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Wenn die Gemiife auf dem Lanbe aud) nicht fo tewer find mwie
in der Gtabdt, fo follte man doc) fparjam damit umgehen. BVeim Pugen
diirfen nur holzige, faule und wirklich unbrauchbare Bejtandteile ent
fernt werdben. Die griinen, aber meift nod) gquten AuBendblitter von
Kobl, Kraut, Salat und alle Blitter der Kohlrabi (aufer bden Herz-
blittchen) mwandern auf bem Lande meift in bden Futterkiibel.
Das ijt BVerfdywendung, da der Gemiifebau viel Arbeit erfordert.
Wit konnen uns aber aud) durch Haushalten im GSommer einen
groferen Borrat fiiv den Winter erfparen; denn Gemiife follte nicht
nur im Sommer, fondern auc) im Winter tdglich auf bden Tijdh
kommen. Auf die Verwendung gekodyter Gemiiferejte 3u GSuppen wurbe
bereits in ben Guppenvorichrijten hingemwiefen.

Gemiije.
188, Sauerfraut,
*f kg Gauerkraut . . K 021 | Man gibt bas Kraut in 17 fiebendes
3 dkg Vflangenfett . . , 0,04 i 4 ;
i g * 502 Wafer, fiigt bdie aus Fett, Mehl und

Shmias Jmwiebeln bereitete, mit Krautmajjer ver-
Sbehich Sl = b s » 002 = ; Sy
K 029| 9ofjene Cinbrenne bei, [ifit das Ganze
: : ——— nod) einmal auffieden und jtellt es in die
Kijte. Gebr chmackhaft wird das Kraut durch Beigabe eines ge-
tiebenen Upjels ober einer rohen Kartoffel.
Borkochzeit 10 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbden,

189, Saure Riiben.
8y kg jaure Ritben . . K 0.27 Die Riiben mwerden wie Sauerkraut

4dkg Mepl . . .. .. v 0021 oingefduert und nach 9r. 188 bereitet,
3 dkg Pflanzenfett . ., 0.04 | Wenn das Gemiife, mit b Clibrere
Bubehir . .. ..... L 002| <0t fe, mit der Cinbrenn

K035 0.35‘ vermengt, 10 Minuten gekocht hat, ftellt
—— man es in die Kifte.
Borkochzeit 10 Ninuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbden,

190. Bauernfrant,

Das WeiBkraut muf grobnudlig gejdhnitten und mit Salg,
Riimmel und einigen Cjlofeln Cjjig tn /5  fiebendes Waijer gegeben

1 Rrone (K) =106 §ranfen. I Stilogramm (kg) = 2 beutfdye Bfunb.
1 Brone (K)= 0'85 Marf. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gragus-




1kg gepuptes Weif- werden. Aus Fett, Mehl und Jmwiebeln

g g;;“;ﬁe-{]i S K g:(ng: macht man eine lichte Ginbrenne, vergieht
8'dlis Dilamentets .. " 0o4| fie mit Dem Krautwaijer, verriihet gut u_{t_b
Subehdr .. ... ... , 005 | Dermengt fie mit Dem Kraut. Das Gemiife

K 026 | mwitdb noch einmal aufgekocht und in bie

~ Kijte gejtellt.
Borkochzeit 10 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

191, Gediinfteted Weififrant.

150 kg gepustes !, Sm heigen Fett witd der Jucker leicht
WeiBkraut .. ... K023\ qebriunt, 2 Rleine, gehachte Amwiebeln beis
6 dkg Pilangenfett . . , 0.08 b betd k : oii
SRR e " ooz | gegeben, beides r-wd) utge Jeit gediinjtet
2 dicg Mebl . . . . . . " 001 | unbd danm das fein gejchnittene Kraut hins
ENDCHUE oo , 004 | zugefiigt. Wenn es Farbe angenommen

K 0-33‘ hat, wiirzt man mit Kiimmel, Ejjig und
@alz, jtaubt bas Mehl bariiber, vergiept
mit Y/, I Fleifhjuppe ober FIBaﬂer, [aBt es noch einmal aufkochen
und fte[lt es in bie Kijte.

