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Rezepte .
( Berechnung für 4 Personen . Verwendet wird mittclsein ge¬

schroteter Grünkeru , mit Ausnahme von den unter III angegebenen
Rezepten , zu deren Ausführung ganzer Grünkern empfohlen wird .)

I . Zuppen .

I . (Zriinkernsuppe L . H . v .

( Rezept des Landwirtschaftliche » Haussraucnvereins . )

Zutaten :

Lauch und Sellerie einige Suppenknochen

Ziviebel und Petersilie oder 2 Bouillonwürfel

Gelbe Rüben , Tomaten 20 § Fett , Salz

Gcmüsestrunk oder Krautblatt , 100 A Grünkernschrot ,

zum Anrösten 25 A Butter .

Das Suppengrün wird mit den Knochen oder den Würfeln in
Fett angedämpft , mit heißem Wasser anfgefüllt , gesalzen und gut
dnrchgekocht .

Den Grünkern röstet man in der Butter an , löscht mit der vorher
hergestellten Grünsbrühe ab und läßt die Suppe , etwa 21 , unter
öfterem Zugießen von heißer Flüssigkeit ( Grünsbrühe ) 2 3 Stunden
ans schwachem Feuer langsam kochen . Mit Ei , saurem Rahm oder
' F ! ungekochter Milch abrühren , verfeinert den Geschmack .

2 . Karlsruher (Zriinkernsuppe

( Rezept des Bad . Fortbildiingsschiillehrerinncnscminars . )

Zutaten :

8 Eßlöffel Grünkern t Eßlöffel Salz

2 Tassen kaltes Wasser 20 g Butter

2 Stückchen Weißbrot IH 2 I heißes Wasser
Knochen oder Grünsbrühe .

Der Grünkern wird am Abend zuvor in kaltem Wasser eingeweicht ,
mit dem Eimueichwasser , Butter , Salz und dem in Scheibchen ge¬
schnittenen Weißbrot ausgestellt , ab und zu kochende Flüssigkeit zu¬
gegeben und die Suppe 2 >/ 2 3 Stunden langsam gekocht . Der weich¬
gekochte Grünkern kann durch ein Haarsieb getrieben werden , worauf
die Suppe abermals aufkochen muß . Man kann die Suppe mit Ei
und Rahm abrühren .

3 . (Zriinkernsuppe .

( Rezept aus dem Kochbuch von Frl . Wundt , Rothmund . Kiinzlcr . )

Zutaten :

120 A Grünkeru 2H » I Fleisch - oder gesalzene Grünsbrühc

20 c; Fett I Brötchen .

Tie Grünkeru werden in heißem Fett gelb geröstet , mit Brühe
abgelöscht und unter öfterem Zugießen von heißer Flüssigkeit 3 - 4
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Stunden gekocht . Hierauf wird die Suppe durch ein feines Sied
gestrichen , soviel heiße Flüssigkeit ,zugegeben , dnsi mau 2 I Suppe hat
und nochmals gut durchgekocht . Vor dem Aufträgen kann man die
Suppe mit Eigelb abrühreu . Wenn Fleischbrühe zur Suppe ver¬
wendet wird , kann mau aus Sparsamkeitsrürksichteu das Rösten in
Fett unterlassen . Aus ökonomischen Gründen kann auch das Durch¬
treiben der Suppe unterbleiben . Die Grüukeru werden in diesem
Fall mit kalter Brühe , am besten in einem irdenen Topf beigestellt .

Einlagen für Srünkernsuppen .

Geröstete Weckwürfel sincl das Einfachste .

Schmammklöße .
2 Eiweiß gibt man in eine Obertasse , füllt den übrigen Baum

mit Milch , gibt solches nebst einer gleichen Obertasse Mehl und zwei
Wallnnß dick Butter in einen kleinen Topf und rührt die Masse über
Feuer , bis sie sich vom Topfe ablöst . Nachdem sie nicht mehr sehr
heiß ist , gibt man zwei Eidotter und wenig Mnskatblüte hinzu , sticht
mit dem Löffel kleine Klöße davon in die kochende Suppe und läßt
sie kochen , bis sie an die Oberfläche kommen .

