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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
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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.
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