IV. RKapitel.
Stornerfriidite.
A, Budimeizen (Heidetorn).

Der Budymeizen wird jumeift in Den ofteveidyijdjen Provingen
Krain, Unterjtetermarf, Galizien, dbamn iz Sibivien, in bder Line=
buvger Heive, in Bremen, Flanbdern, in der Bretagne und in Tord-
amerifa cultiviert. Sein Anbau ijt jehr dantbar, da er den Bobden
nidgt augjaugt und daher ald Vorfrud)t fiiv den Noggen beniipt
werden fann. v gebeiht auf den magerjten Sanbfeldern und ijt
peshald von fHochjter Vedeutung Ffiiv unfrudjtbave Gegenden, eine
villige Migernte ift vollig audgejdilofien. Dad Budmeizenforn ent-
hilt Kleber, (68liched Ciweip und Legumin, der Gefammigehalt an
eimneifartigen Stoffen (7,8%/,) ift beinabe fo grof, wie dev Hed Maid
aber erheblich grdBer al ber bed Meid. Dev Starfemehlgehalt be-
trigt 40°%,. Va3 Weehl ijt gut badbar und liefert ein angenehm
jdymectenved Brot. Jn China mwird er wie Reid enthiilit und das
Mehl 3u Pajteten benitpt. In Japan wird da3 Budymweizenmehl 3u
Fabermubdeln vevavbeitet.

Unjeve Haudfeauen jollten diefem hervlichen, wofhfchmedenden
Korn und dem daraud erzeugten Wiehle ihre befonbere Uufmerfjam:
feit zumenden. Fiiv Oejterveid) empfiehlt fidh ald8 Bezugdquelle bdie
girma , Alois Ouandejt in Marburg a. D.¥, fir Deutfhland ,E. H.
Knovr in Heilbronn a. N/

Budyreizenipeijen jind leidht verbaulich und blutbildend.




1. Gteivijder Budmweigen: (Heiden:) Stevy.

1 kg Budymeizenmeh! mit 1 Prije Saly wird in ciner heifen
Cajjerole gerithut, in ber MWitte eine Grube gemadht, die man mit
ftebendem Wafjer voll gieft. Mun wird von der cinen Seite dad
Weeh( fiber bag Wajfer gehiujt, D Minuten fodjen gelajjen, alled
qut duvdheinandergevithrt und fortwahrend Heied Wajfer nacdhgegojfen.
Hat jid) nun ein fefter Klumpen gebildet, fo mwivd diejer mit einer
©abel Fein gervifien, mit 10 dg jehv heifem Palmin und 3 dg ge-
jdymorten Rwiebeln iiberjdjitttet und Heif ferviert.

- 2. Budymeigenflery mit Mild.

Die Bereitungsmwelje ijt mwie in der vorftehenden KLodvorjdnift,
nur witd jdlieplich jtatt ved Palming o Liter heige Mild) iiber
ven gerviffenen Stevg gefchiittet und ferviert,

3. Budymweizengrifhe.

l» kg ausgetlaubte Budymweizengritte mwird mit taltem Wajfer
grquult. mit 5 dg Palmin und 1 Prijfe Saly dick gefocht und darn
heifes Palmin davitber gegoffen und ferviert.

4. Budmweizen auf rufjijge At

‘= kg Budmeizengritge wird mit 3 Liter falter Wild), 2 Gi.
gelh und 1 Prife Salz abgequirlt, in eine mit Palmin ausgejdmierte
Cafjerole gebradyt, mit 10 dg Palmin belegt und langjam aus-
gebacfen. :

D. Budweizengriige mit Pilaumen.

Jn 2 Liter heifem Wajfer (Gt man o kg Budjroeizen mit
ciner Prife Saly vedht langjam aufquellen, fodht ingwijdhen 'h kg
troctene Pilawmen ved)t weid), vevmijdht beides, bejtrent ed mit 5 dg
Gtaubgucder und (apt e8 jujammen langjam mweiter foden. Schliek:
© lih gibt man 1 Gploffel voll Gitvonenjaft und 10 dg- heifzeds Pal--
min bazu und fjevoiert e3.

