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leiftungsfahig jind; wie fajt alle Schiiler und Schiilerinnen an
Gewidyt zunehmen und die Schule gefiinder verlajfen. PHafergriife
und Mild) jind es, bie ganz bejondbers dazu beitragen, gejunbdes Blut
und jtarke Knochen zu bilben.

Haferipeijen mwerben nur durd) Ilanges KRodjen fchmack=
baft und verbaulid). Da fie auf dem Herde bei ldngerer Koch~
dauer leidh)t anbrenmen, ijt es vorteilhafter, jie in Dder Kodh-
Rifte zu bereiten.

294, Pafergriijuppe.

14 dkg Hafergriipe . . K 0.09 | Die in 27 fiebendes Wajjer einge-
Subehor .. vann » 0011 ftrente SHafergriige witd gefalzen, 2 Mi-
KOI0] juten gefotten und in bie RKifte geftellt
Bor dem Anrichten gibt man der Suppe etwas Milch bei und riihrt
fie gut dburch. Will man jie feimer bereiten, fo fiigt man zulept ein
Gtiickehen frijche Butter oder etwas Rahm bhinzu. Hafergriife kRann
aud) in Fleifchjuppe oder Mild) eingekocht werden.
DBorkochzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 4 bis 6 Shunden.

295. Yafergriigbrei.

gﬁdzkgegaifr_grifl’a:t o K g-gg; Das Pflangenfett witd heify gemacht
& odyemeett . ., VOO hie  Qafergriife barin gerdjtet, gejalzen,
%:fgfbg:ﬂ??a_ﬂf‘ftt_ i 883. mit 2 7 Wajer vergoffen, vorgekocht und
KG'%i in bie Kijte gejtellt. Vor dem ‘2.Iur1d)t.en
hey Gt man eine feingehackte Jmwiebel im
Schweinefett gelb anlaufen und {chiittet bdies iiber ben angerichteten
Brei. Diefe Speife eignet jich, mit Mild) gegeben, am bejten um
Friibjtiick. Jhres hohen Ndahrgehaltes und ihrer leichten Verdaulidhkeit
wegen ift jie fiir Blutarme und Kinder befonders zu empiehlen.

DBorkodzeit 2 Minuten, — Kochdauer 4 bis 6 Stunbden,

296, Dafergriisiters.
50 dkg $Hafergriife , . K 0.33 | Die Hafergriie mird in 11/, 7 fiedendem,
15 dkg Pflangenfett . , 021 | qofalzenem Wafjer vorgekodyt, in die Kijte
1 0‘54_‘ gejtellt und, nachpem fie gargekocht worden
ift, im Deien Fett gerditet. Man Rann den Stery auch) mwie Brenn=»
jterz Mr. 337 bereiten,

Borkochzeit 2 Minuten. — Kod)bauer 4 bis 6 Stunbden

1 $trone (K) = 1'05 {Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfde Piuubd.
1 $ixone (K) == 0'85 Macl. 1 Telagramm (dkg) = 10 Gramm.
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297. Yafergriipjdhmarren.

50 dkg Hafergriige . . KU'BI 3u der mit */, I Galzmajjer in bder

15 dkg Bflangenfett . , 021\ Qifte meid) gekncf)ten $afergriife rithet man

ggﬁg gﬁ:g“m" 15 gg: 3 Dotter, Jucker, Weinbeeren unbd den jteifen

ST A ns " 018 Gierfchnee. Darauf gibt man die Maffe

Subehst L wi , 001 | ins heife Fett und behandelt den Schmarren
K084, weiter wie Nr. 343

SZSDrﬁocf)aett 2 Minuten. — Kochdauer 4 bis 6 Stunden.

298. Pafergriipanflanf.
12 dikg $afergriige . . K 0,08 |
10 dkg Bucker . . . . . » 0.08| Dafergriibauflauj bereitet man mwie
7 dkg Pflanzenfett . . |, pent Hirfeauflauf Nr. 349, nur mijcht man

é(gf;r%mbmm gy g‘?‘;! bie Weinbeeren darunter, ehe ber Gcynee
11 Magermilch . . . . . 00| unter die Majje gezogen wird.
Jubehdr ... .. y 0.02 Borkochzeit 2 Min. — Kochdauer 4 bis 6 Stunden

K 0.59

299. Dafergriisfirudel,

Strubelteig (v, 278) K 0.20 | Die Hafergriibe wird in 1/, 7 fieben-

! . | : i)
25 dkg Hafergritge . ., 016 bory Golzmafjer vorgekodht und in die
8 dkg Jucker ... .. , 0.06 |

5 dkg Weinbeoren 007 | Silte gejtellt. Dann vermengt man Dotter,
2 dkg Pilangenfett . . , 003 Sucker, Hafergriige, Rahm, Mild) und den

ST ey , 018 fteifen Scnee, verteilt diefe Mafje gleich-
Had Rahm ..o » 0151 miRig auf bem diinn ausgezogenen Strudel-
1, [ Magermildy ... , 002|

teig, ftreut die Weinbeeren dariiber, rollt

ben Sttubdel jufammen unbd bdckt ihn in
einer gut ausgefetteten Kajjerolle.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 4 bis 6 Stunden.