Vorkodzeit 10 Minuten. — Kochdauner 3 bis 6 Stunben.

192, Gediinfteted Blaufrant.

1kg gepuftes i Das nudlig gefchnittene Kraut mwird
Gd%k;méz::gt """ A gf;| mit Gpecuiitfeln, drei fein gefdynittenen
1 dkg 3mher' 001 | Apfeln, Jucker, Sal3, etwas Kitmmel und
1 dkg Mehl . . . . .. " 001 | etmas fein gehackte Jwiebel in den Topf
Bubehbr . .. , 0.10| eingefchichtet, mit 3 Loffel Weinefjig iiber-

K 049 | gofjen und zum Diinjten gebracht. Nun
: ftaubt man das Gemiife, vergieft es mit
1/, 1. Gletichjuppe ober Wafjer, lift es nodymals diinjten und jtellt es
i bie Kijte.
Borkochzeit 10 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

193. Gediinftete Kohlrabi.

1Yy kg gepuste ! Die zarten, griinen Blittchen der Kohl-

Kopleadi ... ... KO3| ot ert 4 T e
& dkg Bitangeniett . . , 006 | ToDi mwerben .geidjm en, mit einer klein-
2 dkg Mehl . . . . .. " 001 gehackten Smwiebel unb efwas Griinem im
b LI T ek S , 003 | Fett gediinjtet. Dann gibt man die blattrig

K 048 | gefchnittenen Kohlrabi bhingu, mwiirst mit

1 $trone (K) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kz) == 2 beutide Pfunb.
1 ftrome (K) = 085 Marl. 1 Defagramm (dirg) = 10 Sramm.
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@al3, iiberdiinjtet alles, jtaubt bas Mehl baran und vergieft nadh
3 Minuten mit Y/, I Fleijchjuppe oder Wajfer. Das  Gemiife wird
porgekocht und in dbie Kifte gejtellt.

Borkochzeit 15 Minuten, — Kochdauer 4 bis 6 Stunden.

194. Eingebrannte Kohlvabi.

1 kg gepufte Die feinnudlig gejchnittenen Kohlrabi

Koplrabi . ... .. K030 gibt man in %/, 1 fiebendes Wafjer und lift
4 dkg Mehl . . . . . . i Unterd t
S il jie inuten Rochen. Unterdefjen pa
Bubehdr . . . .. . .. 0L BISH S ots, SN Dy e

_74.’"'0'.5’ chen ber Kohlrabt und Jmwiebel eine Ein-
brenne bereitet, Die nun mit dem Sud ver»
goffen mwird. Dann  fiigt man das Gemiife bei, Idjt alles nod)
10 Minuten fieden und ftellt es in die Kijte. '

Borkochzeit 10 Minuten. — Kochdauer 4 bis 6 Stunden.

195.5 Sohlriiben (Tujdhen)..

1kg gepupte ’ Die bldttrig gefchnittenen RKohlriiben
Gd-if’bg“i;‘ ceees ’{g-igl werden mit bem gejchnittenen Speck und
3 dkg iilfcl)l """ " oor Dem ©aly in Y. I fiebendes Waifer ges
Slnbghiir ________ " ooz geben, 15 Minuten gekocht, bann mit dem

K’ 025 | Mehl geftaubt, nod) einmal aufgejotten und
—  in bie Kifte gejtellt. Diefe At Kohl-
vitben ift auch jehr fchmackhaft, wenn fjie wie Gemiife Nr. 204 bereitet

wird.
DBorkochzeit 10 Minuten. — Kodhdauer 4 bis 6 Stunbden.

196. Cingebrannter Kohl.

150 kg gepufter Kohl K 0.38 | Der Koh! wird grob verhackt, in 3/, 1
4 dkg Mebl .. . ..., 002 fiebonnos Mafjer gegeben umd 15 Mis
3 dkg Pilangenfett . . , 0.04

Bitbegdr ., e Mo nutencftngeﬁucht. Snafmidjen_ bereitet man

—Ko049| aus Fett, Mehl, einer fein gehackten
SerT — —— _Bwiebel (nadh) Gefhmack aud) -etwas
Knoblauch) und Griinem eine lichte Einbrenne, die, mit Kohlwafjer
vergojjen, fein verriihrt und gut aufgekocht, mit bem Kohl vermijcht
wird. Dann fiedet man noch einmal auf und jtellt das Gemiife in
die Kifte.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunden.

