartig gerollt und in handbreite , läng¬
liche StückeZgeteilt . Dieselben werden in Salzwasser
gekocht, bis sie an der Oberfläche schwimmen , und
dann mit gerösteten Semmelbröseln überstreut.

Kaferffockerrröü 'chl'N . 9 Deka Haferflocken,
Liter Wasser , 3 Deka Butter (oder ein anderes Fett ) ,
1 Deka Fett , Zwiebeln und Petersilie , 1 Ei , i Dotter,
ferner Mehl , Ei , Bröseln und Fett zum Backen.
Butter > und Wasser läßt man kochend werden , gibt
die Haferflocken hinein und rührt die Masse so lange,
bis sie ganz dick ist und sich vom Gefäß und Löffel
lö 't . - Sehr sein gehackte Zwiebeln und Petersilie läßt
man in Fett anrösten , gibt dies zu den Haferflocken
und , wenn sie ganz ausgekühlt sind , fügt man noch
i Ei , i Dotter und Salz hinzu . Aus dieser Masse
formt man Röllchen , paniert sie in Mehl , Ei und
Bröseln rmd bäckt sie in heißem Fett . Mit Salat und



Gemüse geben diese Haferflockenröllchen ein gutes,
nahrhaftes Gericht und können als Fleischersatz gelten.

Schlesische Knödel von Gerstenmehl. Von Gersten¬
mehl , Salz und kaltem Wasser wird ein weicher Teig
gemacht und fingerdick , auf dem Brette ausgetrieben.
Der Teig wird mit braungerösteten Speckwürfeln oder
Krammeln gut bestreut , strudelartig zusammengerollt
und in drei Finger breite Stücke geteilt . Diese Stücke
werden in Salzwasser gekocht , mit geröstetem , würfelig
geschnittenem Speck und etwas gerösteter Zwiebel
bestreut.

, Hopfenknödel. 7 Deka Butter abtreiben, 3 ganze
Eier , 1 Semmel , geweicht und ausgedrückt , Vä Kilo
Topfen , 2 bis 3 Löffel Maismehl , 2 bis 3 Löffel
Grieß oder Maisgrieß , so viel Bröseln , daß die
Knödel Zusammenhalten , werden dann gekocht und
mit Butter , und Bröseln überschüttet.

Waismeyl -Aalatschmken . 4 bis 6 Löffel Mais¬
mehl , 2 Eidotter , etwas Salz , 1 Messerspitze Natron,
etwas Fett und Zucker wird in V2 Liter Milch ' gut
versprudelt , dann zuletzt der Schnee von 2 Eiklar in
eine Palatschinken -Pfanne schön links und rechts
herausgebacken und mit Powidl oder Marmelade
gefüllt.

Buchtet» , igo Gramm erwärmtes Gerstenmehl,
80 Gramm Reismehl und 80 Gramm Kartoffelmehl
werden gesiebt und in einem Weidling vermengt . In
die Mitte des Mehles wird eine Grube gemacht ; in
dieselbe werden 15 Gramm in Vs Liter Milch auf¬
gelöste Hefe gegeben , das ganze wird an einen warmen



Ort gestellt , damit die Hefe anfgehen kann . Einstweilen'
werden 70 Gramm Fett zerlassen und mit 1 ganzen ^
Ei verrührt . Wenn die Hefe gestiegen ist, wird sie mit
dem Mehl vermengt, die ansgekühlte Butter mit dem
Ei, 90 Gramm Zucker , etwas Salz , Zimtpulver,
Saft und Schale einer halben Zitrone und ein wenig
Rum ' eingerührt . Der Teig wird gut abgeschlagen,
bis er -fein ist und sich vom Löffel löst . Zur Ver¬
besserung ' der Farbe kann ein Eßlöffel Mgismehl
eingerührt werden. Der Teig wird abends bereitet
und über Nacht stehen gelassen ; wenn er noch einmal
so . hoch geworden ist, so formt man davon Buchteln,
füllt sie und legt sie in eine Kasserolle nebeneinander;
au der Seite, wo sie aneinanderliegen, müssen sie mit
Butter bestrichen werden. Man läßt die Buchteln dann
nochmals ein wenig ausgehen und schön goldbraun
in der Röhre backen.