K087|

300. Pafergriitihnitten.

25 dkg Hajergritge . . K 0.16 | Diein 1/, ! jiebendem Wajjer einaekochte
12 dkg Brifel ., 007] I ] ger0)

12 dkg Pilangenfett . . 0.17| .‘{)afergruge witd in der Kijte gargemadht.
5dkg Bucker . . . . . , 004 | Hierauf vermengt man fie gleichmifig

DEGierie =t s » 030 mit 3 gangen Cietn, 5 dkg Brijeln und
BIOEHDE=T i v 0021 3 dlg Jucker fo, dafy die Hafergriihe keine
KO76| Rnollen bilbet. Diefe Maffe wird nun

e cm Dick auf ein befeuchtetes Bled) gejtrichen. Wenn fie eckaltet

1 feone (K =105 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 beutiche Pfund.
1 ftcone (K) = 0 85 Mart 1 Detagramm (dkg) = 10 Grann.
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tjt, fchneidet man davon 24 Scnitten, dreht fie zuerjt in den 2 Ciern,
die man mit 3 CRIOfel Wilch gut verfprudelt hat, dann in den Brifeln
und bickt fie im tiefen Fett. Die Scnitten werden mit Bucker bejtreut

und mit gebiinjtetem Objt su Tijd) gegeben. Siehe Bemerkungen iiber
Gette Seite 10.
DBorkochzeit 2 NMinuten. — Kochdbauer 4 bis 6 Stunbdem.

301. Dafergriiipudding.

20 dkg Hafergritge . . K 0.13 Die Hafergriibe witd in /s I jieben-
E’j’;ﬁ’ qu[FE“ﬁf“f“t ew g-ég‘ bem Galzwajjer 10 Minuten vorgekocht
Z dé g{tﬁin """ ’ o.osi und dann in die Kifte gejtellt. Unter bdie
e " 018 Oriife mijdht man einen flaumigen Abtrieb,
BUBEHBE 12 voene 1 , 002 Den man aus 5 dkg Fett, Bucker, den

~ K035 | Dottern, 1 Efloffel Bitronenfajt, den Ro-

: jinen und bem jteifen Cier{chnee Berjtellt.

Diefe Maffe wird in eine mit 2 dkg Fett Dbejtrichene, mit Brojeln

ausgejtreute Pubbdingform eingefiillt, vorgekodht und in die Kijte ge-

ftellt. Man reicht den Pudding mit gebdiinjtetem Objt oder Obitjaijt.
Borkodhzeit 156 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

202, Flammeri von Pafergriite.

10 dkg $Hafergritge . . K 0.07 | JIn der fiedenden Milch wird die Hafer-

iﬂdf;kg‘m%“d‘;rhi R g"i’g ariige mit etmas Salz, Jitronenjchale und

> @f’;r _ﬂ'“_e_ s 0q2 tinigen feingeichnittenen bitteren Manbdeln

T Riitone . . 006 | vorgekod)t und in bie Kijte gejtellt. Hierauf

17 Magermilch . . .. , 008 rilhrt man die Cidotter, ben Rejt der ge-

Bubehpr . ... oL - g-{_)g {chnitterren Manbdeln, den Jitronenjaft, den
0

3 s . fein geftofenen Jucker und ben jteifen
Gdynee ber 2 Eiweify unter die Mafje. Man vollendet die Speife
wie den Flammeri v, 325,

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodhdbauer 4 bis 6 Stunden.

303, Dafergriijtorte. *
18 dikg Hajergriige . . K 012 Dem {chaumigen Abtrieb von Jucker,
18;"5’ ?}t‘d‘“ oA g-{lﬁl Dottern und einigen STropfen Jitronenjaft
6 (ﬁg;rq}. anaem S 0:36! mifcht man bdie Hafergriife und den fteifen
Subehde . ... ... . 002 Clerfchnee bet. Die Maffe wird in einer mit
" K 065| ‘Papier ausgelegten, befetteten und mit
T Hafergriipe bejtreuten Form lichtbraun im

1 $rone (I = 105 Granlen. 1 filogramm (kg) = 2 beutide Bjunb,
1 feone (K) = 085 Marl. 1 Delagramm (dkg) = 13 Tramm,
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Rohr gebacken, Die erkaltete Torte kRann man mit Butter- ober Scloko-
ladenjchaum fiillen und mit Juckerglajur iiberziehen.

