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Kridatten fir bie Suppe. 2 mt,gihi_e:t Ml
serhert mit 70 Gramn ﬁ&erftcmne‘;ﬂ, stvei gangen
Ttern itnh chwad Saly gut geauirlt, Jn  einer
Zripattenpfonne lagt man eltvad %efl: fehr Deif
Serben, giekt cinen jdiwacien Schpflfiel b£ﬁ b;‘m
“em-Feige Ginein nnI}bIJii;!; tie fehr diinne Fridatie
rtf Hell Eettert golbpelb. 5

/ E‘éh:?ii?’fte, gcﬁadcm .‘,‘.'nnhca_:ln AT
% phe 3n einen Desiliter fiedenbded Wafjer jverben
50 Gramm Putter gegeben und enn bicfe fich rQ:.-s
(it Bat, 50 Gramm Gyerfrenmehl cmgc::ui;r.t. Ter
Yot witd gur Ceite gezopen, dad Ganse Big sum

-

teptalten qlatt werrithet, gefalzen und etvad E}ﬁyﬁﬁ?}
Sagugegeben. Gin Halbed ﬂ!mrlﬁmnfr}trtny ﬂt_gr}j-t_g
woirh cefchilt und in Heine Etﬁc:ﬁcu. gefdnitten. é.‘..an
ie pirer Scheibe Warft und Ibe_m Teige meibcn !Ic:pe
Andbelt geformt, Qiefelberr Heifem _wgctt fefbn
~ofbramn qebaden und sur Supbe ferviert.

; Maigmehlfhdberl, 30 {E_?ranmt Butter
werben mit einem Gihotter gut vgtruf}rf unb dann
mit etwas Salz und s Liter Smﬂﬁ}, dann feft_ges
ihlagenem  Ecnee boi chtem  Giflax onmh‘ m_1t
50 Gramm Maidniehl nctnlennt._l“-cr xeig '{un:b‘m
ging auageicttete Meine Bwiebadjorm nh.czl i cine
flacge feine Pfaune gefiillt und bel I!‘lllhl:illlflﬁlﬁ:ﬁt
$Hige 20 Dinuten gebaden. Das @dyoberl mgh n;
{BBne vieredige Otiide gefthnittert and aur ©upp
ferpiert.

ehernoderl mitﬂ’ceiggr_:cg. 406;21“1;;:
ot werben gut abgetrieben und mit ement 3

%?tnetrﬂ'htt.%ﬂ Gheanun Reidgrieh 1_::5? 50 @jmm.?'g
fajdhlerte Qeéber, etivad Salz umd Bieffer, E!Seterﬁ_&,e
and feingehadier Siviebel bamit gemengt. Die Maije
xwd 3 Stumde jteben, ehe die Noder! in die Gubpe
eingefoht werden. lan Iapt biefelben adt SMinken
fiaxt focien, jdhicht darm Den Topj beifeite und IRt
ifn augebedt nod filnf Winuten fteGen, che man

ie Subhe ferviert. _ ok ¢
o Die Hafergriipe wivd

Haferidleimjubpe f
smei Stunden et langjam in guter Tindiuppe, ober
s DL hextraft gefodit unb

i fer mit Bujas vor Fleif t
E;n?ngfrd;mein %’feilneé Haarfied pajjicet, ?tc Suppe
wirh gehirig gefalzen tmd bov dem nridten mit
eitern 1, vercithrt.
Mattaronifnppe Bon EBuftt:a: unb etwas
Gerftenmedl wird eine lidhte Einmacjjance Bereitet
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vmeBl. Die Cinbrenn muf mit Yalter Fliiffigleit, Waffer
| pber Gitppe, autfgeaoffen werben.

Bebaondene Ractoffelmitriie
20 Gramm Butter werben mit einem Gi gut ab-
getvicben, 250 ®vamm gefochte, Heifi pafjierte fav=
toffeln  unb 50 Gramm Rartoffelmebl fowie etwas
Galz damit vermengt. €2 iverben gleidmiRige
| Wilrjidhen geformt, in €i gedreht und in Semmel:
brifeln pawiert. Sie miiffen in Heifem Sdhmalz ge=
[' Baden mwerben, : .

Noder] (Wafjeripaben) Man treibt
80 Gramm Fett mit einem Gi und einer Prife Saly
gut ab, riihrt 35 Riter Mild, 180 Gramm Kartoffel=
{ mebl und 120 Gramm Gerftenmebhl ein und gibt unter
| ftetem Schilogen bed Teiged nod) 14 Liter Wil dagu.
| Der Teig muf fidd bom Lffel Idfen. Die Heinen
Noder] werden in Salzwafier fiinf Minuten lang
gefocht, febr gut abgeifmwemmt und bannm abs
gejdmalzen. Ctwad Parmefantdife wird davauj ge-
ftreut. .