1 Srone (K) = 105 Franlen. L Silogramm (kg) = 2 beutjde Pjund.
L ftrone (K) = 0'85 Marl. 1 efagramm (dkg) = 10 Gramm.




197. Sohlfopf mit Mild)fofe.

1 kg gepugter Kofl . . K 0.25 | Der gepubte, gemwafdhene Kobhlkopf
igﬁ% ‘mfhl i g-gg wird in fiebendem Salzwaffer wikrend
1(5:& AR 6 003! 19 Minuten angekecht und in bie Kijte
5,1 Magermildy . .. ., 005 aeftellt. Kurs vor dem Anrichten bereitet
AITNEI o oin o G , 008| man aus Fett und Mehl eine Helle Ein-

K 052 | Drenne, vergieft fie unter fortwdbhrendem

Schlagen mit Dder Ocdyneerute mit 5/ ¢

Magermild) und (Gt fie unter wiederholtem Riihren 10 Minuten fieden.

Bum Sdhlufy wiitgt man die Sofge mit Salz, verjprudelt das Ci mit

2 Cplofjel Rabhm und gibt es unter fleifigem Schlagen der Sofze bei.

Der Kohl wird auf einer Schiifjfel {hon angerichtet und bie Sofe

ither den Kohl gegeben. Will man bas Gemiife einfacher machen,
jo Iapt man bet ber Sofge €i und Rahm weg.

Borkochzeit 10 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

198, Sprofjenfohl.
1 kg gepute Sprojjen K 0.70 Die Sprofjen werben in 1 7 jiebendem

ggﬁg 93?"1 (e g'gi Galzwajjer wahrend 5 Minuten gefotten.
3ubf})§:i ‘mamfe Wit eern g Ol Sell Mebhl, Zmwiebel, Salz und dem

Kohlwafjer bereitet man eine Sofe und
RS TN T T vermijcht {ie, gut gekocht, mit ben Sprojfen,
bie man nun in bie Kijte jtellt. Feiner jdymeckt Sprojjenkobl,
wenn er, in Salzwaijjer gekocht, nur mit einem Stiick frifcher Butter
aujgetragen witb. Man kann ihn auc) mit Brofeln bejtreuen und mit
Sdyweinefett abjchmalzen.

Borkod)zeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 5 Stunden.

199. Blumentohl (Karfiol).
70 dkg gepubter J Blumenkohlofen mwerden vorfidhtig

6;;‘_‘;‘;:;‘{““_“ K g:gg gepufit, damit fie gans bleiben, danm im
4 dkg Blangenfett . . ., 0.06 ne.benbeq giuiamaﬁer, dem man ,1/8 l?ﬂaqera
TG 3t v i _ 006 | milc) beifiigt, angekod)t und in die Kijte
slel Magermildy . . . , 005 | geftellt. Bor dem Wuftragen iibergielt man
Bubehir ... . » 008 | pen Karfiol mit einer nach INr. 197 be-

L KO76 | reiteten Gofge. Der Blumenkohl kann
auch mit Semmelbrofeln befireut und mit gefchmolzener Butter ange-
richtet werden. Yn Salzmwafjer gefotten und erkaltet, mit €jjig und
Ol angeriihrt, qibt Blumenkohl einen feinen Salat,

Borkodhzeit 1/; Minute, — Kochbauer 1 bis 5 Stunben.