304, Gerijtete Daferflocenjuppe.

14 dkg Haferflocken . K 0.11 Die PHaferflocken mwerben im heifen
461.':5’ Pilanenfett . ., g-ggl Sett gerditet, gejalzen, mit 2 I Wajjer ver-
OUbeYBri o =5 | gofien, vorgeRocht unbd in die Kite gejtellt,

—_— — | Man ridhtet bdie Suppe iiber gehacktem
Griin an, BVerbefjert wird jie durd) Beigabe von 2 Loffel jaurem
Rahm.

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodjpauer 1 bis 6 Stunbden.

3035, Feine Daferflodeninppe.

15 dkg Haferflocken . K 0.12 Die Haferflocken werben in 27 fieben=
10 dkg Snddelbrot pem Salzmwafjer vorgekod)t und in die Kijte

2(521;‘%33?“' L gﬁ’ geftellt. VBor dem Anridhten wird die Suppe
1 Dofter . . ... ... . 003 bdurd) ein Sieb geriihtt und mit bdem
ADeHIEE e , 007 | Dotter, mit Butter, 2 Loffel jaurem Rabhm

K031 | und feingehacktem riin gut vermengt.
Das in {hon gleichmifige Streifchen ge-
{chnittene Knodelbrot wird im Rohr gebdht und zur Guppe gereidt.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.

306, Paferfloctenjtrudel.

Gtrudelteig (v, 278) K 0.20 | Die in ber Kijte in Milch mweich ge-
12 dkg Haferflocken ., 0.10 | goephten Haferflocken werden einem jchaumig

5 dkg Weinbeeren . . , 0.07 . 3 2
St itk e " 0.04 getiihrten Abtried aus Cidottern und Jucker

S i e " 018 | beigemengt und Der jteife Cierjdhnee unter
'/, Magermilcy . .. , 004 | bie Majje gegogen. Diefe Fiille wverteilt
SR Br AL s » 001 man gleichmdpig auf dem gut ausgezogenen

: K084 Girybelteig, ftreut die Weinbeeren dariiber,
rollt den Strudel zujammen und bddkt ihn bet guter Hihe in einer
ausgefetteten Kafjerolle,

BVorkochzeit 1 Mimute. — Kochdauer 1 bis 4 Stunden.

1 $rone (K =105 Franlen. 1 Seilogramm (kg) = 2 beutfdie Pfund.
1 §trone (K = 0-85 Mart 1 Delagramm (dkg) = 15 Sramm.

Shuppli- Hinterer, Grabnerhof-Lodbudy.
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307. Dalfen vou Paferflocden.

»

12 dkg %ﬂfﬂﬁlcd&w LKO0I0) Stachbem bie Haferflocken mit Milch

o dkg Pflangenfett . . , 0.07 | : ; :

il T L o 1u§b etiwas @alz in ber Rlit? gekocht jind,

4 Ger ... 77 goq| mildt man den Jucker, die Dotter und

Q;magmu[d) ..., 004 Das ju Sdnee gefchlagene Ciweify bdare

BUDEHDE - S8, . , 001 | unter und behanbdelt fie weiter wie Dalker
K 048 | 9tr, 408,

Borkodzeit 1 Minute. — Kochbauer 1 bis 4 Stunden.

308, aferflodenanflanf,

15 dkg Haferflocken . K 0.12 | Die mit der Milch) und etmwas Salz
10dke Pilangenfett . , 014 | 4y por Qifte gar gekodhten Haferflocken
10 dkg Jucker . . . . . , 0.08 | " g i

Btk Wetbeeret. 5. . 008 werden einem flaumigen Abirieb aus 8 dkg
T A e 036 | Hett, ben Cidottern und dem Jucker bei-
17 Magermileh . . .. , 0.08 | gegeben. Sind die Weinbeeren und der fteife
Pubehbr S SEES T 0 0-0; Cierjhnee baruntergemijcht, jo witb bdie

K 08

Majfe in einer mit 2 dkg Fett ausge-
ftrichenen Form bei guter Hie gebackemn.

QBorkodhzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 4 Stunden.