Zchwammklötze , andere Art( aus dem Kochbuch von Frl . Wuudt . Rothmund , Künzler .)
Blau rührt 50 Z Butter gut schaumig , gibt 50 A Niehl , l Ei ,

' st Teelöffel Salz , etwas Gewürz dazu und legt mit einem Teelöffel
schmammartige Teigstückchen in kochende Brühe und läßt sic in ge¬
schlossenem Topf 8 10 Minuten langsam kochen . Sodann gibt man
die Schwämmchen , etwa 36 an der Zahl , in die Suppe . Bon größter
Wichtigkeit ist , daß der Teig erst kurz vor dem Einlegen znbereitet
wird , da die Schwämmchen sonst leicht speckig werde » .

Eierkäse(aus dem Kochbuch von Frl . Wuudt . Rothmund . Künzler .)
2 Eier und 2 Eigelb werden mit st « I Milch oder kalter Fleisch¬

brühe , ' st Teelöffel Salz und etwas Muskat verrührt und in eine
mit Butter bestrichene Form gefüllt . Diese stellt man mit einem
Papier bedeckt , in heißes Wasser und läßt den Käse ans der Seite
des Herdes Stunden langsam kochen . Das Wasserbad darf nicht
strudeln , sondern nur kleine Bläschen ziehen . Sodann läßt man die
Masse erkalten , stürzt sie beim Anrichten ans eine reine Platte und
schneidet 2 am lange und 1 cm breite Streifen davon .

Markklötze .

Ein walnußgroßes Stück Rindermark wird dünn geschabt , lang¬
sam geschmolzen und fein gerührt . Nachdem es etwas abgekühlt , gibt
man hinzu : 180 A geriebenes Weißbrot , 1 großes Ei , Muskatnuß ,



etwas Salz , rührt die Masse dis sie sich gehörig vermengt hat und
mischt dann etwas kaltes Wasser durch , so viel , daß die Klößchen in
der Suppe nicht zerkochen , jedvch schön locker werden . Man macht
zuvor eilt Prvdeklößchen , legt es in die kochende Suppe und fügt je
nachdem , vd cs zu fest oder zu lose ist , der Masse etwas kaltes Wasser¬
ader geriebenes Weißbrot zu .

n . (Zrünkerngerichte für fleischlose Mahlzeiten .

4 . Srünkernküchlein L . H . v .
«Rezept ' des Landwirtschastliche » Sausfraucnocrcins . )

Zutaten :

250 A Griinkern
schwach 1 I Wasser

Grüns - , Knochen - oder

Fleischbrühe
2 — 8 Brätchen
1— 2 Eier

I Essiöffcl in Fett
gedämpfte Zwiebel
und Petersilie

50 ßs Speck
Salz , Pfeffer und Muskat

zum Backen : Weckmehl und Fett .

Ter Griinkern wird in der Flüssigkeit zu einem dicken Brei ge¬
kocht , der sich vom Topf lösen soll . Ter in kleine Würfel geschnittene
Speck wird mit Zwiebel und Petersilie gedämpft , samt den eingeweichten ,
verznpsken Brötchen , den Eiern und dem Gewürz der Blasse zugegeben
und kalt gestellt . Blau formt gleichmäßige .Küchlein , wendet sie in
Weckniehl und bäckt sie in heißem Fett schön braun .

5 . Sriinkernkiichlein
«Rezept des Bad . Forttnldungsschullchrerinnenseminars . )

Zutaten :

200 A gemahlener Grünkern l Kaffeelöffel Salz .

3 Tassen Wasser 2 Prisen Pfeffer

2 trockene Brätchen etwas Muskat

t Zwiebel 2 Eier

etwas Petersilie zum Panieren etwas Weckmehl

2 Eßlöffel Fett zum Backen 3 Eßlöffel Fett

Ter Griinkern wird am Abend zuvor eingeweicht und am nächsten
Tag langsam dick gekocht . Tie Masse muß sich vom Topf lösen .
Dann gibt man die feingeschnittene , in Fett gedämpfte Zwiebel und
Petersilie , das Ei und Gewürz , sowie das eingeweichte , ansgedrückte
zerstampfte Brötchen dazu und läßt die Blasse ganz kalt werden . Blatt
formt gleichmäßige .Küchlein und bäckt sie in heißem Fett hellbraun .