1 Srone (H) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 dentjche %Bjuud.
1 §irone (K) = 085 Marl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm,
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200. Sdyivarzivurzeln,

3/skg gepugte

Die Schmwargwurzeln miijjen, nachdem

Scywargourgeln . . Kg-gfi jie gepubt morden find, in etwas Milch-
L R » oo | waffer gelegt werdben, damit fie fich nicht
4 dkg Pilanzenjett . . , 0.06 5 i : :
{oRERE asiinrin 006 | verfdtben. Jm iibrigen bereitet man biefes
5/e I Magermildy . .. , 005 wohljhmeckende Gemiife nad)y 9Nr. 197.
Subehr .. ... .. » 008| Gchmwargwurzeln konnen aucd) in €i und

h 0.80

gebacken werden,

Brofeln gedreht und im tiefen Fett aus-

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauver 3 bis 6 Stunben,

201. Porree (Laudy).

70 dkg qepugter |

Die gemajchenen, gepubten Laudy-

6(2;“;1;1][- ------ K g'gg’ ftengel werben in vier Teile gefdnitten,
4 dig qmm“‘m'fe'tt' o006 | I Galzwafjer angekocht und in die Kijte
T ey L3 " 006 | geftellt. Kurz vor dem Anridhten iibergiept
5/s 1 Magermilh) . .. , 005 man das Gemiife mit Der in Nr. 197 an-
31[132!}6\? ........ , 0.08 gegebenen GUBE.

K 0.13

Borkodyzeit 5 Nin. — Kochdauer 4 bis 6 Glunden.

202, Gediinjtete Karotten.

1 kg gepute Karotten K 0.30 | Seingejchnittene Jmwiebeln  mwerden
4 dkg Pilangenfett . ., 006 4y ot angediinjtet, Dann gibt man die
1¥dicp e et , 001 |

Jubehie 003 nubdlig gefchnitteren Karotten dazu, diinjtet
— K040 fie noch einmal qut burch, ftaubt mit dem
—— Mehl, vergiet bas Gemiife mit s {
Sleijd)juppe, gibt Salz unbd etwas Griines dazu, bringt es zum Sieden
und ftellt es in die Kijte. Cin feines Gemiije kann auch) aus Karotten
und Juckeretbjen auj gleiche Act bereitet mwerden. Junge Karotten
werden gans oder in Hiljten gefchnitten zugejtelt,

Borkochzeit 10 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

203. Mibhren mit IMilchiofe.

80 dikg t A o . £
g gepujte Die Miohren werden in Scheiben ge-

Mohrew b S SS K 0.24 |
6dkg Mebl . . .. .. » 002 jdynitten, in Galzwajjer vorgekocht, in die
4‘”@. ?fl?]f‘}’?“_fe_tt_ o : 882 Kijte gejtellt und fpdter mit der in Nr. 197
*/s L Magermildy. . . ., 005/ angegebenen Mildhjoige aufgetragen.
oubcf)ur ........ .., 008
K 0 51 | Borkodzeit 5 Min. — Kochdaiter 4 bis 6 Stunden,

1 frone (K ==1'05 Franlen.
1 Strone (K) = 0'85 Mark

1 filogramm (kg) = 2 beutide Pfund.
1 Defagramm (dkg) == 10 Gramm.
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204, Mihren mit Karvtojfeln.

/> kg gepugte Mihren K 0.15 | Die wiirflig gejchnittenen WMohren

1 ;é;kﬁﬂémli;[“ St g-;g wetben mit dem Speck und 1/, I Waffer
dkg ©Gpeck . ... . ] ; :

T B " 0.02 15 Minuten gejotten. Dann gibt man

o063 | Sartoffelmiirfel und etwas gehacktes Griin
e e ——— bazy, jalzt, laft alles vorkochen und jtellt
es in bie Kijte.
BVorkochzeit 5 Wiimuten. — Kochdauer 4 bis 6 Stunbden.

205. Mohren mit griinen Bohnen.

1/, kg gepupte Vtihren K 0.15 Qm heiffen Fett bdiinjtet man nublig
e o O | gl Whn it el Do
5 dkzr mnenl . . . . 0.01 kraut, 3mwiebel und fein gehacktem Griin.
Bublelipe o o G " 005 Das Gemiife wird gejtaubt und mit Y/, !

K 052 | Fleifchjuppe oder Waifer aufgekocht. Dann
T = mwerden dbie fein gejchnittenen Vobhnen bei-
gefiigt, gefalzen und, nachdem alles aufgejotten hat, bas Gemiife in die
Kijte gejtellt.
Vorkodhzeit 5 Winuten. — Kochdauer 4 bis 6 Ghunbden.

