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‘.‘—‘ Die Approvifioniernnasfrage.
' Widtige Maidmehitodyregepte.
% 1w, 20, Apnl.

Die Berjudie, ous den yur Berfiigung ftehenden Mehljorten
@peifen gu bereiten, fiir welde fie ﬁdg nidjt etgnen obder weldye
wibedingt ﬂﬂciﬁmeh[ erforbern, werben nod) immer fortgejefst '

unbd fithren ju trﬁu[d)un?en, bie nad) unb nadh ein jtarkes Bor-
urteil gegen bag Vardmehl itberhaupt evoccien. Thun qibt o8
aber ©petfen, die feit undenklichen Seiten mit Maismeh( us
Bereitet yoerden und thren aparten Gejdymadk und ihre Qﬁciitﬁt?ieit
gerabe ber Mehljorte verbaithen, bie ausfdlieflich su ihrer Be=
reituna perwenbdet werden, Gine jolde Speife it Malai’ —
fiber den Urfprung beé TNamens ift ‘weiter nidytd behannt, dod)
dilrfte die in gany Ungarn behannte unb belicbte ©peife aus der
Beit ber Tiir enﬂerri aft ftammen. Jfre Bubereitung ift gang
emjad.
a8 m;gurif?e Rezept lautet in mrl%ttrmer Ueberfepuna:
Ueberbrithe anberthalb Liter feinfted émnmﬁg id) weified) Stuburuys
mehl in einer Schiiffel mit jo biel fiedendem Ealzmafjer, bol bu
einen bicken Brei vithren kannft. Laff ihn an einem warmen Ort
Emci ©tunben raften, rithre danm eine Hanbooll - LWeizenmehl
arunter, lafje vollftanbig oushiiflen und jdhiitte ¢8 in ein mit
| Fett’ bejtridenc Backbled), bafy ¢8 fingerdick den Boben bebedit.

braun, jerteile ef in pievechige Stiike und {erpiexe mit warmer

Mild.
dglﬁs fitfie Gypeife wird Malai anbers bereitel: Ueberhrithe
anberthald Xiter ?cimﬂ Maig- ober Rukuruymehl mit zwei Liter
Mildh, faffe zwei Stunben voften, bann rithre eine Prije Salz,
aroei Lofjel gefdhmolzene Butter, ein Dotter, gmti Coffel Ruder,
chadite Bitronenjdjale und ben Schnee von rei Gierklar baju.
%heid}e ¢8 fingerdick auf eine butterbeftridyene Pfanne, bcpinfjele
bic Oberflache mit Butter, bake in ber Rohre goldgeld unb
ferviere mit Buder bejtreut und in Biereche geteilt ju Somypott.
Gin altes ﬂte;c[pt ftellt audh einen RLod) ober Pubdding
aus Maismehl her, der zu ben ungarijdhen Leibjpeifen ge=
port. ©8 lautet: Berrihre 70 Sramm gejdhmolzene Butter mit
| 175 Gramm Leinftem Stuturugmehl undb qib langjam fo viel!
warme Dild) dagu, daf ein bider Brei entfieht, den du aufkodft.
Berrilhre den erhalteten Brei mit 52 Gromm Banillegudier und;
brei Dotter, gib den fteifen Schnee der drei Cierilar bazu und|
fchintte bie E'J%aﬂe in cine butterbeftridhene verfdyliefbare Form,
i der du ben Stod) eine halbe big breiviertel Stunden im Dunit
kodhit. Serviere geftimat mit Juder beftreud: . e

Befprive rewchlich mit Fett, brate e8 in ber heifien Mohre golds -
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