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Re3zepte.

(Bevecdhmmg  fiir 4 Perfonen.  Verwendet wird mittelfetit ge
idhroteter Gritnfern, mit Ausnahme von den unter I angegebenen
Rezeptent, 3u derenn usfithrung ganger Gritnfern empfohlen 1wwd.)

[. Suppen.

1. Griinkernjuppe £. H.D.
(Rezept des Landwirtjdaitliden Sausjrauenvereins.)
Sutaten:
einige Guppentnoden
trrel

Caud) und Sellevie

Jwiebel und Peterjilie pber 2 Boutllonn

(Selbe Ritben, Tomaten 20 g Fett, Salj

Gemitjejtrunt ober Srautblatt, 100 g Griinfernjdyrot,
aum Unvdjten 25 g Buiter.

Das Suppenariin wird mit den Hnodyen oder den T¥iicieln 1
Jett angeddmpft, mit Heipem Wajjer aufgefitllt, gefalzen wmd gut
purchgefocht.

Dent Gritnfern voftet man in der Butter an, [Bjcht mit der vorher

herejtellten Griinsbriithe ab 1nd lagt biec Guppe, etima 21, unter
sfteem  Sugiepent von beifer Fliiffigleit (Griinsbriihe) 2—3 Shmbden
auf fdhmwadem euer langjam foden.  IMit Gi, jaurem habhm oder

1o | unqefodhter Mild) abrithren, verfeinert den Gejdymad.

2. Karlsruber Griinkernjuppe
(Rezept Des Bad. Fortbildungsjdullebrerinnenjeminars.)
Autaten
8 Gpliffel Gritnfern 1 Gplofiel Salj
2 Tajjen faltes Wafjer 20 g Butter
9 Gtitddien Teifbrot 1o 1 hGeifes LWajjer
Snodien pber Griinsbritbhe.

Der Gritntern wird an Abend uvor in faltem Wajfer eingeweidt,
mit bem Ghmveidpvaiier, Butter, Saly und dem in Scetbden ge
idnittenen Weibrot aufaeftellt, ab wnd 3u fodenve Sliffigeit ju
qeaebent und die Suppe 21/;—3 Stunden (angjam gefodht. Der weid)
aefodhte Grimmfern famm durd) ein SHaarfieb getriebenr werden, woraif
die Suppe abermals auffodjen muf.  Wian fann bie Suppe mit Ci
und Rahm abriihren.

3. Griinkernjuppe.
(Rezept aus dem Sodbud) von Frl. Wundt, Rothmund, Kiingler.)
Hutaten:
120 g Griinfern 21, 1 Sleifch- oder gejalzene Giriimsbriibe
20 g Fett 1 Brotdyen
Die Griinfern werden in Heiem Fett gelb qerditet, mit Vriibe
abgelBicht wnd wuter dHiteremt Jugiepert von heiger SHlijjigieit 3-—4
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Stunden gefocht.  Hievauf wird die Suppe durd) ein feines Sieb |
gejtridyen, joviel heife Fhifigleit jugeqeben, daf man 21 Suppe Hat L
und nodymals gut dhindhgefodht. LVor dem Auftragen fann man die |
Suppe mit Cigeld abrithren. Wenn Fleifchbrithe 3ur Suppe ver i
wendet wud, fann man aus Sparfamfeitsriidiichten das Noften in

mett unterlaffen.  Aus dfonomijhen Gritnden fann audy das Durdh

tretben der Suppe unterbleiben. Die Gritnfern werden i diefem

dall mit falter Briihe, am bejtenr in einent ivdenen Topf beigeftellt.

Cinlagen fiir Griinkernjuppen.
Gerdjtete eckmwiirfel jind das Einfachite.
SchiwammKklIof;e.