Erdapfel- Gugelhupf. 6 Eidotter werden Vs Stunde
abgetrieben, dann' löffelweise 20 Deka Zücker und
10 Deka -Erdäpfelmehl , zuletzt der Schnee von 6 Dotter
und langsam backen lassen . '

Neismehlpuddiug . Von 80 Gramm Butter oder
Margarine, 50 Gramm Reismehl und 3 Deziliter
Milch macht man ein dickes Koch , welches man am
Rand des Herdes zieht und bis zum Erkalten rührt.
Das Koch wird gnt „ mit 3 Eidottern untermischt und

/der Saft von dreiviertel einer Zitrone, die Schale
von einer halben Zitrone, 30 Gramm geriebene weiße
Mandeln oder Haselnüsse , sowie 1 Eßlöffel Rum
und etwas Zimtpulver dazugeben . Sodann rührt man
2 Eßlöffel Karamelzncker - sowie von 3 Eiklar festen,
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mit 70 Gramm Zucker vermengten Schnee ein und
mischt zuletzt einen halben Kaffeelöffel Backpulver
darunter. Die ganze Puddingmaffe wird, in die vorher
gut mit Butter ausgestrichene und mit Zucker aus¬
gestreute Fvrm gefüllt und IV4 Stunden lang in Dunst
gekocht. Der aus der Form gestürzte Pudding wird
vor dem Aufträgen mit erwärmter Hagebutten¬
marmelade (Hetscherl ) übergossen.

Waismeytpudding . 100 Gramm . Maismehl
s werden mit Vg Liter kalter Milch glatt abgerührt

und in Vs Liter kochender Milch unter beständigem
Rühren eingekocht, bis ein dickes Koch entsteht , welches
man auskühlen läßt. Inzwischen werden 80 Gramm
Butter oder Margarine abgetrieben, 3 Eidotter und
90 Gramm Staubzucker gut eingerührt und der Abtrieb
mit dem noch leicht warmem Maiskoch vermischt.
Wenn es gänzlich ausgekühlt ist, kommt der fest¬
geschlagene Schnee von 3 Eiklar dazu . Zuletzt werden

^ 60 Gramm passierter Topfen und 30 Gramm Rosinen
^ leicht eingemischt . Die Masse kommt in eine gut mit

Butter ausgestrichene und mit Zucker ausgestreute
Puddiugform und wird 1 Stunde lang in Dunst
gekocht. Gestürzt wird der Pudding mit verdünnter
Marillensalse übergossen.

Hmekettett 30 Deka Maismehl, 15 Deka Kartoffel-
' oder Weizenmehl, etwa V2 Liter Milch , Salz , Zucker

vach Geschmack und 3 Deka Germ (Preßhefe) . Den
Teig gut abschlagen und gehen lassen . Omeletten ein-
Mßen oder Dalkerl.

Eine gute Speise aus Waisgrieß . 1 Liter Milch,
10 Deka Maisgrieß, 2 Deka Zucker, gut kochen, auf



82

eine Schüssel geben und mit Zucker und Zimt be¬
streuen , . gibt eine ausgezeichnete Speise und ist
namentlich in Familien , wo Kinder sind, sehr
praktisch.

Schmarren von Matsgrieß . 1/4 Liter Maisgrieß
wird in V4 Liter Wasser verrührt und 3 bis 5 Stunden
stehen gelassen , sodann wird 1/4 Liter Milch , 1 ge¬
häufter Löffel Zucker, etwas Salz und 10 Deka
Kunerol in eine Kasserolle gegeben bis die Flüssigkeit
ansgesaugt ist ; alles zusammen wird dann in der
Röhre äusgedünstet. Zwetschken - oder Powidlsauce
dazu.

Maisgrkeß für Kinder . Sehr gute Mehlspeise
besonders für Kinder ist, wenn man Maisgrieß in
etwas gesalzener und etwas gezuckerter kochender
Milch , der man ein Stückchen Butter beigefügt hat,
nicht zu dick einkocht Obenauf zerschlichene Putter,
Zucker und Zimt.

Gerstenmehk -Liivanzen . 4 Seidel Gerstenmehl
werden mit 3/4 Liter Milch und ^ 4 Liter Wasser,
etwas Salz , einem ganzen Ei , einer Messerspitze
Natron , 10 Deka Zucker zu einem dicken Tropfteig
verrührt . Mittlerweile löst man um 4 Heller Germ
in . etwas angewärmter Milch, ' gibt dies zu obigem
Teig dazu und läßt ihn an lauer Herdstelle gut auf¬
gehen . In der mit heißem Fett bestrichenen Pfanne
wird nun eine Liwanze nach der anderen an beiden
Seiten hellbraun gebacken wie Palatschinken und , mit
Powidl bestrichen, heiß aufgetragen. Diese Masse er¬
gibt zirka 20 große Liwanzen. — Powidl:  Man
kocht V4 Kilo Dörrzwetschken recht weich, hackt sie
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dann nach dem Entkernen klein und verkocht sie mit
4 Deka Zucker , einem Kaffeelöffel voll Rum und
einer Messerspitze Zimt zu einem dickflüssigen Powidl.
Dies ergibt eine wirklich nahrhafte Mittagsspeise für
sechs Personen.