206. Mihren mit Seldfleifdh.

1 kg gepute Mbhren K 0.30 Im Heigen Fett iiberdiinjtet man eine
80 dkg Seldhileifch . . , 176 | mitte[grope Bmiebel und das Mehl, qibt
o kg Kartoffeln . .. 003 p prairig  gefdmittenen IMhren dagu
Sdkg Mephl . . . ... » 0.01 ; At :
2 dkg Pilanzenjett . . , 003 und vergiept mit /. ¢ Wafier. Das Selch-
Bubehir ... ..... , 005 fleijch, am bejten Baudpjleijc), wird in
K 220 | amei Teile gefchnitten und zwijcdhen bas

~ Gemiije gelegt. Obenauf qibt man bie
gefchilten, grobbldtirig gefdhnittenen Kartoffeln, kod)t das Ganze vor
unbd ftellt es in die Kifte. Das Gericht kann auch aus WeiBkraut
pber Kohl bereitet mwerden. Fleijch und Gemiife bilden, zujammen
aufgetragen, ein gutes Mittagefjen.

Borkodhzeit 15 Minuten. — Kochdauer 4 bis 6 Stunbden.

207. Gemijdhted Gemiije.
Man iiberdiinjtet fein gefchnittere Mbhren und Kohlrabt mit etwas
Bwiebel im heifen Fett und fjtaubt Mehl daran. Hierauj wird das

i firone (K) = 1°056 Frunfen. 1 filogramin (kg) = 2 beutide Pfund.
1 Sirone (K) = 0'85 Mark. 1 Detngramm (dkg) = 10 Gramm.
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405{@ gepujte s l[ ®emiije mit 15 { Fleijchjuppe oder Wajier
it e dniys £ pergoffen und aufgejotten. Dann erjt gibt
20-5321]&3& ot 0.12 | man bie Crbfen und etwas Griin bdazu,

Gebfer . . ..., 012 | Dringt alles nod) einmal jum Sieden und

5 ditg Bilangerti . : 007 | ftellt es in die Rifte. Beim Anvichten gibt
BuvegB el Bt Sl

5 a5 5o e 5i Borkochzeit 5 Nin. — Kochdauer 4 bis 6 Stunder.
208, Spinat, *

Lkg geputer Gpinat K 0.50 | Der Spinat wird in offernem, jiebendem

zgﬁg 911:1;[ G - iy 3‘83: Galgmwajjer 5 Minuten gefotten. Dann [dfht

‘,Subf;]i?rs JRATIEHIEL 17> iy 00z man ibn abtropien, gerhackt ihn fein ober

K o5s freibt ihn burch) ein Sieb. Jn bdie aus
| Sett und Mehl bereitete Ginbrenne gibt
man Rlein gejchnittene Jmwiebel und Griines, fiigt den Gpinat bei,
lapt ihn iiberdiinjten und gieft langjam Y. ! Opinatwajjer hinz
Ctwas Rahm verbefjert das Gemiife. Da ber Spinat fehr jchnell
weich ift, lohnt fih das Cinjtellen in dbie Kochkijte nidht. Kochjalat
und Mangold mwerden auf gleiche Weife bereitet,

209. Griine Erbjen.

1 kg ausgehiiljte i Gein gebacktes Griin und die Erbjen
4;;;?%}{-“ b K g*gg werden im Fett angebiinjtet, mit Mehl
i dkg Meb 5. S b geftaubt, noc) einmal gut bdburchgedampit,
A " 02| gefalzen, mit 1/, I Fleifchfuppe vergoffen,

_R_ﬁ?@i vorgekoch)t und fiedend in die Kifte gejtellt.
— Man Rann die Crbjen auch einbrennen oder
in /5 Salzwafjer fieden und mit einem Stilck frijcher Butter antichten.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 1 bis 6 Shunbden.