2 Cueif gibt man in eine Obertaffe, fiillt den {ibrigen Naumt
mit Mild), gibt jolches nebft etner qleichen Obertafje MehHl und swvei
Wallmf dict Butter in einen fleirent Topf und vithrt die Miajie iiber
seuer, bis fie i) vom ZTopfe abldit. Nadydem fie nicht mebr Tebr
beip ijt, gibt man Zmwet Gidotter und meniq Mustathl hinu, fticht
mit dem Loffel fleine KBFe davon i die Eodiende '
jie fodyen, bis jie an die Oberfldde fomumen.

SchiwammRIGie, andere Art
(aus Dem Sodbud) von Frl. Wundt, Rothmund, Kiingler.)

Wan  rithet 50 g Butter gqut jdhaumig, qibt 50 g Mehl, 1 &,

iy Teeldffel Salj, ettvas Gewiir dazu und leat mit Teeldfjel
ihrwammartiqe Teiqitiicichen in fodende Briithe und [ e i qge
jdylofienem Topf 8—10 Minuten [angjam foden. Sodbann gibt man
oie Sdpvdnimden, etma 36 an der Babl, tn die Suppe. Von ariopter
Widtigleit ift, dap der Teiq erft furz vor dem Ginlegen ubereitet
wied, da die Scwdnmmden jonft leidht fpeciq merben.

Cierkdje
(aus Dem Sodbudy von Frl. Wundt, Rothmund, Kiinzler.)

2 Grer und 2 Cigeld werden mit /g 1 Mild) oder falter Fleijdy
brithe, /o Teeldffel Salz wund etwas Mustat verriihrt und in eine
mit Butter beftrichene Fovm qefitllt. Diefe ftellt man mit einem
Papier bedect, i Heiges Waffer und (ARt den Kdje auf der Seite
Des Herdes 9/ Stunbden langjam foden. Das Wajjerbad darf it
jtrubeln, jondern mir fletne Bldsdhen ichen. Sodann [GERt man die
Mafjfe ecfalten, jtiivgt Jie beim Wnridhten auf eine reine Platte 1md
jdhneidet 2 cm lange und 1 cm breite Streifen davor.

NlarRR16%3e.

Eim walnupgropes Stitd Rindermart wird ditnn qejdabt, lang
jant gejdymolzen wmd fein geriihrt. Nadydem es etwas abaetithlt, qibt
man bingu: 180 g gericbenes Weifbrot, 1 qrofes ©i, Pustatmuf,
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etvasé Sala, vithrt die Majfe bis fie fid) gehorig verniengt hat 1o
miidht dann etiwas faltes Y8ajfer dpurd), jo viel, pa die Klohden n
Ser Suppe midht zerfodyen, jebod) jdin locfer mwerden. ian madht
qwor ein Brobeflbfdhen, leat es in die todjenoe Suppe und fiiat je
nadident, 06 ¢ Fu fejt oder ju [ofe ift, ber Maijfe etiwvas faltes Pafier

ober geriecbenes Weihbrot 3u

I1. Griinkerngeridhte fiir fleijchlofe Miabizeiten.

4. Griinkernkiichlein £. . D.
(Negept” des Landwirtidajtliden Sausfrauenvereins.)

oer oylitfjiafert
10ll. ‘der m
Seterfilie qedam
pent Etern und pent (
qleidyma

badt e i bHeifem Fhett

5. Griinkernkiichlein
(Regept Des Babd. Fortbilbungsjdullehrerinnenjeminars.)

dutal

¢ Grimternt i ant Abend Zuvor eingeweidht und a wachifen
Die Maiie muiy jich vom Topi [Hjen.
Jett geddmpite Swicbel 1nd

Faq [angjam did  gefodt.
A}
das einqereichte, ausgedrictie

Dann qibt nan die feingejdmnittene, i
Reterfilie, bas Ei und Gewiivg, jorvte
serftampfte Brotchen daju und LGBt die MMafje qang
farmt qleidhmdpiqe Siidhlein und bacdt jie m heiRem Fpett hellbram.

