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Handvoll fein geſchnittener Peterſilie oder Schnittlauch
und etwas Muskat durchgerührt .

4. Brotpudding , warm . 200 Gramm Brot , es kann

Weiß⸗ oder Schwarzbrot oder beides ſein , werden mit

%½ Liter Milch und 3 —4 Eßlöffel voll Zucker zu einem

weichen Brei gekocht . Nun rührt man 2 Eßlöffel Butter

recht ſchaumig und gibt 2 —3 Eigelb , einen Eßlöffel voll

gewaſchener Korinthen und einen ſolchen voll Roſinen
und zuletzt den Brotbrei dazu . Alles wird tüchtig ge⸗
mengt , das zu Schnee geſchlagene Eiweiß darunter⸗

gezogen und alles in eine gut mit Butter beſtrichene
Form gefüllt . Man läßt es eine Stunde kochen und gibt
eine Frucht⸗ oder Weintunke dazu .

5. Kartäuſerklöße . 6 Milchbrötchen werden auf
dem Reibeiſen gerieben , bis alle Rinde entfernt iſt , und
jedes in vier gleiche Teile geteilt . Ein geſtrichener
Kaffeelöffel voll Zimt , 2 Eßlöffel voll Zucker und 2 Eier
werden tüchtig miteinander geſchlagen und langſam mit

% Liter Milch verrührt . Dieſe Brühe wird über die

Brötchen gegoſſen , die darin weichen müſſen . Am beſten
füllt man ſie einmal um , damit auch die oberen unten

hin zu liegen kommen . Nun macht man in einer Pfanne
zwei Eßlöffel Fett heiß , dreht die eingeweichten Klöße
in der abgeriebenen Rinde der Semmel um und backt ſie
auf allen Seiten ſchön braun . Beim Anrichten werden

ſie mit Zucker und Zimt beſtreut .

d) Grieß⸗ , Reisſpeiſen und dergl .
1. Graupen mit Pflaumen . ½ Pfund gedörrte

Pflaumen wird am Abend vor dem Kochen tüchtig ge⸗
waſchen und in ½ Liter kaltem Waſſer eingeweicht . Die

Graupen werden vor dem Kochen ebenfalls gut ge —
waſchen . ½ Pfund Graupen ſetzt man mit 1½ Liter
kaltem Waſſer , einer ſehr kleinen Handvoll Salz und
einem eigroßen Stückchen Butter oder Fett aufs Feuer .
Die Pflaumen werden ebenfalls mit dem kalten Weich —⸗
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waſſer aufgeſetzt und mit 3 Eßlöffel voll Zucker und

einem kleinen Stückchen Zimt weichgekocht . Bis die

Graupen weich ſind , was etwa 1½ Stunden dauert , ſind
auch die Pflaumen weich . Die beiden Gerichte werden

zuletzt einfach durcheinander gemiſcht . Nach Belieben

kann man dann mit Waſſer noch verdünnen . Bei⸗

lagen : Kaltes Fleiſch , friſche Wurſt und Rauch⸗ oder

Pökelfleiſch . Das Gericht kann aber auch als Suppe ge⸗

geſſen oder auch als einziges Gericht zu Tiſch gebracht
werden .

2. Grießbrei . 1 Liter Milch wird mit einer Priſe
Salz und beliebig Zucker zum Kochen gebracht . Dann

gießt man langſam unter beſtändigem , tüchtigem Rühren
5 —6 Eßlöffel Grieß daran und löſt fortwährend die

Maſſe vom Boden los , weil ſie leicht anbrennt . In
10 Minuten etwa iſt der Brei fertig , den man kalt oder

warm zu Tiſch bringen kann .

3. Grießflammeri , kalt . 1½ Liter Milch , es darf
auch 1 Liter Milch und ½ Liter Waſſer ſein , wird mit

einer Priſe Salz und 4 —5 Eßlöffeln Zucker zum Kochen
gebracht . Dann gießt man langſam , unter beſtändigem ,
tüchtigem Rühren 200 Gramm Grieß ( das ſind 10 Eß⸗
löffel voll ) daran und löſt fortwährend die Maſſe vom

Boden los , weil ſie leicht anbrennt . Nach etwa 10 bis

15 Minuten gibt man zwei Eigelb dazu und verſchafft
dieſe über dem Feuer mit dem Grieß . Das Eiweiß wird

zu Schnee geſchlagen , unter die Maſſe gezogen , und alles

in eine Form gegeben , die man zuvor mit kaltem Waſſer
ausgeſpült hat . Wenn der Grieß erkaltet iſt , wird er

geſtürzt . Beilagen : Jedes Kompott und jeder
Fruchtſaft .

