Gpeifen aus Gerftenmebl.

Ginbrennfuppe.

80 Gramm Gdyiweinefett, 80 Gr. Gerjtenmell, Riimmel, Sal3.

JIn 80 Gramm Scdhweinefett gibt man 80 Gramm
Gerjtenmebl, (iRt es iemlich braun werben, rojtet nod
1, Sajfeeldffel voll SKitmmel mit wnd bcqneBt Died unter
jtetem Mithren mit 11/, Liter Wafjer. Die Suppe wird ent-
fprechend gejalzen, !/, Stunde gefoch)t und vor dem An:
ridhten pajfiert.

Meblipeisnudeln.

190 Gramm Gerjtenmehl, 40 Or. Fett, |/, Liter Mildy, 1 Gi.

BVon 190 Gramm Gerjtenmehl, 1 G und 40 Gramm
in /g Qiter lamwarmer Milch geldjtem Fett wird ein glatter
Nubelteig gemad)t, gut gefnetet und '/, Stunde rajten ge-
lafjen. Der Teig wird zu beliebiger Stirfe ausgerollt; bie
Slecen werben nodymals, und war linger als der Teig
rajten gelajjen, ehe man fie jhneidet. Die Rubeln miifjen nad
bem SKochen mebhrmals mit faltem Wajjer abgegofjen werden.

Noderl.

80 Gramm Eett, 180 Gramm RKartofjelmehl, 120 Gramm
Gerftenmehl, '/, Riter Mildy, 1 Gi, nla

Man treibt 80 Gramm Fett mit eimem Gi und einer
Lrife Salz qut ab, rithrt Yg Liter Mildh, 180 Gramm
Sartoffelmehl und 120 Gramm Gerjtenmeh( ein und gibt
unter jtetem Schlagen des Teiges nody) /g Liter Milch dagu.
Der Teig mup i) vom Loffel (bjen. Die fleinen Nocerl
werben in Salywaijjer 5 Minuten lang gefodht, jehr gut ab-
gefhwemmt und dann abgefdmalzen. Ctwas Larmefantife
wird daraufgejtreut.
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Gerftenmeblinddel, gefiillt.

3 Beim ebiid, 160 Gramm Gerjtenmehl, 60 Gramm Feit,
Degiliter Mild), Badpulver, 1 Knadwourit.

3 Stitct Striegdgebict (Weipgebdd) werben flein wiirfelig
gejchnitten und mit 1 Degiliter Mild) iibergofjen. 0-5> Deji-
liter Milch werden mit 1 Ci verrithrt, 60 Gramm Fett gut
abgetrieben. Dasd Fett wird erft mit der WMildh), dann mit
den Semmeln vermengt, bierauj das Gerjtenmehl Ddazu-
gegeben und der Teig qut abgearbeifet; derfelbe muf cinige
Stunben rajten; damn gibt man etwad Badpulver dagu. Von
bem Teig werden nidht zu grofie Snddel geformt, mit ge=
hadter Snachwourft gefitllt wnd 12 Minuten in Salzwaijer
gefocdht. Der Topf darf nidht jugedectt werden, Die SKnidbel
werden mit Fett und Brisjeln abgefdymalzen.

Gdlefijche Knddel bon Gerjtenmedl.
300 Gramm Gerftenmehl, Sals, 80 Gramm Cped, Jiviebel.

Bon Gerftenmehl, Salz und faltem Wajjer wird ein
weicher Teig gemadh)t und fingerdid auj dem Brett aus-
getrieben. Der Teig wird mit braungerdjteten Spechwiirfeln
ober Grammeln gqut beftrent, jtrudelartig zujammengerollt
und in drei fingerbreite Stiicfe geteilt. Dieje Stitde werben
in Salzwajjer gefodht, mit gerdjtetem, wiirfelig gefdnittenem
Sped und etwad gerditeter Jwiebel bejtrent.

Gerftengriepbrei.
1giter Mildy, 2 Dejiliter Gerftengrieh, Salz, 70 Gramm Sped.
3n 1 Qiter fiebender Mild) werden 2 Deziliter Gerjten-
grie langjam ziemli) bdic eingefocht. Wenn der Brei gav
ijt, wirdb er gejalgen, gut verrithrt, auf ecine Sehiifjel ge-
geben und mit bheiper Vutter ober mit gerdjtetem Spect
iibergofjen; auf diejelbe Art wird Hirjebrei bereitet.
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Budteln.

160 Gramm Gerftenmehl, 80 Or. Reismehl, 80 Or. Kartofjel:
mehl, 15 Br. ?ue‘te, 70 ®r. Fett, 90 Br. Juder, 1/; Riter Mildy,
1 @i, Gal3, Jimt, Bitrone, Aum, Powidl.