falt werden. Wian

6. GriinkernkIojze.
(Nezept Des Landwirtjdajtliden Sausjrauenvereing Karlsrube.)

Qutaten:
Jiiebel

titlie

Grinfern wird in fdyad) 1

al
11 Briihe zu einem dicfen Hred
e Swiebel wnd Peteriilie, qibt die beiben

Der
qefodht.  Hierauf dimpft me
9
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in fleine Wiirfel gefchnittenen Vritdhen AU und “mmp nod) etnige
SMinmutenr mit, viihrt Llu 1o (mnum unter vie Yiajje, forntt \llnlw
md legt jie ntit eimem Loffel in fodendes Wajfer.  Bundadijt formt
ntan etnen Probeflof, gibt denjelben in Jiedendes (nicht HmI jtrudelnnes)
Salgwajjer.  Fallt er auseinander, ift s rvatjam ehwas Miehl oder
aud) Griinfernjdrot hinguzufiiqen.

7. NMaultajchen.
(Fegept Des Bab. Fortbildungsidullehrerinnenjeminars.)

Butaten:
jum Teig: 2 grofe Gier 2 Gplofiel vermiegte Jwiebeln
4 Gploffel Wajjer etiwas YPeterfilie
200 g UNebl 40 g Sped
gur Fiille : 200 g Griinfern 2 Gie
2 grofie Tajfen Wajjer,
Sals, Pieffer lllll\ Wustat nady Velieben.

Man beveitet einen nidht 3u feften Juoelteiq, formt 2 Laibden
daraus, mwellt fie jo ditnn, wie zu Nudeln aus, bejtreicht die SHalfte
vont jedem Nubelfudhen mit Fiille, jhldat Ddie ambdere Hdlfte dariiber
o fetlt den Kudjen mit der Kante eines Shneidebrottes in aleich
mapige, etroa 4 cm grofe Vievede. Diefe Tdmeidet man niit vent
Badridden auseinander, gibt fie in fodhendes Salzwaijer ober in
todyende Fleifchbrithe, (ARt Tie 8 10 Minuten langfam fochen, ninumnt
jie vorfichtiq mit einem Schaumbitel heraus, leat fie auf die eviwvarmte
Wlatte und jnuilzt fie mit in Butter gerdjtetent Weckmehl ab.
oitlle: Der am ‘llbvn‘l junor etngerveidte Grimfern wird weid)aefod)t
. mit dem 11=u11111m E1, Gewiivy und der 11t dem wiirfeliq qe
jchnittenen, ausgebratenen Spect gedampiten  Bwiebel 1wd Peterfilic
gut vermengt. Man fanun aud) vermiegte Braten- oder ShHintenveite
parier mengen.

8. Griinkernpudding.
(Mezept Des Landwirtjdajtlidien Dausjrauenvereins.)

,".:.iHEl‘EE:
26 g Gritnfern 50 g Butter
I\ILlIL‘H e 1 Mildh
' 1 fleine Swiebel
Salz, Nustatnuf.

Man fodht den Grimbernjdrot in der Ml (angfam weid) :
ingifden reibt man bdie BVritdhen ab wnd weidht jie in LWaijer e
Damn dampft man  feingejdnittene Swicbel in der Butter, aibt die
qnl ausgedriiften Vritchen dazu und dampft jie mit.  Nadhdem

rithrt man die Gigelh an die Britcdhen, mifcht den Gritnfernbret, Sal3
nm NMustat davunter und 3ieht gulest den fjtetfaefchlagenenn Sdynee
oer 4 Cuweif unter die Majje, fiillt fie in eine qut ausqejtridene,
mit Wecmeh( ausgeftrente Pubddingform und fodt jie 1'/s Shumben
im 2Bafferbabd.
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9. Griinkernauflauj.
(Megept bes Landbwirtidjajtliden Sausjrauenvereins. )
RKutaten:
11 Mild 250 g Gritmfern
jchwady ‘el Fleidh:, Mnoden 25 g Butter
ober Griinsbriihe ’t] o ger. Stije
pber 1o 1 Wajjer mit ¢ I jauerer Hab
9 Pouillonmiirfel 2 Gier.
Peterfilie, Swiehel, Gemiiry
Der Gritnfern wird in die fodenoe Xliifiigteit ti~m withrt und
au einemt dicfen Brei gefod)t; 2 Eiqelb, die in ehwas Tett m‘nmunnv
Siebel und Peterfilie, Salg, PRieffer, etvas Mustat, fomt dem &1
ichnee mwerden der abgefiihlten Majie unterqemijdht.  Jn eine  aus
qebutterte uflaujjorm gibt man die Sdlfte der Mafje, Jtreut Kdje
davauf und aiefst Nahm daviiber, fitllt den Reft der Majfe ein, bejtreut
dert uflanf ntit Kdfe, gibt den YRabhm o 'cm':m- HutterjtitcEdyen
Sariiber und bickt ibn 1 Stunbe in einem qut Heifen Ofen.