4. Grießklöße , gekocht und gebraten . Will man ſie
kochen , dann ſtellt man zuerſt 2½ —3 Liter Waſſer mit

einer tüchtigen Handvoll Salz aufs Feuer . 1 Liter

Milch wird mit einer tüchtigen Priſe Salz und 2 Eß⸗
löffeln voll Zucker zum Kochen gebracht . Dann gießt



man langſam , unter beſtändigem , tüchtigem Rühren
2kleine Taſſen voll Grieß daran und löſt fortwährend die
Maſſe vom Boden los , weil ſie leicht anbrennt . Man

läßt ſie ſo lange auf dem Feuer , bis ſie ſich vom Topfe
loslöſt . Man läßt die Maſſe nun verkühlen und ver⸗
arbeitet 1 —2 Eier hinein . Den Zucker kann man auch
weglaſſen , doch nehme man dann etwas mehr Salz .
Dann ſticht man mit einem Eßlöffel beliebig große Klöße
ab und läßt ſie 7 —10 Minuten im Salzwaſſer langſam
garkochen . Beim Anrichten werden die Klöße mit dem

Schaumlöffel herausgenommen und auf eine erwärmte

Platte gelegt . Sie können nun mit einem Eßlöffel ge⸗
bräunter Butter oder Schmalz mit und ohne Reibbrot

abgeſchmälzt werden . Statt ſie im Waſſer zu kochen , kann
man ſie in heißem Fett auf zwei Seiten ſchön braun
braten . Beilagen : Alle Arten gebratenes Fleiſch , Speck⸗
tunke oder auch jedes Kompott und jede Fruchttunke .

5. Grießpudding , warm . Zwei Taſſen voll Grieß
werden unter beſtändigem Rühren in 1 Liter kochende
mit 3 —4 Eßlöffeln voll Zucker geſüßte Milch geſtreut .
Man kann auch ' Liter Milch und ½ Liter

Waſſer nehmen . Nach etwa 10 Minuten nimmt man
die Maſſe vom Feuer und läßt ſie abkühlen . Nun rührt
man 2Eßlöffel Butter ſchaumig , gibt 2 —4 Eigelb daran ,
ſchafft den gekochten Grieß mit einer Handvoll ge⸗
waſchener Korinthen darunter und zieht das zu Schnee
geſchlagene Eiweiß mit einer guten Priſe Salz hindurch .
Jetzt gibt man die Maſſe in eine gut mit Butter ausge⸗
ſtrichene Form und läßt ſie eine gute Stunde im Waſſer⸗
bade tüchtig kochen . Man reicht Fruchtſaft dazu und

Kompott .

6. Reisbrei , warm und kalt . Eine große Obertaſſe
voll Reis wird gewaſchen und mit einer guten Priſe
Salz und 2 —3 Eßlöffel Zucker in / Liter Waſſer zum
Kochen gebracht . Darnach gießt man bis zu 1 Liter

Milch etwa dazu und läßt den Reis gar werden . Man



rühre nur wenig und ſehr vorſichtig darin , ſonſt zerfällt
er . Beſſer iſt es , man ſchüttelt ihn nur . Zum Kochen

rechne man etwa eine Stunde . Reisbrei wird mit Zucker
und Zimt beſtreut oder auch mit Fruchtſaft gegeſſen .

6 . Rompotte .

Kompott darf niemals in einem eiſernen Topf ge⸗

kocht werden .

1. Apfelkompott . Aepfel werden dünn geſchält , in

Schnitze geſchnitten und vom Kernhaus befreit . Die ſo

vorgerichteten Aepfel werden mit wenig Waſſer aufs

Feuer geſetzt und ganz weich gekocht , ſo daß ſie zerfallen .
Dann verrührt man ſie tüchtig , bis ſie ſchön glatt ſind ,
oder man treibt ſie durch ein Sieb und ſüßt ſie nach Ge⸗

ſchmack . Das Kompott wird kalt gegeſſen .

2. Birnenkompott . Zwei Pfund Birnen werden dünn

geſchält , halbiert oder in Schnitze geſchnitten und vom

Kernhaus befreit . Nun bringt man ſie mit reichlich

Waſſer und 3 —5 Eßlöffel voll Zucker , aufs Feuer und

läßt ſie ſchön weichkochen . Wer es liebt , kann ein

Stückchen Zimt mitkochen . Die genaue Menge des Zuckers

richtet ſich nach der Art der Birnen ; das kann ja aber

leicht abgeſchmeckt werden . Ganz vorzüglich ſchmeckt

Birnenkompott , wenn man die Birnen ſo lange kochen

läßt , bis ſie dunkelrot werden , was aber bis zu zwei
Stunden dauern kann . Wenn nötig , muß dann einmal

etwas heißes Waſſer zugegoſſen werden . Die richtigen

Kochbirnen brauchen dann nur ſehr wenig oder gar

keinen Zucker . Birnenkompott wird warm und kalt ge⸗

geſſen . Man kann auch einen kleinen Eßlöffel Mehl in

etwas Fett hellgelb röſten , mit der Birnenbrühe ab⸗

löſchen , zu den Birnen gießen und ſämig kochen laſſen .
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