
29

©peifenam (Serftenmeöl.
(Sinfcrennfuppe.

80©ramm3d)meinefett, 80©r.©erft enmef)l, Hümmel,Sali.
3it 80 ©ramm Sdjrocincfett gibt man 80 ©ramm

©erftenmefjl, (äftf e8 jicmlid) braun rocrben, röftet noclj
l/s Kaffeelöffel öofl Mmmel mit uttb begießt bie$ unter
ftetem Stühren mit lVa ßtter IBaffer, Tic Suppe roirb cnt=
fprecfjcnb gefallen, 12 Stunbe gefodjt uub oor bem 8fa=
ridjten paffiert.
OTleeifpeiönuDein.

190©ramm ©erftenmcfjl, 40©r. Srctt, 18 ßiter OTildj, 1 ©t.
ŝ ou 190 ©ramm OkrftenmenX1 Cri unb 40 ©ramm

in Ys 8ite lauwarmer iWildj getönem$ ett roirb ein glatter
ÜRubelteig gemalt , gut gefnetet unb 1/i Stunbc raften ae=
(äffen. Ter Teig wirb gu beliebiger Starte aufgerollt; bte
gleden toerbeu uocrmtal*, unb r̂oar länger cdk ber Teig
raften gelaffen, e(je man jie fdmeibet. Tie 9cubeln müffen nacr)
bem$ oct)en mehrmals mit faltem SEBaffer abgegoffeu roerbeu.
Stotferl.

80 ©ramm Jett 180©ramm Kartoffelmehl, 120©ramm
©erftenmerjl, 74 ßitet SRildj, 1 m, Sals.
iWan treibt 80 ©ramm $ett wit einem(*i uub einer

$rtf« Saig gut ab, rüf)rt V8 ßiter Detlef), 180 ©ramm
$artoffe(mef)( unb 120 ©ramm ©erftenmef)( ein uub gibt
unter ftetem©erlagen be§ TetgeS nod) Ys Siter SOWldj ba*u.
T)er Teig muf? fidt) oom Löffel (Öfen. Tie Reinen9£ocfer(
merbeu in Salgroaffer5 Minuten (aug gefod)t, fefjr gut ab=
gefdjroemmt unb bann abgefefmm̂eu. (£troa3 s}Wmefanfäfe
roirb baraufgeftreut.
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<&erftenmef>Htiö&el, gefüllt.
3 Söei&gebäd, 150©ramm ©erftenmefjl, 60©ramm Syett,
1 ei, 1*5 Sestliter 3JWcf), » actyulber, 1 ftnacttmirft.
3 Stüd föriegSgebaa* (SScifjgebärf) werben fleiu iüürfelig

gefd̂nittett unb mit 1 ©egiRterWild) übergoffen. 0-5 Te^U
Itter 3ftilcfj werben mit 1 Cn berrfiljrt, 60 ©ramm Tveit gut
abgetrieben. Tas Tvctt roirb erft mit ber Wiid), bann mit
ben Semmeln ocrmcngt, tjterauf ba§ ©erftenmetyl bap*
gegeben unb bor Teig gut abgearbeitet; berfelbc inufj einige
Stunbcu raften; bann gibt man ctroa§ 93acföufüer bap . 58on
beni Teig werben nidfjtm grofjeMnobel geformt, mit ge=
l)arfter Äuacfiunrft gefüllt unb 12 Minuten in Sal§toaffer
gefocfjt. Ter Topf barf nidjt gugebeeft Werben. 'Die Äiuübel
Werben mit Tvctt nnb ©rdfeln abgefcfynalgen.

©cöleflfc©e &nööe( fcon<$erftenmef>(.
300©ramm ©etftenmetjl, GaU, 80©ramm Sbed, Smleoel.
SBon©erftenmefit, ©atj unb faltem SSaffer Wirb ein

weicher Teig gemacht nnb fingerbitf auf bein SBretta\i&
getrieben. Ter Icig wirb mit braungeröfteten Spcdumrfcln
ober ©rammeln gut beftreut, [trubetartig gnfammengcroUt
nnb in brei fingerbreite Stüde geteilt. Tiefe Stüde luerben
in Sal m̂affer gcfodjt, mit geröftetem, würfelig gcfdjnittenem
Specf unb etwas gerotteter Gniebel beftreut.

(Serftengiie&bret.
1fiiter SRila), 22>ejiltter©erftengr ieft,6al§, 70©ramm SHerf.
3fo 1 ßiter fiebenber Wild] werben2 Te îltter ©erften=

griejj langfam îemltd) bitf ehtgefodjt. Söeuu ber Brei gar
ift, mirb er gefallen, gut oerrürjrt, auf eine Sdmffel gc=
geben unb mit Ijeî er Butter ober mit geröftetem Soerf
übergoffen; auf biefelbe 9lrt roirb «£>trfebrei bereitet.
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33ucf)teln.
160©ramm©erftenmeljl, SO©r.9tet8meljl, SO®r.Startoffcl=
meljl, 15 Or. äefe, 70 0r . gctt 90©r. 8ucfer, Vs ßtter amidj,
1 Ct, Solj, 3imt 8itrone, « um, $otoibl.
160 ©ramm erwärmtet ©erftenmeljl, 80 ©ramm 9̂ et§=

