I il unjeve Feanen.

Reeliner fleifds und fettormer Seicqsfidiengettel.

Befiillter ®ohl mit Raftanien Die nahrhaften
Goftmtien, bie jefit wieder Tommen,. miffen wir in biejem JFahre
hejonbers auéniipen, ihre Verwendung nody erweitern — fo lefen
yoir im . 2-9.% — o eignen fie fich beifpieldweife sur Fillung!
nor Sobl, su bem fic im Gefdmad. gut pofjen. Man ninunt el
Heinere pher einen grofen Sopf Rofil, entfernt die Aupenblitier
unb focht die Soblfdpfe 10 Minuten long im Salzwajjer und Takt
fie aud) barin erfalten, bann haben fie bie gerabe wiinjchensiverte,
eichheit befommen. Sic miiffen abfropfen, mwerben borfiditig
muBgebriidt ynb banw qudeinanber gebogen, damit man die Fnnens
blatter entfernen fanm ambd Plog firr die Filumg gewinnt Ju
biejer befreit man 500 Gramm § ien pon ber Gufcren Horten
Edale und Todht fie barauf in jHrwacdem Salswaifer fo Tange, bis
fidh bie briunliche Jnnembaut entfernen 13§t Sie werben bann
in feichter TTeifchbriihe mit einer Halien oemiegten Siebel und
etwad gehadter Peterfilie gang mweid) gelocdhit und zwei Drittel ber
Saftanien in ben Robl gefiflt, beffen Blitler mit meifem Gam
boritber aufanmmengebustben merben. Tam jdmort ben Hobl nun
in etwad Sobfodimaijer, in bem ein Brilhmwiirfel geldit murbe,
[angfom gong gor. Den Reft der Raftanien fiveiht man durdh
cin Sieh, verfodit ben Bret mit ber Rohifdmorbrihe ju gebun-
bener Tunfe, wiixgt fie mit Maongis Milge 1mb eimwad Piefjer unbd
fiilt fie fiber ben fobl. Wer 3 famn, jdligt sulegt ein Meined
| Stiddher Butter burdy bie Tymbe, bie baburd) em glingenbed
Susichen und echibten Boblgeihmad eshalt Jn ber Schale
| gelodite Sartoffeln reidit man bagu.

Bmetfdlenpolenta Jn 1 Biter qud Trodenmild-
pulber beveitete I, bie man efwad fift unb ber man aud) eine
Prife Salz nijeist, fireut man 125 6i8 150 Gromm Maidgrie
unb focht einen biden, glatien Brei. Cime Auflaufform fettet mam
ein Wb Driidt Die aefochte Polemda gleidhmipig hinein. Mar be-
leat jie gang Dicht umb Did mit Halbem, entficimben  Jmetjdhfen,
| flagt von 2 Gireif einen fieifen Sdmee und fireidyt ihn iber
bie Betichfen. Mon badt die Polenta im mifig heifen Ofen,
bis fte eine lidhtbraune Srujte beforumen hat, und beftreut fie beim
Auftragen mit Juder. Statt mit Swetfdlen fann man fie aud
mit gefthmorien Bimen ober gejdmorten Apfeljdeiben madhen,
bie aber feinen ©aft Haben biirfen unb bor bem ufleger gut ab-
teopfen miifjen.

Maisgriefiuden. 1 Taffe aus Teodenmild) bereitete
hlh wird mit einer Taffe Maidgrick umb einer Prife Saly zu
fteifem Brei unter Rifren abgebaden, 25 Gramm Fett und ein
i, ein Loffel geriebener Rife und ebenio biel geriebene Jmichel
barunter gemifdht und nody ein Feeldffel glattgerithries Eierfpars
pulber burdhgemengt. Der glatte Teig wirh inm eine eingefetiete
flache Form gegeben und im Beifen Dfen Nehtbrann gebaden.
1 RQiterglad gemifdbted Gemife erhibt mon im MWafferbabe, binbet
ifr Ginfodafjer mit heller Mehlidhwise, ot gmei Teeldfjel

\ Gierfparpulber bamit burd), twitrat mit gemiegter Peterfilie und
menat bas Gemilje mit diefer gang did gehaltenen Tunle. uf
pen TMaisqrieffuchen, Den man auf cine heife Sdyiiffel pleiten
[a§t, fillt man bas Gemilfe, jtellt bie Schiifjel aum Duredhziehen
etwa 10 Tiinuten auj einen Topj mit fochenbem Tajfer und
bereitet ingmijdhen bie gebratenen Stijefcheiben. Au ihnen Tomu
man audh mageren Stife vorteilhaft vermenben. Teart jchneibet
freohfhalmbice Scheiben bon Bartem Sije, taudit fie mit ber Gabel
inn einen redht did gefaltenen cinfochen Gierfudenteig und briit fie
in §yett unter einmaligem Wenben rajd) briunlid); jdymedt bore
giglidy umd fann zu ben perjdhicbenften Gemitfen bie Stelle ber
Seleifchbeilage berfretein
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