160 Gramm erwirmted Gerftenmehl, 80 Gramm NReis-
mehl und 80 Gramm SKartoffelmehl werben gefiebt und in
einem Weidling vermengt. Jn die Mitte ded Wehled wird
eine Grube gemadht; in Ddiefelbe werben 15 Gramm in
1/¢ Qiter Mildh aufgeldite Hefe gegeben, dbad Gange wird an
einen warmen Ort geftellt, damit die Heje aufgehen fann.
Ginjtweilen werden 70 Gramm Fett zerlajjen und mit einem
gangen Gi verrithrt. Wenn bdie Hefe gejtiegen ift, wird fie
mit bem MMehl vermengt, die audgefithlte Butter mit bem
Gi, 90 Gramm Juder, etwad Salz, Jimtpulver, Sajt und
Sdjale einer Halben Jitrone und ein wenig Rum eingeriifhrt.
Der Teig wird qut abgefdhlagen, bid er fein ijt und fich
vom Qoffel [Bft. Jur BVerbefjerung ber Farbe fann ein Cf-
(offel Maidmehl eingerithrt werden. Der Teig wird abends
bereitet und iiber Nadyt ftefen gelajfen; wenn er nod) einmal
o hodh) gewordben ift, {o formt man bavon Buchteln, fitllt
fie und legt fie in eine Safjerolle nebeneinander; an ber
Geite, wo fie aneinanberliegen, miifjen fie mit Butter be=
jtrichen werben. Man [dft die Budjteln dann nodymals ein
wenig aufgehen und fdhon goldbraun in der Rdhre baden.

Ghneeballen.

. 240 Gramm Gerftenmehl, 120 Gramm Butter, 2 Eidotter,

Mildy, Wein, Badpulver, 300 Gramm Fett, Juder.

240 Gramm Gerjtenmehl, 120 Gramm Butter werben
mit 2 Gibotter, etwasd Buder und Salz, 2 Chloffel voll
Milch und 2 Chlbffel voll Wein gut verarbeitet, jo dap ein
weicher Teig wie fitr einen Strudel entjteht, Wenn ber
Teig Blajen befommt, fo (dft man ifn an einem fihlen Ort
raften; dann formt man fleine Laibchen, treibt dicfe mejjer=
ritfendicf aud und radelt vievedtige Flecden aus, die finger=

3
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breit in fiinf Qinien durdhgeradbelt werden; dann zieht man
die Streifen durd), jormt Schneeballen daraus und badt {ie
jdhom  Bhellbraun. Die Scyneeballen von Gerjtenmefhl find
ebenfo fdhmadhaft wie die von Weizenmehl, laufen jedod
nidht ganz fo hodh auf; dbamit fie leichter werden, fann man
eine Mefjerfpite voll Badpulver ju dem Teig geben.

Billige Gyrikijtrauden.

40 Bramm Butter, 3 Deziliter Gerftenmenl, 1 Gi, 1 Dotter,
Gramm Fett, Jimt, Juder, Fruditjal

I 3 Degiliter fochendes Waffer werben 40 Gramm
Butter gegeben; bid bdiefe zerfdhlichen find, werben unter
ftetem ithren 3 Deziliter Gerftenmehl eingefocht. Die Kaffe-
rolle wird nun etwad feitwdrtd gezogen und dber Teig fo
lange geriihrt, bi8 er glatt ift und jid) vom Lofjel (Bjt. Vtan
vermengt mit dem Teig fehr gleichmipig erjt einen Dotter,
dann e ganged Gi und riihrt denjelben nodymald fehr gut
ab. €3 empfiehlt fid), dad Holz ded Sprigers vor dem
Baden etwad in heiged Shmaly zu tauden. Goldgelb ge-
baden, mit Simtzucter bejtreut ober mit Frudytfajt iiber-
goffen, jdymeden bdie frifchgebacfenen Strauben vorziglich.

Guter 3iwiebad.

3 Giflar, 60 Gramm OGerjtenmehl, 60 Gramm Juder,
30 Bramm Butter, Gtteuattrder. . s

Bon 3 Ciflar wird fehr fejter Schnee qejdhlagen,
60 Gramm Suder fowie 60 Gramm Gerjtenmehl leicht ein-
gerithrt. AL leptes mifdht man 30 Gramm zerlajjene, lammwarme
Butter ein. Die gange Maffe wird in eine mit Butter aus:
geftrichene und mit Mehl ausdgejtreute Jwiebactform gegeben
und barin beildufig eine halbe Stunbde gebacken. Am nddyjten
Tag wird der Jwiebad m diinne, gleidhmdpige Stiide ge-
{dnitten, gut mit Sucer bejtrent und eine Stunbe jugedectt
{teben gelajjen. Dann wird der Bwicbact iiberbdht und noch-
mal8 leicht gegucfert. Halt fich in Blechbitchjen wodhenlang.

a*
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