6. Budmweizengriagtlofe.

ogn 1Y, Riter fodjenve Weild) wird unter bejtandigem Um-

tiihren Y, kg Budpweizen geftrent und dann abgetithlt. Iniwijden
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werden 20 dg Palmin jGaumig vevvithet, mit 8 Cigeld, 1 Prife
@aly und dem falten Budyweizen jo lange vervithet, big der Teig
gejdymeidig wird, ben man jeft nodh mit dem Schuee von 8 Eiweil
vermengt.  Nun jtidt man mit einem Heifen LWoffel KdBe aus und
(gt jte im Deifen Wajfer mit 1 Prije Saly gar focdhen. Sdlieglich
erben die KIBFe mit braunem Palmin begoffen und fervicrt.

7. Budmweigen=Pfann Luden.

Man vithre 20 dg Budyweizenmehl i Y/, Liter Buttermildy
und 4 Prije Saly flar an, mijde davunter 15 dg Sultanrofinen
und Dacfe den Teig in Heifgemn Provencerdl in der Kudenpfanne auf
beiben Seiten halbbraun aus.

8. Budmeizenfuden.

O Gler werden mit '/, fiter jourem Rabm pvervithrt, danm
10 dg Budymeizenmeh( in Y, Liter heifem Wajfer vervithrt und ab-
getitht bagu gegeben, mit 10 dg Rojinen und 1 Prije Salz vermijdht
und in heiem Provencerdl audgebacen. '

9. Budweizen-Sdnigeln.

"/, kg Budmweizenmehl (aft man zu einem dicden Brei fodjen,
welchen man mit 3 Eigel, 1 gevtleinevten geviinjteten Swiebel, /g
Liter Semmelbrdjel ju einem Teig vermengt, in (inglidh runde Stitcle
formt und in 15 dg Palmin fdhdn braun audbidt.

10. Budgmweizenpufjer.

"o kg Budmeigenmehl, ', kg Weizenmehl, & dg Hefe, 12
geviebene gefochte Sartoffeln und etmad Saly rvithrt man mit (au=
warmen Waffer ju einem nidt u feften Teig an, (Gt fie eine
©tunde gehen und badt fie langjam in Palmin aus.

B, Weizengries.

LWeizen enthilt:
foplehyorate . . 77,06
Stidijtoff (Cimeify) 16,25
RKoplenwafferftoff 1,95
TNdbrijalze . 2,70
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11, Weizengriedbret

20 dg Grie8 werden mit faltem Wajfev abgequirlt, mit | Riter -
talter Mildy verviihrt, dann in 1 Liter Lochende Milch hineingequirlt,
b dg Palmin, 1 Prije Salz und 1 Exldffel voll Citvonenfajt dagu-
gegeben und fury au einem bdicfen Brei auffochen lafjen, worauf man
ihn mit 3 dg Staubjucfer bHeftrent und mit 3 dg braunen Palmin
befchiittet, jevoiert.

12. Griedtlope.

Man (it 10 dg Palmin mit 1 Prijfe Saly und 5 dg ge-
ftogenen Mandeln in 1/, Liter Mildy auftochen, viihrt allgemady 30 dg
Gried Bincin, bid ein didev Brei entjteht, den man audtithlen [IFt.
Sobann werven D Gigeld und bder Schnee von den Eiweif damit
permengt, KIdje geformt und im leidhten Salywaijjer langjam gav
aetocht.