6 . Sriinkernklöhe .
«Rezept des Landwirtschaftlichen Hausfrauenvcrcins Karlsruhe . )

Zutaten :

250 K Griinkern t kleine Zwiebel
2 Brötchen ' Petersilie

2 — 3 Eier Salz .

Ter Grünkern wird in schwach 1 I Brühe zu einem dicken Brei
gekocht . Hierauf dämpft man Ziviebel und Petersilie , gibt die beiden
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in kleine Würfel geschnittenen Brötchen zu nnd dämpft noch einige
Minuten mit , rührt Eier nnd Gewürz unter die Müsse , formt Klöße
nnd legt sie mit einem Löffel in kochendes Wnsser . Zunächst formt
mein einen Prodekloß , gidt denselben in siedendes ( nicht stnrk strudelndes )
Salzwasser . Füllt er nnScimmder , ist es ratsnm etwas Mel , I oder
nnch Grünkernschrot hinznzufügen .

7 . Maultaschen .
(Rezept des Bad . Fortbildungsschiillehrcriniienseminars . )

Zntatcn :
zum Teig : 2 große Eier

4 Eßlöffel Wasser
200 A Mehl

zur Fülle : 200 A Griiukern
2 große Tassen Wasser ,

Salz , Pfeffer und Muskat nach Beliebe

2 Eßlöffel verwiegte Zwiebeln
etwas Petersilie
40 A Speck
2 Eier

Man bereitet einen nicht zu festen Nudelteig , formt 2 Laibchen
daraus , wellt sie so dünn , wie zu Nudeln aus , bestreicht die Hälfte
von jedem Nudelkuchen mit Fülle , schlägt die andere Hälfte darüber
und teilt den Kuchen mit der Kante eines Schneidebrettes in gleich¬
mäßige , etwa 4 cm große Vierecke . Diese schneidet man mit dem
Backrädchen auseinander , gibt sie in kochendes Salzwasser oder in
kochende Fleischbrühe , läßt sie 8 10 Minuten langsam kochen , nimmt
sie vorsichtig mit einem Schaumlöffel heraus , legt sie auf die erwärmte
Platte und schmälzt sic mit in Butter geröstetem Weckmehl ab .
Fülle : Der am Abend zuvor eingeweichte Grünkern wird weichgekocht
und mit dem verrührten Ei , Gewürz und der in dem würfelig ge
schnittenen , ausgebratenen Speck gedämpften Ziviebel nnd Petersilie
gut vermengt . Man kann auch verwiegte Braten - oder Schinkenreste
darunter mengen .

8 . (Zrünkernpuääing .
(Rezept des Laiidwirtschastliche » Haussraucuvereiiis . )

Zutaten :
125 A Griiukern 50 A Butter
4 Brötchen Hs I Milch
4 Eier 1 kleine Zwiebel

Salz , Muskatnuß .

Man kocht den Grünkcrnschrot in der Milch langsam weich :
inzwischen reibt man die Brötchen ab und weicht sie in Wasser ein .
Daun dämpft man feingeschnittene Zwiebel in der Butter , gibt die
gut ausgedrückten Brötchen dazu und dämpft sie mit . Nachdem
rührt man die Eigelb an die Brötchen , mischt den Grünkernbrei , Salz
und Muskat darunter nnd zieht zuletzt den steifgeschlagenen Schnee
der 4 Eiweiß unter die Masse , füllt sie in eine gut ausgestrichene ,
mit Weckmehl ansgestreutc Puddingform und kocht sie H / z Stundenim Wasserbad .
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9 . Srünkernauflcms .

