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Handooll fein gejdnittener Peterjilie odber ShHnittlaud
und etwas Mustat dburdygeriihet,

4. Brotpudding, warm. 200 Gramm Brot, es fann
Weik- ober Sdhwarzbrot oder beides fein, werdben mit
o Liter IMild) und 3—4 ERIGTfel voll Suder ju einem
weiden Brei gefodht. Nun riihrt man 2 CRIoTfel Butter
red)t dhaumig und gibt 2—3 Eigelb, einen CRloffel voll
gewafjchenner Korinthen und einen jolden voll Rofinen
und gulet ben Brotbrei dagu. Ulles wird tiidhtig ge-
mengt, das ju Cdnee gejdlagene Cimei darunter-
gegogen unbd alles in eine gut mit Butter bejtridene
orm gefiillt. Man [kt es eine Stunde foden und gibt
eine Frudyt- ober Weintunte daju.

5. Rartaujerfloge. 6 Mildhbrotdhen werden auf
dem Reibeifen gerieben, bis alle Rinde entfernt ift, und
jebes in vier gleide Teile geteilt. Ein gejtridener
RKaffeeldffel voll Jimt, 2 Ehloffel voll Juder und 2 Eier
werden tiidhtig miteinanber gejdlagen und langjam mit
14 Liter Mild) verriihrt. Diefe Briihe wird iiber bdie
Britdyen gegoffen, die datin weiden miiflen. WUm beften
fiilllt man fie einmal um, bamit aud) die oberen unten
bin 3u liegen fommen. Nun madyt man in einer Pianne
gwei ECRloffel Fett Heil, dreht die eingemweidhten Klbke
in der abgeriebenen Rinde ber Semmel um und badt jie
auf allen Seiten jhon braun. Beim Unriditen werden
jie mit Juder und Jimt bejtreut.

d) Grie-, Reisfpeifen und dergl.

1. Graupen mit Pilaumen. 145 Piund gedbrrie
Pilaumen wird am Abend vor dbem Koden tiidhtig ge-
wajden und in 14 Liter faltem Wafjer eingeweidht. Die
Graupen mwerdben vor bem Roden ebenfalls gut ge-
wajden. 15 Piund Graupen et man mit 11, Liter
faltem Wajjer, einer jehr fleinen Handvoll Salz und
einem eigrogen Gtiidden Butter ober Fett aufs Feuer.
Die Pilaumen werden ebenfalls mit dem falten Weid)-
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wajler aufgefeft und mit 3 Ekofjel voll Juder und
einemt fleinen Gtiidden 3Jimt weidgefod)t. Bis bie
Graupen weid jind, was etwa 114 Stunden dauert, jind
aud) bie Pflaumen weid). Die beiden Geridhte werben
sulegt einfady durdeinanber gemijdt. Nad) Belieben
fann man bann mit Wafjer nod) verbiinnen. Bei-
lagen: RKaltes Fleifd, frijdhe W)t und Raud)- oder
Potelfleijd). Das Gericht fann aber aud als Suppe ge-
gejjen ober auch als eingiges Geridht zu Tijd) gebradyt
werden,

2. Griegbrei. 1 Riter Mild) wird mit einer Prife
Calz und beliebig Juder um Koden gebracht. Dann
gieBt man Tangjam unter beftandigem, tiidtigem Riihren
5—6 CEplifiel Griep daran und I[6jt fortwahrend bdie
Mafjfe vom Boden Ios, weil Jie leidht anbrennt. Jn
10 Minuten etwa it der Brei fertig, den man falt ober
warm ju Xijd) bringen fann.

3. Griegjlammeri, falt. 114 Qiter Mild, es barf
aud) 1 Liter Mildh und 14 Liter Wafjer fein, wird mit
einer Prife Galz unb 4—5 CRloffeln Juder jum Koden
gebradht. Dann giet man langjam, unter beftanbigem,
tiihtigem Riihren 200 Gramm Griel (bas find 10 Ep-
[5ffel voll) daran und I6)t fortwdbhrend bie Mafje vom
Boben [os, weil fie leidht anbrennt. Nad) etwa 10 bis
15 Minuten gibt man jwei Eigeld dbaju und verjdafjt
piefe iiber dem Feuer mit vem Grieg. Das Eiweil wird
su ©dnee gejdlagen, unter die NDiafje gezogen, und alles
in eine JForm gegeben, die man uvor mit faltem Wafjer
ausgejpiilt hot, Wenn der Griek erfaltet ift, wird er
gejtiitat. Beilagen: JTedes Kompott und jeder
Srudtiaft.

