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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.)
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5. Griinkernkiichlein
(Regept Des Babd. Fortbilbungsjdullehrerinnenjeminars.)
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6. GriinkernkIojze.
(Nezept Des Landwirtjdajtliden Sausjrauenvereing Karlsrube.)
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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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