I1I. Griinkern als Gemiife.

10. Griinkerngemiije.
(NRegept Des Forthilbungsjdullehrerinnenjeminars. )
Jutaten:
1o Bid. ganger Grimnfern 40 g Tett
11 \\":‘L]:':"'l' 1 :r|‘."l‘.lL‘ ",\“' bel
1 faffeeloffel Salz.

Die Grimferne veibt man Fwifhen ecinem Tud) gut ab: man
Sarf Tie nidht wajden. Feinaefdnittene Jriebel ml1 !."un it heipem
Sett lidhtaelb tijten, qibt die Griinferne i uno riftet jie 5 Mtinuten
mit : dann fitgt nman Salz wo das heike IBafjer bet -..L';D focht die
Gritnterne weid

a) auf bem Herde 2-—3 Stunden

b) im Dampifodtopf in 20 Mimen oder

¢) in der Kodfifte nad)y einjtindigent WVorfocen 2
Nad) BVelicben fann man Eleine Specwiivfel mitfoden.

Griinkerngemiije.
(Nezept ous dem Sodbud) von §rl Wundt, Rothmund, Kiingler.)

Autaten:

5D, qanger Grimfern 1 Eploffel Salz

qum Gimwetdjen @ 1 1 Wajier 1 = et

um fodjen: 11 Griingbriihe 2 iz Mieh!

mu S¥afjer 1 feingejdinittene Jmiebel

Die am Abend juvor gemwajdenen 1=1ﬁ eingerveichten Grimferne
erdent mit demt Ehmveichajier au faeftellt wmd 1ter SuaieBent der
nitigen Brithe langjant weidaefocdht. 84 Stundent (am bejten i
der Rochtifte) Jar Fett dimpft man das Mehl wd  die Fwiebel
qelblidy, mijcht Dit‘ Mehlichwige unter das Gentiife und (At es nod
mals !/, Stunde dampien,
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IV. Torten und fjiie Griinkernipeifen.

12. Griinkerntorte.
(Jegept Des Landwirtidajtliden Sausfraucnvereins.)

Sutaten:
125 g Griinfernjdyrot 6 Eier
o | HRLch 80 g IManbel er Hajelniifje
6l g Butter

37D, Huder

Der Gritntern wivd it MilDH fo lange qefodht, bis jicdh die MWiajje
pont Topfe [B{t; dann (@Rt man fie exfalten. Juzwifden viihrt man
pie WVutter mit Jucker und Eigeld qut jdhmumiq (etwa 1/, Stunde),
mengt die genmabhlenenr Mandeln  oder  Hajelniiife, remnaefchnittenes
Jitvonat wnd Dvangeat, Bacdpulver tn die Gritmfernmaile und ieht
vorfidytiq den jteifen Eierfchnee darunter, fiillt den Teiq in eine vor
berettete Springform und  badt bie o emem mdapiq Heifen
Dfenn 1 Shunoe.

