ficbenbes Salzmwafier einlegt und foden (aBt. Bu bdiefen Knobeln rveicht man Kraut
oder ein anderes Gemitfe. Statt Seld)fleifd) Fann man audh gebratene Fletjdyrejte
vermenden und eine Jwiecbel- oder Sardellenfol dbagu veidhen. Man fann die Knddeln
aud) ohne Fleijhujap bereiten.

194 und 195, Polentafter;.

3y Riter Polentagrief — 3/, Liter Waffer. — Salz — 6 Defa Fett — 3 DVefa
Sped oder Reiblife.

Man bringt dag leidht gei’a[aene Waffer zum Koden, id)ﬁtbet ben ‘EBoIentagan
binein, ftopt mit dem Kodlbffel Drfnungen binein, bunut bas Wafjer auffodhen fanu,
und [dxt bies funf big 10 Minuten fochen. Dann - 3u1;t man den Topf bom Feuer
und (@t die Speije nod) givfa eine Stunde abieitd diinften. RNun [(aht man Fett
hei twerden, legt ben Stery mit einem najjen Loffel lagentveife hinein unbd (aft
ihu nod) in der Mohre durdydiinjten. BVeim Anridhten wird fleinmwiirfelig gejdnittener
heiger ©ped oder geriebener Rifje bariiber gegofjen. Over man fticht mit einem
najjen Loffel Noderin Heraus, die man nad) Belieben mit ober ofne Feit jum
Fleijdh reichi.

Man fann den Stery aud) mit gerditeten Jwicbeln anvidhten.

Wil man ihn ald Sitfipeife reiden, dann bejtreut man ibn mit Bimt und
Buder. Ober man gibt ihn lagenweife in eine mit Fett beftrichene Form, flreut auf
jebe Lage recht viel Brimientdfe, betrdufelt das ganze mit etwad Butter und laft
e3 baden, B3 eine gelbe Rrujte entjteht. Wird gejtiirzt. Dieje Speije, die Mama-
liga I)ufst fann aud) ftatt mit Safe nit Powidl bereitet werden.

-

Siife Oriehipeifen.

Nlle Griepfodivoridriften geltert, wenn nidt auébriidhd; PBolentagrieh angegeben 1f1
filr die Verwendung von Weigen:, Reis- und Maicgrie. Die beiden Teptaenannten
Grieparten mitfen nur minbeftend eine Stunbe mit der in Ben ﬁ oﬂc[;nfjeu

angegebenen Mildhmenge ﬁefeudit'ét merher‘

“ Higiys
“i ‘“? ﬂliu; G

196. Apfeltorte mit Grief,’ Pof0 gud

1 Rilo Apfel — 6 Tefa Juder — 6 Delfa Grieh — 6 Defa g%é’i r’r (3 Gier —
bie abgeriebene &djale eciner Bhalben Jitrone, - 3. EhIdffel i — 1 ﬁaﬁ‘ee
; * [dffel Vadpulvér.

Man bejeuchtet den Grief mit der Mild) und laft ihn mindeftens eine I;a[ﬁe
Stunde ftehen. Die Mpfel werden gefchalt, Fein gefdhmitten und mit etwas Wajfer,
dem Buder und ber Bitronenjchale qdiinjtet. Wenn {ie weid) geworben find, wird
bad Flitfjige tveggeqoflen. Dann treibt man die Dotter mit der Butter ab, mengt
ben Apfelbrei und den Griebrei dazu, ferner den ?eifgvfd;[agcnm Sdmee der Eiweil
unbd julept dad Badpulver, fiillt diefe Mafie in eine Tovtenfpringform ein, (dft fie
baden und bebt dbie Torte erft nach bem @rlalten vorfidhtig aus dem Reifen, bamit
fie nidht zecjalle.
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- 197, Bosnifdher Polentafuchen. -

