Rartoffel-Piannfuden (Nr. 177) ober Pjannfuden mit Kartoffel- oder Weizen-
mebl Deveitet (MNr. 246) rerben in der bejdriebenen Art gebaden. Borber fodit man
Spinat, driidt ihn durd) ein Sieb und vermijht ihn mit Salz, etwad Suppenwiirze
und der gebadten Eptrawurit. Nun ftreidht man auf jeben Piannfudjen von biefer
Spinatmijdung, legt die Plannfudjen aufeinander in eine mit Fett beftrichene Form,
jprubelt den Rahm mit einem Dotter ab, gieft died dDariiber und [t died in der
Riobre baden. Kann geftiivst werden.

191. @iidtivoler Spinattafcherin.
1 G — 18 Defa Mehl — Salz, Pfeffer — 1/, Rifo Spinat — 1 big 2 Ep-
(8ffel Rahm ober Rabhmerjap — 5 Defa Fett — 4 Defa Reiblife.

Das Ci, etwad laued Waffer, eine Prife Salz und dad Mehl mwerben auf
bem Brette zu einem feften Teig veravbeitet, den man raften [EFt und zu Fleden
auswalft. Nun legt man auf die Hilfte des ausgewalften Teiged fleine Hanfden
von der Spinatfitlle, jdjldgt die andere Teighilfte dariiber, jhneidet dbann ben Teig
swijdjen den Erhobungen in vievedige Stitde, driidt bie Mander gut zujammen und
[aft bie ZTajdern in Salzwaffer foden. Nadhdem man fie auf einem Sieb gut
ablaufen [iey, werben die Tajdjer(n angeridjtet, veidhlid) mit geriebenem Rije beftreut
und mit gebrdunter Butter itbergoffen. Bur Fiille [GEt man ben Spinat in iiblider
Weife fochen, bdann Hadt man ihn fein und vermengt ihn mit Sal, Pfeffer und
etivad Rahm over Rafhmerfap. Er muf rvedht did fein.

Oefalzene Grieffpeifen.

Die beiben erjten Regepte Fonnen ausd Weizen-, Reid- ober Maisqrief bereitet werben.

192. Griefifchnitten.

1, Rilo Griep — 1 Liler Mild) — 5 Defa Fett — 1 G — b5 Defa Reib-
oder Sdjweizerfife — Salz.

Man focdh)t den @riep in die Mild) ein und (aHt ibn ausbiihlen. Jnzwijden
treibt man bag Fett mit dbem Ei redht flaumig ab, mengt ben geriebenen Rife bei und
verriifrt bied gut mit dem Griel;, ber abgetithlt, aber nidht gany falt fein darf, ba
er fih fonft jhlecht verriihren [Ept. Nun fireidht man eine Badjorm mit Fett aus,
fitt die Maffe ein und (4Bt fie ungeidhr eine Halbe Stunde in der Rofre baden.
Jn Scnitten geteilt, fann man zu diejer Speife Parabeidjoh, Shwammerijol oder
griinen Salat geben.

198. KrieqsEnddel.

5 Defa Fett — 1 Gi — Bwoiebel, Peterfilie, 1 Shwammerl — 2 Rartoffeln —
15 Defa Seldfleijg — 12 Defa Griep — ungefabhr '/;; RQiter Mild — Salj,
etwad Fett jum Diinften der Lriuter.

Man verrithrt dasd Fett recdht jhaumig, mengt dad Ei, eine Prife Salz, etwas
in Fett gediinftete, feingejchnittene Biwiebel, ‘Peterfilie und Schwammerl (iiberkiihlt)
dazu, ferner die gefochten, gejdhilten unbd durdygedriidten Rartoffelu, das feingemwiegte
Seldhfleiic) und zulept den in Mild) siemlid) lang erweidhten Griep. Aud ber Mafie, die
man nod) eine halbe Stunbe ftehen 1dft, werdben Wnibeln geformt, die man in
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ficbenbes Salzmwafier einlegt und focdhen (aBt. Bu bdiefen Knobeln veicht man Kraut
ober ein anbderes Gemiife. Statt Seld)jleifd) fann man auch gebratene Fletidyrefte
vermenben und eine Jwiebel- ober Sardellenfol dagu veidhen. Man fann die Knddeln
aud) ohne Fleijdhzujap bereiten.

194 und 1935, Polentafters.

3/ Liter PolentagrieR — -3/ Liter Waffer. — Salg =— 6 Defa Fett — 3 Defa
Sped oder Reiblife.

Pan bringt dasd leicht gejalzene Waffer zum Koden, id)ﬁibet ben 'EBoIentagmﬁ
pinein, ftspt mit dem Kochloffel Offungen Hinein, brmut bog Wafjer auffodhen fann,
und [dst died fiinf 6ig 10 Minuten fochen. Dann ziht man den Topf bom Seuer
und (@Bt dbie Speije nod) zirfa eine Stunde abieitd dinjten. Fun (ARt man Fett
bei werden, legt Den Stery mit einem nafjen Loffel lagentveife hinein unbd lakt
ifn noch in der Nofre durdydiinjten. Beim Unridhten wird fleinwiivfelig gejdnittener
beiger ©ped ober geviebener Rifje bdaviiber gegofjen. Obver man fticdht mit einem
nafjen Loffel Noderin Heraus, die man nad) Belieben mit ober obne Fett jum
Fleijch reiht.

Man fann den Stery aud) mit gerditeten Jwiebeln anvidhten.

Wil man ihn ald SiiBipeije reict;en. Dann bejtreut man ihn mit Jimt und
Buder. Obder man gibt ihn lagenteife in eine mit Fett beftrichene Form, jtreut auf
jebe Lage ret.’gt viel Brimienfife, betrdujelt ded gange mit etwad Butter und ldft
es baden, B13 eine gelbe Rrujte entiteht. Wird geftiirst. Dieje Speife, die Mama-
liga Beift, fann aud) jtatt mit Kdfe niit Powid( bereitet werden.

-

Siige Griehlpeifen.

: y ey, iR
Alle Griepfochvorichriften geltew, wenn nidhgt ausbriidlich Polentagrieh angegeben ift,
fiir die Verwendung von Weigen-, Reis- und Maiegrie. Die beiden Teptaenannten
Griefarten miiflen nur mindeftend eine Stunde mit ber in Ben' ﬁ’ nﬂd;nfjen
ungegcbmen Mildymenge ﬁefeucgt’ét merheq

“ 1-..-1..
‘1 ” fingi &

196. Apfeltorte mit Grieh, R

1 Rilo Apfel — 6 Tefa Juder — 6 Defa Grich — 6 Defa g?’ﬁ : @tﬂ: —
bie abgeriebene ©Sdjale einer Halben Jitrone, -. 3. ERIbffel cﬁ — 1 Raffee:
* Bffel Badpulvér.

Man Defeuchtet den Griep mit der Mild) und Akt ihn mindeftens eine ﬁa[ﬁc
Stunbde ftehen. Die Jpfel werden gefchlt, fein geichnitten und mit ctwas Waffer,
dem Fuder und ber Bitronenjdale gcditnjtet. MWenn fie weid) geworden {ind, wird
bas Fliiffige weggeqoffen. Dann treibt man bie DVotter mit der Butter ab, mengt
ben Apfelbrei und den Griepbrei bazu, ferner ven ,ieifgvfd;[ngcnm Sdnee der Eiweif
und julept das Badpulver, fitllt diefe Mafie in ecinc Tovtenfpringjorm ein, (dFt fie
baden und hebt die Torte erft nadh bem @rlalten borfidhtig aus dem Reifen, damit
fie nidht zecfalle.
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