210. Sodjalat mit grimen Erbjen.

€0 dkg gepufter Salat K 0.32 Bu biefem @emiife vermendet wman

40 dkg ausgebitljte oy | Oufer Kochialat auch die Aufenblitter des

Sfr[.)'cfl. """" » 01 Kopilalates ober ber Gommer-Enbdivie. Der
kg Vilangenfett . . , 0.04 S

1dkg Mehl . ... .. " 001 ©alat wird in fiedendem Salzwafjer el

Bubehir .. ... ... , 002 aufgefotten und jum Ubtropfen auf ein

"~ K083| Gieb gegeben. Dann bereitet man aus

1 Serone (K) = 1'05 Franfen. 1 Rilogrann (kg) = 2 beutide Piund.
1 §trone (K) = 0'85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramnt,




S

Sett, Mehl, Jwiecbel und Griinem eine Cinbrenmne, die man mit /g 2
Galatmajjer vergiet. Die rohen Erbfen und bder Salat mwerden nun
in der Cinbrenne jum Gieden gebracht und in die Kijte geftellt,

DBorkodygeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

211, Grbien mit Reisd,

20 dkg Grbjen . . . . . K 012 | Feingehackte Jwiebeln und Griines
20 dkg Reis . . T g-ég pampft man famt dem Reis erjt allein und
6 dkg Pilangenfett . ., 008 oo yach mit den Grbjen, jalgt, gieht mit

Subehbe . ta oL » 0.03 : : gl be e
— k033 Ys U jiedender Fleifchjuppe ober Wafjer
—— ab, kod)t bies por unbd jtellt bas Gericht
in bie Kijte.

Borkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

212. ECingebrannte griine BVohuen,

1 kg gepupte Bohnen K 0.50 | Die fein gefchnittenen Bohnen merden
ddkg Mebl .. . ..., 0020 4 3 7 fiependem Galymafier mwihrend
3 dkg Pilangenfett . . , 0.04

10 Minuten angekocht. Unterdefjen be-
~—% 75| rteitet man aus Fett, Mehl, Fwiebel und
' Bobnen- oder Biefferkraut eine lichte Ein-
brenmne, vergiefit fie mit bem Bohnenmwajjer und gibt fie iiber bas Ge-
miife. Dann foll alles noch) einmal aufjieden, worauf man es in bdie
Kijte jtellt,

Borkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbden.

SR S o

213, Gediinjtete griine Bobhuen.

1 kg gepufte BVohuen K 0.50 Nachdem fein gefdhnittene Fwiebeln,
‘fgﬁg glai‘ée“f“t a7 g'g? Griines und Bobhnen- oder Piefferkraut
1d1£;a;u:? Qia‘m‘“‘ 04o | im ett gebiinjtet worben finb, werben bdie ge-
Bubehde .+ L ... 002 | Idnittenen Vohnen bdazugeben, mit 2/, ¢
KOTI‘ Fletjchjuppe oder Whafjer angekocht, ge-

e D T jtaubt, noch einmal aufgejotten und in

die Kijte gejtellt. Vor dem Anrichten wird etwas Rahm beigegeben.

DBorkod)zeit 5 Minuten. — Kochdbauer 3 bis 6 Stunbden.

1 Strone (K =< 1'06 Franfen. 1 RKilogramm (kg) = 2 beutidhe Pfuxd.
1 flrone (H) = 085 Marxk. 1 Delogramm (dkg) = 10 Sramm.




214, Spargel: oder Wach3bohuen mit Brojeln,
1 kg gepugte Bohnen K 0.56 | Die gangen Vohnen werden im fieden-

23;2 %‘;t;]e:l """ " g%’;! ben Galzwajjer vorgekod)t und in Ddie
SlBREBE LT oz Kilte gejtellt. Vor bem Anridhten  gieft

—%oss man bas Wafjer ab, bejtreut das Gemiife
3 S auf der Schiiffel mit Brofeln und giefst
bie zerlafjene Butter bdariiber. Man Rann Wachsbohnen auch ein-
brennen wie INr. 212 ober biinjten wie Nr. 213.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunder.

1 frome (KH)=1'06 Franten. 1 Stilogramm  (kg) = 2 beutide Pfund.
1 §trone (K) = 0'85 Marl. 1 Detagranun (dkg) = 10 Gramut.
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