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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
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