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Mehlſpeiſen .

VI . Mehlſpeiſen .

1. Polentabrei .

Für 4 Perſonen :

1 Pfund Polenta , 11Milch ( Trocken⸗ oder kondenſierte Milch ) , 11Waſſer ,
1 Eßl . Salz , 1 Eßl . Fett , Weckbroſamen .

Waſſer und Milch macht man kochend , gibt Salz zu , läßt
den Grieß unter beſtändigem Rühren hineinlaufen und 5 Min .

kochen . Dann ſtellt man den Brei in die Kochkiſte . Beim

Anrichten wird er mit in heißem Fett geröſtetem Weckmehl
abgeſchmälzt .

Zum Vorkochen : 5 —10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —3 Stdn .

2. Polentaklöße .

Aus obigem Brei kann man mit einem Blechlöffel , der

immer wieder in heißes Fett getaucht werden muß , Klöße

ausſtechen . Beſonders gut ſchmecken die Klöße , wenn man

ſie dicht nebeneinander in eine Form oder Pfanne ſetzt , mit

etwas kochender , geſüßter Milch übergießt und im Backofen
20 Min . aufziehen läßt .

3. Grünkerngemüſe .
Für 4 Perſonen :

34 Pfund Grünkern , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz , 1 Meſſerſpitze Pfeffer ,
1 fleine Zwiebel , 1 Eßl . Fett , 2 Eßl . Mehl .

Die ganzen Grünkerne werden gewaſchen und am Abend

zuvor mit dem kalten Waſſer eingeweicht . Am nächſten Tage

ſtellt man ſie mit dem Einweichwaſſer auf und läßt ſie ⁴ Stdn .
kochen . Dann bereitet man eine gelbe Mehlſchwitze , gibt dieſe

nebſt dem Gewürz zu und ſtellt nach weiteren 10 Min . Vor⸗

kochzeit das Gemüſe in die Kochkiſte .
Hierzu ſchmeckt Obſt oder friſches Gemüſe ſehr gut .

Zum Vorkochen : 55 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 3 —6 Stdn .



Mehlſpeiſen und Sonſtiges .

4. Grünkernpfanne .

Für 4 Perſonen :
94 Pfund Grünkern , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz , 1 Eßl . feingeſchnittene 3

Zwiebel und Peterſilie , Pfeffer , ½ Eßl . Fett . fi
Die Grünkerne werden auf dieſelbe Weiſe wie oben vor⸗

bereitet und weichgekocht Gochkiſte ) . / Stdn . vor Gebrauch
gibt man die Gewürze zu , läßt in einer eiſernen Pfanne das Fett
heiß werden , gibt die Maſſe hinein und läßt ſie auf dem Herd
oder im Backofen backen ( ½ —4 Stdn . ) . Beim Anrichten
wird die Pfanne geſtürzt .

5. Makkaroni oder Nudeln .

Für 4 Perſonen :
1 Pfund Makkaroni oder Nudeln , Waſſer , Salz .

Die Makkaroni werden in Stückchen gebrochen , in kochen⸗
dem Salzwaſſer , feſt zugedeckt , 5 —10 Min . vorgekocht und zum
Aufquellen in die Kochkiſte geſtellt . Beim Anrichten gibt man
ſie zum Abtropfen auf einen Seiher .

Man kann die Makkaroni mit in Fett geröſteten Weck⸗
broſamen oder mit geriebenem Käſe beſtreuen .

Nudeln werden auf gleiche Weiſe zubereitet .
Zum Vorkochen : 10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —3 Stdn .

1. Dürrobſt .
Für 4 Perſonen :

1 Pfund Dürrobſt , Waſſer , etwas Zucker .
Das Dürrobſt wird am Abend zuvor gründlich gewaſchen

und über Nacht eingeweicht . Man kocht es mit dem Einweich⸗
waſſer und dem nötigen Zucker VJ Stde . vor und ſtellt es zum
Garwerden einige Stunden in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .
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