150 g Buder Shtoffel Bimt

Den Gritnttern jtellt man mit talter Mild) auf und foht langjam
etnent oicfent Vrei. Die Butter vithrt man jdhaimig, qibt Sucer und
Cigeldb dazu und viihrt 20 Minuten ; mun fitgt man den abaetiihlten
Grunfernbrei, die Gewiivze, Vadmulver, die gemajdhernen, entjtielten
(micht entjteinten) Kivjden und sulet den jteifenr Cierjchiee bei und
filllt nie Mafje in eine mit Butter ausaeftridiene, mit Wechehl aus
geftrente FFornt und backt den Kudyen bei guter Hite etwa 11/, Stunbde.
Jtad) dem Baden wird er dict mit Sucker beftrent.  (Verwendet nran
eingewedte Kivjden, fo ift vorher der Saft abiugichen.)

14. Griinkernauflauyf.
(Jiegept Des Landwictjdaftliden Sonsjranenvereins.)

Autaten

11 Mild) (fchmwach) 125 g Buder

200 g Griinfern 4 Gier

1 Prife Salz 65 g Hajelniijje

50 g ‘Butter etinas Bitvone,

er Griinfernt wird in die fochende Mileh eingerithrt und 1nter

fleigigem Umrithren (angjam 3u einem diden Brei gefocht unod falt
qeftellt.  Ju der j{dyawmig aeriihrien Butter aibt man Eigelb 1und
oucer o vithrt diefe Majje etwa 17, Stunde, fiiqt den Griinfernbrei,
die gemablenen Hajelniifje, eine Prije Sals, abgeriehene Jitvonenjchale,
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Rl e i s ntal -

fomie den jteifaeid)lagenen Eierjdnee daju, fitllt Ddic Majje i eine
mit BVutter ausqeftrichene Auflaufform wd badt jie 1 Stunde i gut
Heigem Ofeir.

15. Griinkernpudding.
(Rezept bes Lanbdwirtidajtliden Hausjrauenvereins.

200 g Griinfern 60 g Butter
55 1 Ml 1y Bfd. Sucker
1 Prife Salj 4 Gie

65 g Hafelniifie, etwas Jitrone, Fitro

3 trodene Brotdyen

nat und Lrangeat

Den Gieiinfern vithrt man in die focdyende Nild) ein und fodyit
ihn unter fleiBiqent Mmriihren i einent dicken Brei, der falt gejtellt
wird.  Jmzwijden qibt man der jdhauntig geriihrten Butter, Sucker
b Gield zu und rithrt die Mafje ehwva /o Stunde gut jdauniug, fiigt
die gefodhte Griinfernmafje, die eingereidten, ausqedritcten und ver
upften Britchen, die gemabhlenen Hafelniijje, feingejdnittenes Orangeat
und  Jitronat, eine Prife Salz, jowie den fjteifen Gierjdmee dagit:
Hillt die Majje in eine qut ausgeftrichene, mit Wednmehl ansgeftreute
SPuddinaform und fodht fie 1'%, Shude im Wajferban.

Beigiifje fiir jiijje Griinkernjpeijen.
Himbeers, Erobeer- wnd JFohannisbeerjajt jdnreden jebhr gut.
Hagenmarkbeigujs.
(Rezept aus dem Kodbud) von Frl. Wundt, Rothmund, Kingler.)
Jutaten:

4 Gplojfel Hagenmart "4
g1 LWaffer -

Yein

DA
eeloffel Startemebl.

1
=
z

Das Hiagermart wird mit den Wajjer glatt vevvubet, junt Kodjern
qebracht, Das angerithrte Starvfenmehl zugeaeben und nad) 2 Miirtten
Sodhaeit nad) Belieben mit dem Wein aufgefiillt. Der Beiquh darf
mir noch bis um Kodyen fonumen.

Gejchlagener Deinbeigufs.
(Negept aus dem Kodbud) von Fel. Wundt, Rothmund, Siingler.

Autaten:
2 Bigelb 160 @ Suder
1 qonges €i 1], ERloffel Startemeb!
o1 TWein.