6 Cploffeln Polentagriep — /5 RQiter Mild — 2 Gier — 6 Defa Buder —
1 Raffeeldffel Badpulver — 6 Defa Pomwidl.

Man fodht den Polentagriel in die fiebende Mildh ein und (ABt dies erfalten.
Dann tretbt man die Dotter ab, mengt den Polentabrei, den Juder, den feftge-
{hlagenen ©dynee ber Eiweif und bad Badpulver bei, verrithrt alles gut und ftreicht
die Maffe auf ein mit Fett verfebenes Bledh auf. Der RKuden wird langjam ge-
baden. Wenn eine fette RKrujte entjteht, rird er mit verdiinntem, eventuell mit etwas
feingehadter Jitronenjdale vermengtem Powidl bejtridhen und fertig gebacden. Jn
sierlidhe Stiide gejdnitten, wird der Kuchen mit Buder und Jimt beftreut.

'

198 und 199, ‘,‘yribf;erreﬁ?ﬁéﬁm.

20 Defa Staubjuder — 3 ECier — Eaft und Sdhale von einer halben Jitrone —
5 Defa abgezogene Mandeln — 10 Deta Grief — 5 Ehlifeln Mildh — 1 RKaffee-
[bffel Backpuloer.

Dev Buder wird mit den Dottern gqut vervithet, dann wird der Saft und
die abgeriebene Edyale vbon einer halben Bitrone, die abgezogenen geviebenen Mandeln
und ber Grie, ben man eine halbe Stunbde vorfer mit Mildh befeuchtet, bei-
gemengt. Bum Edlufje fitgt man den fejtgejdhlagenen Sdynee der Eireif und dasd
Badpulver bei, fiillt bie Mafje in eine mit Eett audgejtrichene, mit Wiehl beftaubte
Badform ein und ldft fie baden.

Man fann  ber Kudjenmafje aud) 3 Defa Btttonat und 3 Defa Hajelniifje
und. dafiiv um 5 Defa weniger Buder beimengen und fie in einer Tortenform
baden Iaffen. Die fertige Torte wird mit Diavmelade beftriden ober mit cinfader
Sdjofoladenfrem gefiillt und jtarf gejudert.

200. Grieffnddel mit Niifien.

2 Deziliter Griep — 4 Degiliter Mil) — 7 Defa Butter — 7 Defa Buder —
2 Gier — 10 Defa Niifle — 6 Defa Juder — 2 Chlofieln Wafjer — Bitronen-
jhale — Bimt.

Man (Gt die Mild) auffochen, rviihrt den Griel langjam ein, wobei man
ihn fleipig umriihrt, und [aBt diejed8 Kod) nach dem Fertigwerden erfalten. Jn-
ywifhen treibt man-bie Eidotter mit ber Butter und dem Juder vedht jchaumig,
mengt bied zu dem Griehfod) und fiigt den feftgejchlagenen Edynee der Ehweify bei.
Die Niifle twerben fein gerieben und in Juder, ben man mit Wafjer anffochen
lieh, gefocht, bann wird feingeviebene Bitromenjchale und geftoener Simt nady Ge-
{hmad beigefiigt. Nun tand)t man eine veine Serviette in Waffer, driidt fie aus,
beftreicht - fie in ber ¥itte mit etwad Fett, und jdichtet die Griekmafie nnd bie
Nitfje lagemweife darauj. Man beginnt mit Griep und mup mit Griep abjchliefen.
Jun bindet man die Serviette jo ju, bap die Majje eine Kugel bildet, Iipt den
Snbdel -3/, Stunden in Saljwafjer fochen und gibt ihn, mit Suder bejtrent, su Tijdh.

Man fonn gur Fitlle aud) blitterig gejdnittene Ypjel, mit Jucer, Simt und
Rofinen vermijcht, vermwenbden.
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201. Grieffadben mit ecingefodtem Obft.
2 Gier — 10 Defa Juder — 10 Defa Reid-, Mais- ober Weizengrieh —
1/, Liter Mildh — 3 Defa feingejhnittene IMandeln — Jitronenfdjale — gejtopencr
Bimt — 1 @lasd eingefodhte Rirjchen ober Weidhieln.