( Rezept des Landwirtschaftliche » Haussrauenoereins . )

Zutaten :
t I Milch 250 A Grünkern
schwach N I Fleick - , Knochen - 23 § Butter
oder Griiusbrühe 30 A ger . Käse
oder >/2 > Wasser mit ' !s I sauerer Rahm
2 Bouillonwürfel 2 Eier .

Petersilie , Ziviebel , Gewürz .

Ter Grünkern wird in die kochende Flüssigkeit eingerührt und

zu einem dicken Brei gekocht : 2 Eigelb , die in etwas Fett gedämpfte
Ziviedel und Petersilie , Salz , Pfeffer , etwas Muskat , samt dem Eier¬
schnee werden der abgekühlten Blasse nntergemischt . In eine ans -

gedntterte Auflanfform gibt man die Hälfte der Blasse , streut Käse
darauf und gießt Nahm darüber , füllt den Nest der Blasse ein , bestreut
den Auflauf mit Käse , gibt den Nahm und einige Bntterstückchen
darüber und bückt ihn 1 Stunde in einem gut heißen Lfen .

III . Grünkern als Gemüse .

10 . Sriinkerngemüse .

( Rezept des Fortbildungsschullchrcrinnciiseminars . )

Zutaten :
ßs Pld . ganzer Griinkern 40 ^ Fett
t 'l Wasser I kleine Zwiebel

t Kaffeelöffel Salz .

Tie Grünkerne reibt man zwischen einem Tuch gut ab : man
darf sie nicht waschen . Feingeschnittene Ziviebel läßt man in heißem
Fett lichtgelb rösten , gibt die Grünkerne zu und rostet sie 3 5 Minuten
mit : dann fügt man Salz und das heiße Wasser bei und kocht die
(Krünkerne weich

n ) ans dem Herde 2 3 Stunden
b ) im Tampfkochtopf in 20 Minuten oder
c ) in der Kochkiste nach einstündigem Borkochen 2 3 Std .

Nach Belieben kann man kleine Speckwürfei mitkochen .

11 . Sriinkerngemüse .

(Rezept aus dem Kochbuch von Frl . Wuudt , Rothmund , Künzler . )

Zutaten :

I Pfd . ganzer Grünkern l Eßlöffel Salz
znm Einweichen : t I Wasser 1 „ Fett

zuin Kochen : 1 I Grüusbrühe 2 „ Mehl
oder Wasser I „ feingeschnittene Zwiebel .

Tie am Abend zuvor gewaschenen und eingeweichten Grünkerne
werden mit dem Einweichwasser ausgestellt und unter Zngießen der
nötigen Brühe langsam weichgekocht . 3 4 Stunden ( am besten in
der Kochkiste . ) In Fett dämpft man das Mehl und die Zwiebel
gelblich , mischt die Mehlschwitze unter das Gemüse und läßt es noch¬
mals Stunde dämpfen .

kl



IV. Ulen unä süße Srünkernspeisen .
12 . Srünkernlorte .

»Rczcpt des LandwirtschastlichcnHaiissrauciivcrcins .)
Zutaten :

123 A Grünkernschrot 6 Eier
' i» I Milch 80 2 Mandel » oder Haselniisse
60 A Butter Zitronat , Orangeat
0 Pfd . Zucker 15 A Backpulver .

Ter Grünkern wird in Milch so lange gekocht , dis sich die Masse
vom Topfe löst : dann lässt man sie erkalten . In ,zwischen rührt man
die Butter mit Zucker und Eigelb gut schaumig ( etwa ' st. Stunde ) ,
mengt die gemahlenen Mandeln oder Haselnüsse , feingeschnittenes
Zitronat und Orangeat , Backpulver in die Grünkernmasse und zieht
vorsichtig den steifen Eierschnee darunter , füllt den Teig in eine vor¬
bereitete Springform und bäckt die Torte in einem mäßig heißen
Ofen 1 Stunde .

13 . Hinterpfälzer kirschenplotzer ( Dicker Kirschkuchen ) .
(Rezept des Bad . Fortblldungsschullehrerinnenseminars.)

