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Mebhlipeifen.

VI. Qlehljpeifen.

1. Polentabrei.
&iir 4 Perfonen:
1 Pfund Polenta, 1 1 Mild) (Troden- ober fonbenjierte Mild), 11 Wajfer,
1 Gjl. Salz, 1 Gl Fett, Wedbrofamen.

Wajfer und Yiild) madt man Iodend, gibt Salz 3u, ldkt
pen Oriel unter bejtandigem Riibren hineinlaufen und 5 Min.
fodhen. Dann [ftellt man den Brei in die Kodfifte. Beim
Unridhten wird er mit in heiem Fett gerdjtetem Wedmebl
abgejdymalzt.

Jum Borfoden: 5—10 Min.

Jum Garwerden in der Kijte: 2—3 Stom.

2. Polentatlofpe.

Nus obigem Brei fann man mit einem Bledylbffel, der
immer wieder in Dheifes Fett getaud)t werden mufp, Kidke
ausjtedhen. Befonders gut jdmeden bie KIdke, wenn man
fie didht nebeneinander in eine Form oder Pfanne feht, mit
etwas fodjender, gefiigter Mild) iibergieht und im Badofen
20 Min. aufziehen ldkt.

3. Griinferngemiife.
Fiir 4 Perfonen:
34 Pfund Griinfern, 115 1 Wajfer, 1 Rl Salz, 1 Mefjeripibe Pfeffer,
1 fleine Jwiebel, 1 CRL Fett, 2 EhI Mebl.

Die ganzen Griinferne werben gewajden und am Abend
auvor mit dem falten MWajjer eingeweidit. Am ndditen Tage
jtellt man jie mit bem Ginweidywaljer auf und lijt Jie 3/ Ston.
fodlen. Dann bereitet man eine gelbe Mehljdwike, gibt diefe
1ebjt Dem Gewiirz 3u und jtellt nad) weiteren 10 Min. Vor-
Iodyzeit bas Gemiije in die Kodfiijte.

Hierzu jdymedt Objt oder frijdes Gemiife Jehr gut.
3um Borfoden: 55 Min.
3um Garwerden in der Kijte: 3—6 Ston.
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Meblfpeifen und Sonftiges.

4, Griinfernpfanne,
Fiir 4 Perjonen:
34 Phund Griinfern, 114 1 Waffer, 1 EHl. Sal3, 1 EHL. feingejdnittene
Jwiebel und Peterjilie, Pieffer, 14 EjL. Fett.

Die Griinferne werden auf diefelbe Meife wie oben vor-
bereitet und weidygelodt (KRodfijte). 34 Stdon. vor Gebraud
gibt man dbie Gewiirze 3u, ldft in einer eifernen Pfanne das Fett
heif werden, gibt bie Majje binein und ikt fie auf dem Herd
ober im Badofen baden (14—34 Ston). Beim Mnridten
witd die Pfanne geltiivst.

5. Matiaroni oder Nudeln,
Fiir 4 Perjonen:
1 Pjund Matfaroni oder Nubeln, Waifer, Sal3.

Die Maffaroni werden in Stiidden gebroden, in foden-
pem Salgwalfer, feft sugededt, 5—10 Min. vorgefodt und zum
Aufquellen in die Kodfifte geftellt. Beim Anridyten gibt man
fie gum Wbtropfen auf einen Seiber.

Man fann die Maffaroni mit in Fett gerbiteten Wed-
brofamten oder mit geriebenem RKdfe bejtrenen.

Nudeln werden auf gleide MWeife ubereitet.

3um Borfoden: 10 Min.

Jum Garwerden in ber RKifte: 2—3 Ston.

VII. Gonitiges.

1. Diirrobit.
Fir 4 Perfonen:
1 Pfund Diirrobjt, Wajfer, etwas Suder.

Das Diirrobft wird am Abend 3uvor griindlid) gewajden
und iiber Nadyt eingeweidht. Man fodyt es mit bem Einweid)-
waffer und dem nitigen Juder 1, Stve. vor und jtellt es gum
Garwerden einige Stunden in die Kodfifte.

Jum Borfoden: 1} Stoe.

Jum Garwerden in der Kifte: 2—4 Ston.
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