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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 .
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