200 K Grünkeru
I Milch

3 — 4 Eier

60 A Butter
150 ^ Zucker

Zutaten :

die abgericbene Schale einer hg Zitrone
Päckchen Backpulver

8Ö A gemahlene Mandeln oder Nüsse
2 Psd . schwarze Kirschen
I Esslöffel Zimt .

Den Grünkern stellt man mit kalter Milch ans und kocht langsam
einen dicken Brei . Die Butter rührt man schaumig , gibt Zucker und
Eigelb dazu und rührt 20 Minuten : nun fügt man den abgekühlten
Grünkernbrci , die Gewürze , Backpulver , die gewaschenen , entstielten
(nicht entsteinten ) Kirschen und zuletzt den steifen Eierschnee bei und
füllt die Blasse in eine mit Butter ansgestrichene , mit Weckmchl aus -
gestrente Form und bückt den Kuchen bei guter Hitze etwaig Stunde .
Nach dem Backen wird er dick mit Zucker bestreut . ( Perwendet man
eingeweckte Kirschen , so ist vorher der Saft abzngießen . j

14 . Sriinkernauflauf .
(Rezept des Landwirtschaftliche » Haussraiiciivcreins . )

Zutat en :

I I Milch «schwach ) 125 A Zucker
200 A Grünkern 4 Eier
1 Prise Salz 65 A Haselnüsse
50 A Butter etwas Zitrone .Der Grünkern wird in die kochende Milch eingerührt und unter

fleißigem Umrühren langsam zu einem dicken Brei gekocht und kalt
gestellt . Zn der schaumig gerührten Butter gibt man Eigelb und
Zucker und rührt diese Blasse etwa ' st. Stunde , fügt den Grünkernbrei ,
die gemahlenen Haselnüsse , eine Prise Salz , abgeriebene Zitronenschale ,
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sowie den steifgeschlageueu Eierschuee dazu , füllt die Masse in eine
mit Butter ausgestricheue Buslausform uud däekt sie 1 Stunde in gut
heißem Ofen .

15 . Grünkernpuääing .
( Rezept des Landwirtschaftlichen Haussrauenoereins . )

Zuratens
200 ^ Griinkcrn 60 A Butter

I Milch Ü4 Pfd . Zucker
I Prise Salz 4 Eier

65 S Haselnüsse , etwas Zitrone , Zitronat und Orangeat
3 trockene Brötchen .

Teu Griiukeru rührt mau iu die kochende Milch ein uud kocht
ihn unter fleißigem Ilmrühreu zu einem dicken Brei , der kalt gestellt
wird . Inzwischen gibt mau der schaumig gerührten Butter , Zucker
und Eigelb zu uud rührt die Masse etwa ' / « Stunde gut schaumig , fügt
die gekochte Griiukerumasse , die eiugewcichteu , ausgedrückteu uud ver -
zupfteu Brötchen , die gemahlenen Haselnüsse , feiugeschuitteues Orangeat
uud Zitronat , eine Prise Salz , sowie den steifen Eierschuee dazu :
füllt die Masse iu eine gut ausgestricheue , mit Weckmehl ausgestreute
Puddiugform uud kocht sic 1 > '2 Stunde im Wasserbad .

Veigüffe für süsze Srünkernspeisen .
Himbeer - , Erdbeer - uud Johannisbeersaft schmecken sehr gut .

Hägenmarkbeigutz .
( Rezept aus dem Kochbuch von Frl . Wundt . Rothniund . Kanzler . )

Zutaten :
4 Eßlöffel Hägcnmark H4 1 Wein
' UI Wasser 1 Teelöffel Stärkemehl .

Tas Hägcumark wird mit dem Wasser glatt verrührt , zum Kochen
gebracht , das augerührte Stärkemehl zugegeben uud nach 2 Minuten
Kochzeit nach Belieben mit dem Wein nufgefiillt . Ter Beiguß darf
nur noch bis zum Kochen kommen .

Geschlagener weinbeiguß .
(Rezept aus dem Kochbuch von Frl . Wundt . Rothmund . Künzler . )

Zutaten :
2 Eigelb t60 A Zucker
1 ganzes Ei ' s - Eßlöffel StärkemehlP I Wein .