Unter bie mit Sucfer jchawmig gevithrten Eier gibt man das
mit Wein angeriihrte Stavfenmehl, jowie den Wein wnd jchlagt den
Beiqup auf dem Feuer mit demt Schneebejen, biz ‘derjelbe etrmal
aufgefodht hat. Ein (ingeres Sochen wiirde den Veigup gum Gerimen
bringen.
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Anbang,.
Nezepte der Maggi-Gejellidhajt Berlin W 35 und Singen a. .

Griinkernjuppe.

140 ¢ Guiinfernmmehl quiclt man i etnem Topfchent mit faltem
LWajjer titdhtig ab, giept darn lefteres ab und (ARt das Gritnterumenl
in 1 Liter fodhender Fletfdbribe nody 1/, Stunde fodhen. Vor demt
Ynvichten gibt man gerdftete Semmehviicfel und 12-—15 Tropien
Magai’'s Wige 3u.  Jubereitunaszeit 1 Stunde., v 4 Verjoner.

Griinkernjuppe.

Fiic 4 ‘,L‘r:‘}'unm 3 Gtunben. 1—2 Ll mm mil pber Butter, 125 g riin
tern (gemablen), 1 Bwiebel, 21 Wajjer, einige Tropfen Magai’s Wiirze, 1| Gigeld,
etivas Ml oder ‘Fmi,m ,n‘] nad (‘w]\i)nmd'.

o dem  beifen Fett jchwigt man Gviinfern jo  lanae, biS
perjelbe it riedht, fitgt dann nad)y und nad) das Wajjer Hinzu
und  [dBt die Suppe lanajom 21, Stunden focdhen. Damn  ftreidt
man {ie durd) ein Sieb, lakt Jie nodmals auffochen, jchmectt fie mit
Salz ab, gibt eimige Tropjenr Magai's Wiirge dazu wund  legiert die
Suppe nad) VBelicben mit eiwwem in etwas INild) oder fiigen Nahm
angeriihrten Giqelb.

Griinkernjuppe auj jchnelle Art.
Fitr 2 Perjonen, Kodyzeit 20 Minuten,

1 Wiivfel Magai’'s Grinfernjuppe wicd  zerduictt, mit faltem
Wajfer zu dimrent Bret angevibet wd in 1/ Liter fiedendes IWajfer
geaojfen. Kein Salz, feire Fleijdhbribhe nehnen. Nacdy dem LWieder
aiffochen (ARt man nod) weiter bei fletiem Fewer 20 Minuten lang
jant foden. BVor demt Unvidyten fann vorteilhaft etwas Wil Kabhm
ooer frijche Butter beigefiigt werden.

Griinkernkotelettes. (Fajtenrezept)
yiir 6 Perfonen. Jubereitungszeit 1. Stunbde.

3/, Piund Griinternfdyrot werden mit 80 g BVutter und faltem
“*wtnu an mmglt und reid) gefodht. Der Bret mnl‘: qut ausgetod)t
und trocfen jein. Dann ditnftet man eine feingejchnittene Swiebel und
einen. ©Rloffel qebhactter Peterfilie in 20 g Butter, qibt dies 1ebjt
einem eingerveichten und wieder ausgedriictten Britden foivie 15 Tropjen
PMagai's Wiirze, 3 Ciern, Saly und Biefjer dem Griinfernbrei bei,
mijcht alles qut durd), formt Koteletts wd brdt jie von allen Seiten
jehorr branor und fraggperiq.

Hezepte Der Firma €. H. Knorr A.-G., Heilbronnn a. N.

Griinkerngriefsjuppe.

Bon fuorrs Griinterngrie einen ftarten CHoffel voll pro Perjon
1 fiedende Fletidbriihe eirtlaufen lajfen_1md 4560 Minuten jtart
fucf}m. Beim Wnrichten fann man ein G und etwas Rahm auaeben,
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Griinkern-Mehl Griinkern-Flocken

Der Name Knorr ist seit Jahrzehnten

e g T e T e T S S S

Biirgschaft fiir ausgesucht hochwertige

Griinkernerzeugnisse, deren besondere
Eigenschaften guten Geschmack, leichte
Verdaulichkeit und schines Aussehen
sind. Knorr Griinkernmehl und Griin-
kernflocken sind in '/, kg Packungen
mit dem Namenszug Knorr in allen

outen Lebensmittelgeschaften erhéltlich.
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Knorr-Griinkernflockenjuppe.