Gugelhupf aus Maismehl . 16 Deka Butter,
16 Deka Zucker und 4 ganze Eier werden flaumig
abgerührt ; in ^4 Liter Milch rührt man löffelweis
40 Deka Maismehl und etwas Salz hinein , gibt
V4 Kilo gekochte und passierte Erdäpfel und ein ganzes
Packerl Backpulver dazu. Die Form wird gut aus¬
geschmiert , mit Maismehl ausgestäubt , das Rohr
vorher gut heiß gemacht , dann bei mäßiger Hitze
eine Stünde gebacken.

Spritzkrapfen . V4 Liter Milch, (ft Liter Reis¬
mehl , 1 ganzes Ei , 3 bis 4 Dotter , Salz . Alls
Milch (eventuell auch einem Stückchen Butter ) , Salz,
Mehl , Ei und den Dottern wird ein Brandteig
gemacht , den man durch eine Spritzkrapfenspritze in
8 bis w Zentimeter langen Stückchen in heißes Fett
einlegt und gelb bäckt.

Schneekuchen. Klar von 7 Eiern , 1/4 Kilo Vanille¬
zucker , 13 Deka Kartoffelmehl, 12 Deka Butter (oder
10 Deka Margarine) . In den sehr festen Schnee
schlägt man nach und nach den Vanillezucker ein, ver¬
mischt die Masse mit dem Mehl und der kalten , zer¬
lassenen Butter und bäckt die Masse in einer vor¬
bereiteter : Biskuitform.

Wiskuitrollen (Uaukadeu) . 5 Dotter , 16 Deka
Zucker, Schnee von 5 Eiklaren , 8 Deka Kartoffelmehl,
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Saft einer halben Zitrone , Marmelade . Dotter , Zucker
und Zitronensaft werden sehr schaumig gerührt , dann
mit Schnee und Mehl vermischt , ans Papier gebacken,
noch heiß mit Marmelade bestrichen , eingerollt und
mit Zucker bestreut.

Kartoffelknödel ans Mischmehl . 6— 7 gekochte
gelbe Kartoffel werden , ausgekühlt , gerieben , dann zu
gleichen Teilen Kartoffeln , Gersten - oder Maismehl,
4 Eßlöffel Milch sowie das nötige Salz vermengt
und zu einem glatten , festen Teig verarbeitet . Zum
Schluß kommen noch drei würfelig geschnittene, in
Kernfett geröstete Semmeln dazu ; eine Stunde rasten
lassen , Knödel formen und in Salzwasser l 5 Minuten
kochen lassen.

Sterz ans Kartoffel - und Mischmehl . 5— 6 aus
gekühlte geriebene Kartoffeln werden mit Ug Liter
Polentagrieß und V4 Liter Gerstenmehl und dem
nötigen Salz zu einem brösligen Teig verarbeitet.
In der Pfanne wird Schmalz heiß gemacht , der Teig
hineingegeben und unter stetem Umrühren eine halbe
Stunde dünsten gelassen . Kann gezuckert oder un-
geznckert gegeben werden.

Wolenta mit Käse . (Rezept aus Craiova .)
I V2 Liter Wasser , dem ein Eßlöffel Salz beigemengt,
werden heiß geinacht , 1 Kilo Maismehl durch ein
Drahtsieb gesiebt, daß das Gelbe alles durchgeht und
nur die Kleie im Siebe zurückbleibt . Wenn das
Wasser ziemlich heiß ist, rührt man zwei Handvoll
von dem gröberen Maismehl hinein und läßt es
10 Minuten kochen ; dann rührt man das übrige
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Maismehl dazu und läßt das Ganze , ohne umzu¬
rühren , noch eine halbe Stunde lang kochen . Man
muß aber mit dem Kochlöffel ein paar Löcher machen,
damit es gut durchkocht wie Brei . Wenn sich das

^ Wasser gut verkocht hat , wird die Masse gerührt , bis
sie wie ein Pudding ist ; dann schmiert man ein Blech

^ gut mit Butter oder Fett , gibt die Halste von dem
Pudding hinein , begießt sie wieder mit Fett und
bestreicht sie fingerdick mit Primsenkäs , gibt die zweite

s Hälfte darauf, , begießt nnn nochmals mit Fett , läßt
das Ganze eine halbe Stunde gut backen und bringt
es warm zu Tisch.