Wenn man Reid- ober Maidgriep verwendet, dann fibergieft man ihn mit
ver heifen Mild und [@Rt ibn eine Stunde ftehen. Die Dotter werben mit dem
Buder abgetrieben, der Grie beigemengt, ebenfo alle anbeven Jutaten unbd ber Schnee
ver Eiwei. Man filllt die Majfe in eine mit Fett beftrihene und mit el be-
ftaubte Form ein, gibt die aud dem Saft genommenen RKirjdhen ober Weidhjeln darauf
und (@Rt dben Ruden baden. Den Objtjajt fann man fepavat dazu reiden.

202, Kdrntner Schmarren,

40 Defa Polentngrieh — 10 Defa Feit — 8 Defa Buder — 2 Gier — 3 Defa
Rofinen — 1 Riter Mild) — geftoener Jimt.

Man vermengt dben Polentagriep mit dber Mild), die man jum Sieden ge-
bracdit Hat, und [kt died jwei Stunden fjtehen, damit der Griel gut dburdjgefaugt
werde. Nun treibt man die Dotter mit der Hilfte bded Juderds und 5 DVefa Feit
ab, mengt den Polentagriep jomt Flitjfigleit, die Rofinen und den Schnee der Eirweifs
bei, qibt bied in eine Pfanne mit Heifem Fett und [aht ed8 e der Rihre jdhin
braun mwerden. Tann wird der Sdymarrn mit der Schaufel zervifjen, mit dem
rejtlichen Buder und etwad Bimt bejtreut und nod) etwasd durdgebiinitet.

203. Polentaauflanf.

5 Defa Fett — 1 Qiter Mild) — 16 Defa Polentagriep — 2 ERlb{feln Weizen-
mehl — Saly — 3 Gier — 5 Defa Buder — Jimt — 1 ERlbfjel rraf ober Rum

Pan laft dasd Feit in einer irdenen Pfanne zergeben, gibt dann die Mild)
hinein und [dRt diefe fochen. Mun vermijdht man den Polentagrieh mit dbem Weizen-
mehl und einem Balben Raffeclfiel Sals, fodht died langjam in die fiedende Milch
ein und lipt Died umter fleifigem Umriifren o lange fodjen, big fid) grofie Blafen
bilben und ein dider Vrei entfteht. Diefen ikt man austithlen, verviihrt ihn dann
mit den Dottern, mengt den feftgejdhlagenen Schnee der Eiweil, den Jucder, ben
Arvat ober Rum und etwad geftofenen Jimt bei, fitllt bdie Maffe in eine mit
Fett audgeftrichene Form ein und [ERt den Unflauf zivfa '/, Stunde im Dunit
fodjen ober baden. Statt Bimt fanm man aud) geriebene Bitronenjdhale oder etivasd
geriebene Schofoladbe beimengen.

204, Verfjtecfte Griefifrapferin.

25 Defa Grieg — 1/ Liter Mild) — 8 Defa Juder — Saly — 5 Defa Feit
-— 2 Giweip — 2 Lfjeln Juder — 2 Loffeln Marmelade.

Man begieht den Griep mit der Mildh, @Bt ihn mindejtens !/, Stunbe ftehen
und dann mit bem Juder und einer Prife Saly fehr did einfodjen. Wenn die Mafie
talt geworden ift, wird fie auf ein Brett gefirichen und auzgeftechen. Nun (dft man
etoad ett in einer Badjdiifjel zergehen, gibt die Grierapferin veifenweife darauf
und betriufelt fie mit ettvad Fett. Dann jdlagt man bie Eiweif zu feftem Schnee,
vermengt fie mit dem Juder und der Marmelabe und ftreicht diez iiber bie Grief-
frapferin, worvaunf man die Sditflel in die Nobre jdhiebt, wo die Sprife, die vor-
sitglicy fchmedt, Rrufte befommen mufp.
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