309. Paferflodenpudding mit Schofolade.

9 dicg Hajerjlockert . . K 0.07 | Die PHaferflocken mwerben mit ber fies

8 dkg Vilangenfett . . 011 ; o
e ” 006 penben Milch abgebriiht und 1 Stunbde

B ks G okutabel A b ite_f)eu gelafjen. Nun Dbereitet man aus bem
g TiaRbeth L O 013‘ Pilanzenfett, dbem Bucker, der geriebenen
2 dkg Gdyweinefett . . , 004 Schokolade und den Dottern nebit einigen
Ldkg Brdjel .. ... , 001 Fropfen JBitronenfaft einen feimen Abtrieb,
6 Cier ... .. e 0360 folst und vermengt damit bie eingemweicten
L di Magermildy . . , OOV iy pon bie Idnglich qefchnittenen Mane
Subehdr .. ... ... 002 8 ' g g¢ “lan

w; belm und ben fteifen Schnee. Fn - einer
e ' mit Schweinefett ausgejtrichenen und mit
Brole[n be]treuten Pubddingform witd Ddie ©peife vorgekocht unbd
in bie Kijte gejtellt. Man reicht fie mit gediinjtetem Obft ober Dbit{ajt,

BVorkod)zeit 15 Minuten. — Kod)dauer 2 bis 6 Stunbden.

1 Steone (A7) = 1°05 granfen 1 Rilogramm (kg) = 2 beutidie Pfunop.
1 ftrome (K) = v 82 Marxt 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramn.
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310. Dafermehljuppe,

10 dkg $afermehl . . K 0.10 Aus Fett und Hafermehl wird eine
8 dkg Tflangenfett . . , 01| fGepte Ginbrenne bereitet, bie man unter
g N g'ggi fleigigem Riihren mit 27 Waffer vergieft,

L] falst, votkocht und bann in die Kijte jtellt.
Die Suppe witd iiber fein gehacktem Griin angerichtet und nach

Belieben mit gerbjteten Brotwiirfeln gereicht,

Dorkochzeit 1 Minute. — Kodgdauer 1 bis 6 Stunbden,

311. Dafermehlfafed *

24 dkg Hafermehl . . K 023 | Mehl, Jucker, 2 Mefferfpifen Natron
12 dikg Bucker . . ..., 0101 yuo otmas Banille werden gemifcht und

4 dkg Vilanjzenfett . . , 0.06 keangfsrmi Pb Fubelbrett b
3g Natron ., ..., 001 G g auf Das Jtubelbrett gegeben.
L i e e , 006 | Jn dber Mitte werben erjt das i, der Rahm
5 Efjlofiel jaurer und bdas fliiffige Fett qut verriihrt und
Aottt » 0151 bann mit ben anberen Jutaten fchnell zu
dubehdr .. ...... , 005| pinem Seig verarbeitet, ber jofort aus-
o0 gewalkt und wie Kakes Ir. 451 mweiter

i)ieI)?an.beIt mirﬁ_.

312, Dafermehlfudyen. *

24 dkg Bucker . . . .. K 019 | Dem {dhaumigen Abtrieb von Dottern
;Gdikg;?litrgl;gft (LSS g‘ég }' und Jucker werden das Hafernehl und der
Te " ooy | fteife Gierichnee beigegeben. Diefe Mafje
Subehir . .. ... .. , 002 filllt man in eine mit Feit ausgeftrichene,

K058 | mit Hafermehl beftreute Form und béckt
jie ungefahr /> Gtunde im Robr.

313. afermehltorvte, *

Hat man 7 dkg Pflangenfett erft mit einigen Tropfen Milch
und bann mit ber Butter flaumig abgetrieben, fo werden abwed)jelnd
14 dkg Jucker und Dbdie Dotter unter Riihren bLeigegeben. Hierauj
vermengt man bie mit den Schalen geriebenen Manbdeln, das Hafer-

1 Rrone (K)= 106 Franfen. 1 ftilogramm (kg) = 2 Deutfdie 4Hjuub.
1 Qrone () = 085 Marl 1 Defagramm (dk g = 10 Gramm.
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23 dkg Jucker . . . .. K 019 | mebl, 5 g Natron und den jteifen Eierjhnee
18 dicg Mandeln . . ., 058 | it her Majje und bickt fie in einer gut

14 dkg $Hafermehl .. , 0.13 | . :
8 llig ilaagentett . - 041 ausgefetteten, mit Hafermehl ausgejtreuten

7 dkg Butter . . .. . . 021 §orm ungefdhr 3/, Stunben im Rohr. Cr-
AR(Eieriir Juings 024 Raltet wird die Torte mit 10 dkg Staubzucker
Bubebe L L 0.02 | bejtreut und mit einem gliifenden Vack-

K148 | tehiufelchen jo gebrannt, daf Kleine Wier-
ecke entjteher. Man kann jie auch mit GCingefottenem fiillen oder
eine Obftiofie dazu reichen.

1 Qrone (K) =: 1'056 Frunfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfde Tfund.
1 ftrone (K) = 0'85 TMark. 1 Detagramm (dkg) = 10 Tramm.
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