Unter die mit Zucker schaumig gerührten Eier gibt mau das
mit Wein augerührte Stärkemehl , sowie den Wein uud schlägt den
Beiguß auf dem Feuer mit dem Schneebesen , bis derselbe einmal
aufgekocht hat . Ein längeres Kochen würde den Beiguß zum Gerinnen
bringen .
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Knhang .
Rezepte der Maggi - Gesellschaft Berlin UV 35 und Singe » a . H .

Sriinkernsuppe .

140 Z Grünkernniehl quirlt mau in einem Töpfchen mit kaltem
Wasser tüchtiq ab , gießt dann letzteres ab nnd läßt das (Äriinkernmehl
in 1 Liter kochender Fleischbrühe nach >/ .- Stunde kochen . Bor dem
Anrichten gibt man geröstete Sennnelivürfel nnd 12 15 Tropfen
Maggi ' s Würze zu . Znbereitnngszeit I Stunde . Für 4 Personen .

Sriinkernsuppe .

Für 4 Personen , 3 Stunden . 1 — 2 Eßlöffel Fett oder Butter , >25 p Grün -
kern ( gemahlen ) , 1 Zwiebel , 21 Wasser , einige Trapsen Maggi ' s Würze , I Eigelb ,
etwas Milch oder Rahm , Salz nach Geschmack .

In dem heißen Fett schwitzt man Grünkern so lange , bis
derselbe süß riecht , fügt dann nach und nach das Wasser hinzu
und laßt die Stippe langsam 2ft >j Stunden kochen . Dann streicht
man sie durch ein Sieb , läßt sie nochmals anfkochen , schmeckt sie mit
Salz ab , gibt einige Dropsen Maggi ' s Würze dazu nnd legiert die
Stippe nach Belieben mit einem in etwas Milch oder süßen Rahm
ungerührten Eigelb .

Sriinkernsuppe auf schnelle Flrt .

Fiir 2 Personen , Nochzeit 20 Minuten .
1 Würfel Maggi ' s Grünkernsnppe wird zerdrückt , mit kaltem

Wasser zu dünnem Brei angerührt nnd in ft ? Liter siedendes Wasser
gegossen . Kein Salz , keine Fleischbrühe nehmen . Rach dem Wieder -
anfkochen läßt man noch weiter bei kleinem Feuer 20 Minuten lang¬
sam kochen . Vor dem Anrichten kann vorteilhaft etwas Milch , Rahm
oder frische Butter beigefügt inerden .

Srünkernkotelettes . lFastenrezept )

Für 6 Personen . Zubcreitungszeit Ih » Stunde .

3 / 4 Pfund Grünkernschrot werden mit 80 Z Butter nnd kaltemWasser aufgesetzt lind weich gekocht . Der Brei muß gut ausgekocht
nnd trocken 'scün Dann dünstet man eine feingeschnittene Zwiebel nnd
einen Eßlöffel gehackter Petersilie in 20 A Butter , gibt dies nebst
eineni eingeweichten nnd wieder ansgedrückten Brötchen sowie 15 Tropfen
Maggi ' s ' Würze , 3 Eiern , Salz nnd Pfeffer dein Griinkernbrei bei ,
mischt alles gut durch , formt Koteletts und brat sie von allen Seiten
schön braun nnd knusperig .

Rezepte der Firma E . H . Knorr A . - G . , Heilbronnn a . N .

Srünkerngrietzsuppe .

Von Knorrs Grünkcrngrieß einen starken Eßlöffel voll pro Person
in siedende Fleischbrühe entlaufen lassen nnd 45 60 Minuten stark
kochen . Beim Anrichten kann man ein Ei nnd etwas Rahm zngeben .
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Orünkern - IVlekl -Orünkern - k'loeken

Oer Käme Knorr ist seit ^ nür ^ eünten

Lnr ^ sekinkt kür nusMSucüt kioekivvertiZe

Orünkerner ^ euMisse , cieren besonckere

KiMnscünkten ^ uten Oesctnnnelc , leickte

Verünnlicülceit nnci sckiönes ^ usselien

sincl . Knorr Ornnlcernmeül uncl Orün -

lcerniloelien sincl in V4 Ic^ pneicunZen

mit ciein ^Ininens ^ uA Knorr in nllen

» nten KebensmittelMseüükten erliültlieü .

c . » Kn° > r ^ .s !
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ttiwrr - Srünkernflockensuppe .

