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71. Falscher Schlagrahm.

Zutaten: ' 1 Milch, 25

25 g Zudker,

Mehl oder St

nde Milch gibt unter Riihren

es garkochen. M: den Brei

Zucker und Vanillezucker hinzu und

von oben nach unten, bis die Masse ganz schau-

5 ist. (Gelingt aber nur mit Magermilch.)

72. Fruchtgriitze.

Zutaten: 500 g Fruchtriickstinde oder 3 Mar1

1 Wasser oder Fruchtsalt, Zucker nach Geschmack, 100 g

g

stinde mit Wasser vermischen

Zum

Zubereitung: Fruc

Kochen bringen, dann unter Rilhren den Grie3 ei

aus=

quellen las:

n. In eine kalt ausgespiilte Form geber 1 dem
Erkalten stiirzen. Dazu reicht man gesiliBte Milch oder Vanille-

sofe.
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73. GrieBauflauf.
Zutaten: 10 EBl6ffel GrieB, 2 ganze Eier, ¢ EBloffel Zucker,
6 EBléffel Milch, ¥ Backpulver, Zitronenschale.
Zubereitung: mtliche Zutaten schaumig riihren und die
Masse in der gefetteten Auflaufform backen. Nachher in eine
griBere heifle Schiissel stiirzen, mit lauwarmer Vanillemilch iiber-

gieBen und % Stunde am Herdrand stehen lassen. Der Auflauf
saugt die Milch auf und wird sehr locker.

74. Griellschmarren,
Zutaten: 1 bis 1% 1 Milch, etwas Zitronenschale, Salz, 375 g
groben GrieB, 1 Ei, 60 g Fett, Zucker zum Bestreuen.
Zubereitung: Milch mit. Zitronenschale und Salz zum Kochen
bringen, Grieffi unter Riihren einstreuen, steifen Brei kochen, noch
warm das Ei unterriihren, Teig auskiihlen lassen, auf der Stiel-
pfanne oder Réhre ausbacken, zerstoBen, anrichten, zuckern.

75. GrieBschnitten. -
Zutaten: 1 1 Milch, Salz, 1 Stiickchen Zitronenschale, 50 g
Zucker, 250 g groben Griefl, 1 Ei. Zum Panieren 1 Ei, 1 Ef10ffel
Wasser, 4 EBloffel Semmelbrisel. Zum Backen etwas Fett.
Zubereitung: Aus Milch, Salz, Zucker, Griefl und Geschmacks-
zutaten einen steifen GrieBlbrei kochen, noch heil das Ei darunter-
mengen. Den Brei sofort auf einem nassen Brett 1 cm dick aus-
streifen, auskiihlen lassen, Schnitten schneiden, dieselben nach
Belieben in Ei und dann in Semmelbrésel wenden, auf der Stiel-
pfanne sofort ausbacken, mit Zimt und Zucker bestreuen. Man
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76. GriefBzitronenschaum.
Zutaten: % 1 Wasser, 90 g GrieB, 50 g Zucker

« 1Y JU B ol by uf

77. Griitz-Pfannkuchen.
taten: 200 g Griitze, !

78. Griitzauflauf mit

Quark.
S

"utaten: 150 g Grutze

ucker, 1 Ei, 126 g Quark, 50 g

4 EBLof Milch, Zucker

Haferflocken in

Schale rasch

toffelquarkauflauf.

Zutate 375 ¢ Quark, 150 g Zucker, 1 Kg gek

Zubereitung: Der Quark mit Zitronenschale,

Zucker und Stirkems verriihrt, lagen mi

ufform eingeschichtet, mit

in die ¢

s
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81. Sommelschnitte
ar I Via n
32. Scheiterhaufen.
83. Schwarzbrotauflauf.
Futaten: 50 B y
) o ( n
cl Br 1 1 1
I\ 1 0 | VLI
I
KOMPOTT
84. Apfelmus.
|
bereitung: Die Apfel v
85. Kirschenkompott.
Zutaten: 500 g Ki n, 8( 1 W
{ } Y I ..‘ _'\'-\
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