4. Griehilofe, gefodht und gebraten. Wil man fie
toden, bann ftellt man guerjt 214—3 Liter Waljer mit
einer fiidtigen Handovoll Salz aufs Feuer. 1 Liter
Mild) wird mit einer tiihtigen Prife Salz und 2 Ef-
[6ffeln voll Juder gum RKoden gebradt. Dann giekt
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man langjam, unter beftdndigem, tiidhtigem Riihren
2 fleine Tafjen voll Grieh daran und 15t fortwdhrend die
Najle vom Boden Ios, weil fie leidht anbrennt. Man
Lkt fie jo Tange auf bem Feuer, bis fie fid) vom Topje
loslojt. Man [dpt die Mafje nun verfiihlen und ver-
arbeitet 1—2 Cier hinein. Den Juder fann man aud
weglajien, dbod) nehme man dbann etwas mehr Salj.
Dann jticht man mit einem ERISffel beliebig grofe KUbRe
ab unbd [dpt fie 7—10 Minuten im Salzwafjer langfam
garfodjen. Beim Wnridhten werden die Kvge mit dem
Cdjaumlsifel herausgenommen und auf eine ermdrmte
Platte gelegt. Gie tonnen nun mit einem Chlofiel ge-
briaunter Butter ober Shmalz mit und ohne Reibbrot
abgejdmalst werben. Statt fie im Waffer su fodhen, tann
man fie in heiBem Fett auf jwet Geiten [hon braun
braten. Beilagen: Alle Arten gebratenes Fleijd, Sped-
tunfe ober aud) jebes Kompott und jede Frudttunte.

5. Griegpudding, warm. 3IJwei Tafjen voll Gric
werden unter bejtandigem Riihren in 1 Liter fodende
mit 3—4 CRloffeln voll Juder gefiifte Mild) geftreut.
Man  tann aud) 14 Liter Mild) und 1, Qiter
Wajjer nehmen. Nad) etwa 10 Minuten nimmt man
die Maffe vom Feuer und (dft fie abfiihlen. Nun riihrt
man 2 €jlofiel Butter jhaumig, gibt 2—4 Eigeld daran,
jhafft den gefoditen Grie mit einer Handovoll ge-
wajdener Korinthen dbarunter und jieht das ju Sdnee
gefhlagene Ciweily mit einer guten Prije Salz hHinburd).
Jeft gibt man die Maffe in eine gut mit Butter ausge-
jtrichene Form und lapt jie eine gute Gtunde im Wajjer-
babe tiidhtig fodhen. Man reidht Frudtiaft daju und
Kompott,

6. Reisbrei, warm und falt, Eine groRe Obertafie
voll Reis mwird gewajdhen und mit einer guten Prife
Galz und 2—3 Eploffel Juder in 14 Liter MWaffer um
Rfoden gebradit. Darnad) giet man bis ju 1 Riter
Mild) etwa dazu und [dkt ben Reis gar werden. Man

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

R

riibre nur wenig und jehr vorfidtig darin, fonjt jerjallt
er. Befjer ijt es, man [diittelt ihn nur. Jum Koden
rechne man etwa eine Stunde. Reisbhrei wird mit Juder
und Jimt bejtreut oder aud) mit Frudtiajt gegejjen.

6. Kompoffe.

Qompott barf niemals in einem eifernen Topf ge-
fodht werden.

1. Apfelfompott. Wepfel werden biinn gejdalt, in
Gnige gefdnitten und vom Kernhaus befreit. Die |o
vorgeridhteten Wepfel werden mit wenig Wajfer aujs
Feuer gefelt und ganz weid) gefodi, jo dak fie gerfallen.
Dann verriihrt man jie tiidhtig, bis fte jdhon glatt jind,
pber man treibt fie durd) ein Sieb und fiikt fie nad) Ge-
jhmad. Das Kompott wird falt gegefjen.

2. Birnenfompott. Jwei Piund Birnen werden diinn
aejdalt, Halbiert ober in Sdnike gejdnitten und vom
Rernhaus befreit. Nun bringt man fie mit reidlid)
PWafjer und 3—5 ERloffel voll uder, aufs Feuer und
[t fie |hon weidfoden. Wer es liebt, fann ein
Gtiidden Iimt mitfoden. Die genaue Nenge des Juders
richtet Jidh nacd) der WArt ber Birnen; das fann ja aber
leidit abgejdmedt mwerben. Ganj vorziiglid) jhmedt
Birnenfompott, wenn man die Birnen jo lange fochen
lift, bis fie bunfelrot werben, was aber bis 3u zwei
Gtunben bauern fann. Wenn ndtig, mup dann einmal
etwas Heifes Waffer jugegojjen werben. Die ridtigen
Rodbirnen brauden dann nur jehr menig ober gar
feinen 3uder. Birnenfompott wird warm und falt ge:
gefjen. Man fann aud) einen fleinen Chloffel NMehl in
etmas Fett Hellgelb rojten, mit ber Birnenbriihe ab-
I5jchen, gu den Birnen giegen und jamig Lodyen lafjen.
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