Sdlefifde Kniobel vorn Gerftenmehl’
Ron Gerftenmedl, Salz und faltem MWaffer wivd ein
weidher Teig gemadit und fingerdid auf demr Vrett
ausgetrieben. Der Teig Ivird mit braungerditeten
Spedwiirfeln ober frammeln gut Dejtvent, jtrubel=
artig aufammengerolt und in Oret Finger breite
Stiide geteilt. Diefe Stiide werben in Salzvafier ges
fodit, mit gerditetem, milvfelig gejdinittenem Spedd
und etivad gerdfteter Biviebel Heftreut,

Gerollte RKartoffelinddel Sedd
grofie Sartoffeln werden mit der Schale gelodit, ge:
jchalt, warm zerbriidt, etivad Sals, ein ganged Gi und
fo viel Gerfrenmeh! damit vermengt, daf ein loderer
Teig entftebt, ben man gut oblnetet und fingerdid
angtreibt, Der Telg wird mit in Fett angelaufener,
feingebadter Biwiebel und gerditeten Semmelbrifeln
Dejtvichen, ftrubelactis gerollt und in Banbbreite,
langlide Stiide geteilt. Diefelben tverben in Salys

{foafier getodht, Bi8 fie an ber Dberflache {chivimmen,
und dann mit gerifteten Semmelbriieln fiberjivent.

Totfd (Rartoffel mit Topfen). Beildufig zehn
&Hid grofe, robe, geidalte Sariofjeln twerben ge:
rieben, a3 Waffer toicd durd) ein Tud ausgepreht:
Bu den Kartoffeln twerben 120 Gramm jrijcer, abs
getricbenter Topfen, ¥4 Liter faure IMMild, ein Ei unb
ctivad Salz gegeben. Dad Gange wird gut bervithet,
2 Bentimeter did in eine gut niit Butter befividiene
Pianne gegeben und in der Ribre fdinell gebaden.
Diefe Spelfe wird zu Sajtfleifh, Reber und bers
gleidien ferbiect. y

b bicjelbe mit Pindjuppe oder mit MWajjer und
Bufa von Fleifcheytratt :_mmcgnﬁctt. _-.:311 bii_:i'el
Subpe gibt man bie in gefalgenent i@au-et fueich |
gefoditen Pakfaroni, einent Eidotter und entiprediend
Barmefonlife.

Semute
cettung Derjelben 4
% ild),  vertvende :
:.7.;:;2@2?1 r[ue]rten ctiwad abgericben und in ¥ Siter
Sl eripeidit; 150 Gramm Semmeln werben
tiirilia gefdnittenn und in 80 _@mnm_t Hett, etivasd
Tisiehel mud Peterfilie gut gerditet. .ﬁ::emnf wpﬂ:m
J Gramm Fett mit einem gangen @i abgetricben,
tie exhueichten und bie pexbiteten Semmeeln 30 Gramm
Genti 55 @ramm Gerftemebl wnd etond
Sala bamit bermengt. ‘l“‘ic ﬁ'm:i_th jollen nidgt au
arof geformt (aud in Galstoafier gclodit werden.

Beilagen.

Sum Gintbrennen bon Gemiife berwendet man

fem Oericht mad cbenjo biel Fett wie (ferftenmehl,

[tnbbel filr dic Supbe. 3ur :Bps
fann oud) Galatmild, dad ijt
werben, 150 Gramm

Genunelbrijehr,

sim Betjpiel fite 50 Gramm Fett 50 Granun Geritens

Geriebened Gerjtel mit Shwanmen als
Beilage, Bon Gerjtenmell witd ein fejter Gerjtenteiy
gemadit unb geriefen. Dad gut getvodnele Gexjtel
twivd auf ¢in mit ettvad Butter befetteted Vadbled ge=
geben und in Oie Robre geftellt, bis e3 {dhon gelb and

| fieif woich. Feingefdnittene Biotebel Idkt man i Fett
| gelb viften, gibt bem lerfiel zwei Dblitteig ge=

{dinittene Ehampignons, etwad Picffer und Sals und
fo viel Suppe dazy, ald vom Gerjtel aufgefaunat wirh,
Menn bie Suppe elwad berbumftet iff, lann dad
®eritel angerichtet werden. ;
Polenta JInm einen Liter fodendes, jtart ges

| falzenes TWaffer gieft man langfam einen Halben Qiter

Bolentamehl (Platdmedhl), rithrt ¢8 mnbd fiidt ofter
in bie Mitte Ded Piehled mit bem NRodDldfel ein Lod,
durd welded dad Wafler auflodt. Die Polenta wirh
gut gerithret, Hi8 fie bic wird, wad beiltufig fiinjeln
Mmten dauert, worauf man fie durdh Schittteln dex
Pianne und Nad)bilfe mit Ddem L[ofrel au einer
runben Qaib formt. In bie Mitte gibt man ein
Gtitdden Butter. Die Polenta muf dann zugededt
nod eine Vievtelftunde an der Seite ved Herdes fteben
bleiben, wird Dernad) auf einen Holsteller gejtiivat
und in breite Scheiben gefhnitten, Diefelben werden
auf die Schiificl gebradit, mit Farmefantije itberjtvent
und mit Butter iibergojfen. Wenn bdie Polenta it

Battleiidh ol2 Vaigabe ferbioet toted, fo Trandsh nan
fie midgt mit Butter au fibergiefen. : :

(Fortielsung folgt) s
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