mef)l unb 80 ©ramm Kartoffelmehl werben gefiebt unb in
einem SBeibling oermengt. 3n bie Sftitte be3 35?efile§ roirb
eine ©rube gemacht; in biefelbe werben 15 ©ramm in
Vs Öfter 9D?iIdj aufgelöftê efe gegeben, ba§ ©an-je wirb an
einen warmen Drt gefteflt, bamit bie § efe aufgeben fann.
Cnnftmeiten werben 70 ©ramm$ ett 3erlaffen unb mit einem
ganzen(Si berrürjrt. SSenn bie $ efe geftiegen ift, wirb fie
mit bem üßeljl üermengt, bie aufgeführte Butter mit bem
Gi, 90 ©ramm $ ucfer, etwas Saig, ,3imtputüer, ®aft unb
(basale einer falben Zitrone unb ein wenig 9!um eingerührt.
®er Xeig wirb gut abgefdjlagen, bi§ er fein ift unb fid£)
dorn Söffel löft. ftuv Sßerbefferung ber $ arbe fann ein Sfc
löffei 3Kai§me£)l eingerührt werben. 35er j£etg wirb abenbs»
bereitet unb über ÜJtodjt ftef>en gelaffen; wenn er noch einmal
fo fyod) geworben ift, fo formt man baöon Süchteln, füllt
fie unb legt fie in eine Äafferofle nebeneinanber; an ber
Seite, wo fie aneinanberliegen, muffen fie mit 93utter be=
ftridjen werben. Sfflanläfjt bie Suchtein bann nochmals ein
wenig aufgehen unb fct)ört golbbraun in ber !Röt)re baefen.

©cöneebalTen.
240©ramm ©erftenmeljl, 120©ramm Butter, 2 eibotter,
aJMldj, 2öein, Sactpulöer, 300©ramm %ztt, Suder.
240 ©ramm ©erftenmeljl, 120 ©ramm Söutter werben

mit 2 gtbotter, etwa§ $ ucfer unb ©dj , 2 (ĝ löffet DoE
9J?ilch unb 2 ©Blöffel öoH Söein gut Derarbeitet, fo bafj ein
weicher£ eig wie für einen (Strubel entftef)t. SSenn ber
Steig Slafcn befommt, fo läfjt man ihn an einein fuljlcn Drt
raften; bann formt man fteine Saibdfjcn, treibt biefe mcffer=
rücfenbia* au§ unb rabelt oiereeftge glecfen au§, bie finger=
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breit in fünf Sinien burchgerabelt roerben; bann giefjt man
bie (Streifen burd), formt Schneebällen barausl unb bädt fic
fd)ön fjellbraun. Die (Schneebällen oon ©erftenmehl finb
ebenfo fchmadljaft roie bie bon SSctgenmc^I/ laufen jebodt)
nidt)t gan# fo f)od) auf; bamit fie leichter roerben, fann man
eine 9Jcefferfpifce öoH Söadpulocr,31t bem £ eig geben.

QSIIIIge epriöftraufeen.
40©ramm «Butter, 3 Scjilitcr ©erftenmefjl, 1®l 1Dotter,
300©ramm Jett , 3»utt, 3ucfer, Srurfjtfaft.
3n 3 De-jititer focr)enbe§ Söaffer roerben 40 ©ramm

SButter gegeben; bi§ biefe êrfct̂Iid̂en finb, roerben unter
ftetem 9tü£)ren 3 Deziliter©erftenmef)l eingefaßt. Die $ affe=
rolle roirb nun etroa3 feitroärt§ gebogen unb ber £ eig fo
lange gerührt, big er glatt ift unb fid) bom Söffet (oft. Siftan
vermengt mit bem Xeig fer)r gleichmäßig erft einen Dotter,
bann ein gangem(Si unb rüfjrt bcnfelben nochmals feljr gut
ab. @3 empfiehlt fid), ba§ £ oljj be§ SprifcerS oor bem
ÜBacfen ctroa§ in fjeî eö (Scrnnal-j 31t tauchen, ©olbgelb ge=
baden, mit gimtpder beftreut ober mit grudjrfaft über=
goffen, fĉ mecfen bie frifcfjgebacfenen(Strauben oorgüglidt).

duter 3ft>tef>atf.
3 eiflar, 60 ©ramm ©erftenmefjl, 60 ©ramm 3utfer,
30 ©ramm Butter, Streu$ucfer.
$on 3 ©iflar roirb fef)r fefter Scr)nec gefcfjtageu,

60 ©ramm $ uder foroie 60 ©ramm ©erftenmefjl leicht ein=
gerührt. 2ll£ lejjteä mifcfjt man 30 ©ramm gerlaffettc, lauroarme
Butter ein. Die gan̂ e SKaffe roirb in eine mit Söutter au&=
geftridjene unb mit SOce^l auSgeftreute groiebadform gegeben
unb barin beiläufig eine fjalbe Stunbe gcbaden. Slm nächften
Xag roirb ber $ roiebad m bünne, gleichmäßige Stüde ge=
fdjnitten, gut mit Qudtv beftreut unb eine (Stunbe gugebecft
fielen gelaffen. Dann roirb ber groiebad überbaut unb nod)=
mal§ leicht gepudert. ,£>ält fid) in 23led)büchfen rood)en(ang.
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