Wian nehme pro Perjonr einen Efldfiel Snove-Griinternilocen
und lajje jie in fiedender Fleifchbrihe ungefabhr 35 Miimuten auftochern.
Durdhtreiben ift nidht notig. Man fann die Suppe mit einenmt i
wabztehen wund etiwas Nabne zuaeben.

Jegepte Der Sdhiile Hobenlohe A.-G., Kajjel-Bettenhaujen.

Hobenlohe Griinkernjlockenjuppe.

Ju etem Teller Suppe gentigen 12 GRlbfTel Hobenlohe-Griin
fernjlocen, weldye in die fodyende Fleijdbribe eingeleat und in etwa
30 Mnutten weidygefocht werden.  Je nad) Lunjd) werdent die Ghrfin
ternfloden vor bem nridten durd) ein Sieb qetrieben, damn  Fann
ein GRIGfel faurrer Mabm und ein glattgerihrtes Ei beigeqeben werder

Gejchmorte Gurke.

it 4 Perjonen. 3—4 mittlere ®urien, 150 200 ¢ Hobhenlohe:Gritntern
flocten, 9y 1 ®emiifebriibe, 1 geftridhencr Raffeelvffel Salz, 1 Prife geriebene
SMustatnuf, 1 Gi, 1 tleingehadte Fmwiebel, gebuctte Yeterfilie, Sdnittlaud), 40 g
Sodybutter, 50 g geriebener Sdyweizeriaje, 3 Loffel fauren Rahm

Die Gurfen werden gewajden, gejdydlt, der Linge nad). anf
gejchutittent und emtfernt. Die Gemuifebriihe wird gefocht, die Flocen
untergerihet, abgebaden und jugedect hingejtellt. 20 g Butter ober
pett werden heip gemadyt, die Swiebeln davin angeddmpit, Peterfilie
und Schnittlaud) hingugegeben, gerditet bis die Jwiebel goldgeldb ift
und alles unter die Flocten gemijdht, dann das qanze Ei und die Gewirge
gut oavunter gentengt. Die Gurfenbdlften werden 15—20 Minuten
in Butter und ein wenig Gemiijebriithe qeddmpft, mit der Floden
majfe gefillt, tn eine langliche nflaufform gelegt, mit der Sahne
begofient, dem Kdje beftreut wnd 20--30 Minuten in der Bratrbhre
ober i der Deha-BVacdform auf offener Flanune iberbacten.

Degetarijcher Braten.

air 4 Berjonen. 250 g Hobenlohe-Griinternfloden, 2 ‘Bid. qriine Erbjen
mit ben Sdjoten, [, Pd. junge Kavotten in Wiirfeln, 100 g Butter ober Fott
11 Grbjenbriitbe (von ben Sdioten gefodht), 1 Kaffecldifel Salz, etwad qebhadtte
“Peterfilie.

Die Erbjen werden aufgentadyt.  Ein tleiner Teil der Schoten
wird mit 1'/5 1 LWaffer aufgeielt 1und auf 11 eingefodht. Die Narotten
wervent geput, it den Erbjen vermijcht wund m 50 g Butter ehwa
B Mitmuten geddampit. Yol der aus den Schoten gervonmenen Bribhe
wird dariiber gegoijen, 'ls Stunde gefodht, die trocdernen Floden bHin
augejdhiittet, gehactte Peterjilie bazugeqeben und ein weitever 1o 1 Briihe,
worin man 50 g Butter aufgeldft bHat, bHingugeqoifen. Ales wird
gut durdjetnandergeviihret wnd auf  fleiner Gasjlanmie in ber Deba
Badfornt oder inm Kodhtopf 111/ Stunden langfam  qefdymort.

BADISCHE =
' LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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