Mmi nehme pro Person einen Eßlöffel .Onorr -ksirünkernflocken
und lasse sie in siedender Fleischbrühe ungefähr 85 Minuten anfkochen .
Durchtreibeu ist nicht nötig . Bkan kann die Suppe mit einem Ei

- abzieiien nnd etwas Rahm zngeben .

Rezepte der Schule Hohenlohe A . - G . , Äassel - Bcttenhausen .

Hohenlohe Grünkernflockensuppe .

Zn einem Teller Suppe genügen l 2 Eßlöffel Hohenlohe -Grün
kernflocken , welche in die kochende Fleischbrühe eingelegt nnd in etwa
30 Rlinnten weichgekocht iverden . Je nach Wunsch iverden die Grün
kernflockeit vor dem Anrichten durch ein Sieb getrieben , dann kann
ein Eßlöffel saurer Rahm nnd ein glattgerührtes Ei beigegeben iverden .

Geschmorte Gurke .

Für 4 Personen . 3 — 4 mittlere Gurken , 150 — 200 Z Hohenlohe Grünkern -
flocken , I Geinüsebrühe , 1 gestrichener Kaffeelöffel Salz , t Prise geriebene
Muskatnuß , 1 Ei , 1 klcingehackte Zwiebel , gehackte Petersilie , Schnittlauch , 40 g
Kochbutter , 50 § geriebener Schivcizerkäse , 3 Löffel sauren Rahm .

Die Gurken werden gewaschen , geschält , der Länge nach ans
geschnitten und entkernt . Die Gemüsebrühe wird gekocht , die Flocken
untergerührt , abgebacken lind zugedeckt hingestellt . 20 <z Butter oder
Fett iverden heiß gemacht , die Zwiebeln darin ungedämpft , Petersilie
und Schnittlauch hiuzugegeben , geröstet bis die Zwiebel goldgelb ist
und alles unter die Flocken gemischt , dann das ganze Ei nnd die Gewürze
gut darunter gemengt . Die Gurkenhälften werden l5 20 Minuten
in Butter und ein wenig Gemüsebrühe gedämpft , mit der Flocken --
Masse gefüllt , in eine längliche Auslanfform gelegt , mit der Sahne
begvssen , dem Käse bestreut nnd 20 30 Minuten in der Bratröhre
oder in der Deha - Backform ans offener Flamme überbacken .

vegetarischer Braten .

Für 4 Personen . 250 A Hohculohe - Grünkeruflacken , 2 Pfd . grüne Erbsen
mit den Schoten , ' /? Pfd . junge Karotten in Würfeln , 100 r; Butter oder Fett .
11 Erbsenbrühe ( von den Schoten gekocht ) , 1 Kaffeelöffel Salz , etwas gehackte
Petersilie .

Die Erbsen werden aufgemacht . Ein kleiner Teil der Schoten
wird mit v / z l Wasser aufgesetzt und auf 1 I eingekocht . Die Harotten
werden geputzt , mit den Erbsen vermischt und in 50 A Butter etwa

.5 Minuten gedämpft . Oz l der ans den Schoten gewonnenen Brühe
wird darüber gegossen , Stunde gekocht , die trockenen Flocken hin -

.zngeschüttet , gehackte Petersilie dazngegeben nnd ein weiterer ^ , I Brühe ,
worin man 50 Z Butter aufgelöst hat , hinzugegossen . Alles wird
gut durcheiuandergerührt und ans kleiner Gasflamme in der Deha -
Backform oder im Kvchtops 1 V / -- Stunden langsam geschmort .
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