H'olenta auf andere Art . (Rumänisch : iVlama-
Ilga cte I_ ux Lila minut .) t Liter Wasser mit einem
Kaffeelöffel Salz stellt man aufs Feuer , Vz Kilo
Maismehl wird wie vorstehend behandelt . Wenn das
Wasser gut heiß ist , rührt man eine Handvoll von
dem gröberen durchgesiebten Maismehl hinein und
läßt es 10 Minuten kochen ; dann,gibt man das
übrige Maismehl langsam unter fortwährendem Um¬
rühren hinein und läßt es noch eine Viertelstunde
kochen. Dann löst man die Masse mit einem in
kaltes Wasser getauchten Messer gut ab , stürzt sie
schnell auf eine Schüssel , begießt sie mit Butter oder
Fett , bestreut sie gut mit geriebenem Parmesan oder
Primsenkäse und gibt die Polenta warm zu Tisch.

. Als Beilage dazu ' kann man auch Spiegeleier ober
statt Butter und Käse heiße , abgekochte Milch geben.

Aalkpukverkuchen. 10 Deka Butter , 10 Deka
Zucker , 3 Dotter , Vs Liter Milch , 28 Deka gemischtes
Mehl (Kartoffel - , Reis - , Mais - oder Gerstenmehl )',
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1V2 Deka Backpulver , Rum , Schnee von 3 Erklären.
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker , Dottern,
Milch , Rum , der Hälfte des Mehles , eventuell auch
3 Deka Rosinen vermengt . Hierauf wird der Schnee
gleichzeitig mit dem Rest des Mehles , den man mit
Backpulver vermischt hat , dazugerührt . Der Teig
wird in eine beseitete und bemehlte Form gefüllt und
bei mäßiger Hitze im Rohr gebacken.

Karloffeksterz. l Kilo Kartoffeln , Vs Kilo
Mehl ( Gersten - oder Maismehl ) , 2 Deka Fett , Salz,
10 Deka Fett zum Ausdnnsteu . Kartoffeln werden
unter möglichster Vermeidung von Verlusten roh
geschält, geviertelt und in Scilzwasser halbweich ge¬
kocht ; dann gibt man das Mehl und 2 Deka Fett
dazu und läßt den sich bildenden Kloß beiläufig eine
Viertelstunde zugedeckt kochen . Hieraus gießt man
die Hälfte des Wassers ab , verrührt die Masse sehr
gut und läßt sie in einer Bratpfanne , in der man
Fett (Backfett) heiß werden ließ , im Rohr ausdünsten.

Geröstete Waksgriestkartoffeiii . 1 Kilo Kar¬
toffeln , w Deka Maisgrieß , 15 Deka Fett , Salz.
Kartoffeln werden gekocht, geschält und seinblättrig
geschnitten . In heißem Fett läßt man Maisgrieß
anrösten , gießt mit einem großen Schöpfer Wasser
ans , läßt es aufkocheu, gibt die Kartoffeln und Salz,
hinein und läßt das Ganze entsprechend rösten.

Keidesterz. 1V2 Liter Salzwaffer , V2 Liter
Heidemehl (36 Deka ) , 10 Deka Schweinefett (Filz
oder Speck) , Grammeln (Griebew . In i ' /2 Liter
siedendes , gesalzenes Wasser schüttet man möglichst
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rasch V 2 Liter Heidemehl (Buchweizenmehl ) , so daß
sich ein Mehlkloß bildet , der , im Wasser schwimmend,
bei zngedecktem Kochtopf etwa 10 Minuten gekocht
wird . Dann löst man den Kloß , der meist am
Rande des Topfes anklebt , los , dreht ihn mit einem
Kochlöffel von oben nach unten , durchsticht ihn mit
dem Stiel des Kochlöffels und kocht ihn nun abermals
10 Minuten . Dann gießt man das Wasser ab und

.zerreißt den Kloß iE einer langen , zweizinkigen
Gabel , gibt das abgesKttete heiße Wasser nach und
mch dazu , wodurch man erreicht , daß das ganze
Mehl vom Wasser durchdrungen wird , lieber die
gilt gelockerte Masse gießt man 10 Deka heißes
Schweinefett , mischt gut durch und läßt sie zngedeckt
bei mäßiger Hitze eineDiertelstunde stehen . Größere
Brocken zerteilt man abermals , richtet den Sterz auf
warmer Schüssel an ffmd gibt vor dem Anftischen
heiße Speckgrammeln/darüber.
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