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Erjats fiir Semmeln.

©tatt erieidhter Semmel, laffen jid) gefodyte, geriebene obet
burd) bie Prefe getriebene Kartoffeln, gediinfteter Reid ober eini-
ge Loffel gefochte Polenta, welde jedod) nidht zu jtarf ausdgediinftet,
jondern nod) faftig fein muf, aud) einige LWffel Mehl gang gut ver=
wenbden. Will man Gemiifejdniteln oder dgl. panieren, jo fann
man fie in Wehl, Ei und Maidmeh! drehen und dann aud dem Fett
heraugbaden, ober man ivendet fie vor dem Ausbaden nur in
Mehl. Um fidy jelbft Semmeln Herzujtellen, die jowohl frijd) fehr
—gut jdymeden, al8 aud) einen Tag alt auf Wiirfeln zu Knodbeln ge-
jnitten ober hart gerieben ald3 Brojeln verwendet werden finmen.
pient folgended NRegept:

Haudjemmelyn.

4 Defa. Germ (Hefe) Vo Liter frijded Waffer, 1 Kaffeeldffel
Calz, 5 Defa Fett, 1 €i, 80—H0 Defa gemijdtes Mehl und zwar,
balb dunfled Weizen- und halb Gerjtenmehl. Die Germ in der Halfte
bed Waffers, weldes man etiwad erimdrmen fann, (bod) beffer falt,
al® gu warm nehmen), auflofen. Fett, i und Salz abrithren, dann
vom Mehl dagu mijden, daf iibrige Mehl mit Dder aufgeldsdten
Germ und bem Waffer vermengen, nun alled ujammenmijden und
den Teig am VBrett fein abfneten. Darvausd formt man eine Rolle,
fdmeibet jie in 33—35 Stiide und verfahrt weiter wie e3 bei Kriegs-

jemmeln angegeben ift.
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