13. Griegauflauf.

Man fodht 1 Riter Meildy, Jchittet unter fortwihrendem Rithren
15 dg Weizengried Hinein und ftet e3 talt. Sodann werden 10 dg
Palmin mit 6 Eigelb und 6 dg Staubsucter glatt verrithrt, mit bem
falten Griedbrei vermifht, der Schnee von 6 Eiweil dagugegeben
und in der Auflaufform mit Mavillen= oder Phivfidymarmelade lagen:
weife geflillt und durd) 1 Stunde bei langjamen Feuer gebacen.

14. @riedpudding.

Man (Gt tn 1 Liter Mild) 20 dg Palmin und 10 dg Staub=
jucer auffoden und fetit untev fleiigem Umrithren 20 dg Svied
hingu. Nachbem der Gried ausgetithlt, werden 8 Eigeld und dann
ber Sdhnee damit vervithrt, der Pubbing in einer mit Palmin aus=
gejdmievten und mit Semmelbrdfel bejtveuten Form im Wafferbade
duv) 11/, Stunden gefocht und mit Frudtiaft jervievt.

1. Griegfdmarn.
Man fodyt in 1 Biter Mildy 10 dg Palmin und 3 dg Staud-
aucer auf und jest unter Umrithren 40 dg Gvied hinein, Hededt bie




Gafferole und [(&Ft den Shmarn unter bftevem  Umvithren puvd
Y, ©tunde baden. ;
16. Weigengries-Senigeln.

Wean jditiet 20 dg Weizengries in '/o Liter fodhende Milch
und. vevrithut ihn ju einem diden Brei, dem man, - falt gerworden,
o Giev und b dg Staubsucer gufest, vunde Stiife daraus formt
und in 10 dg Palmin jhon braun ausbict.

17. Griedtorte.

Pean verviifre 20 dg Staubzucter langjam mit 8 Gigelb und
dann erft mit 25 dg Weizengiies, 2 dg Gitvonenjaft, 10 dg ge-
jtoenen Veandeln und vem Sdimee von 8 Gimeily und [4ft €3 in
einer mit Palmin ausgejdmierten Tovtenjovim bei fdhradem Feuer
burd) ', Stunbe audbacter,

C. Hafer.

Hafermehl enthalt:

Koflehydrate . . 63,8
Ctidjtoff (Cimweif) 12,6
Koplenwafferftofi . 5,6
Rabejalze . . . 3,0
Zoajfer =ei s v b0
18, Hafergrithbrei.

Dean (@ft 30 dg Kuorrjehe Dafergritge abends vorher in
2 Liter Wafjer aufreiden, und (@t fie Des andern Tages in Hem.
jelben TWaffer mit Yo Liter gefodjter Wildy und 1 Prife Sal; ver-
fet dburd) 2 Stunden bei jdwadem Feuer gar Fochen.

19. Platthafer-R [HRe.

an 1 Citer Mildg werden 30 dg Platthajer jo dict eingefodt,
bap er fid) als Ballen vom Gaffevol abldjt und jegt nach dem Gr-
falten 4 Gier, 1 Puije Saly und '/, Liter Semmelbrdjel ingu.
Runmebr werden KIdBe auf diejem Telg gefnetet, im leichten Salj-
wafjer gav gefod)t und mit Geifem Palmin itbergoffen, jerniert.
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20. Blatthafer:Sdhnigeln.

Sn 1 Liter Waijfer mwerden 30 dg Platthafer ju Brei gefodyt,
nad) dem Grfalten mit 5 Cier, 4 Prije Saly und i gehacften mwiebel
verniengt, aus dicjer Maffe ‘Anglich runbe Stiicte geformt, in Semmel=
brojel gewalzt und im feifen Palmin [dhon ausgebacen, jdhlicklid)
mit griinem &alat jerviert.

21. Platthafer-Auflauf

An 1 Riter Wild) mwerben 40 dg Platthajer u Brei gefodht.
Sngwijden riihrt man 8 dg Palmin jhoumig, mijht 3 Sigelb hingu,
bann den audgefithlten Brei und julest den Schnee von 3 Ehweif.
Sdlieplich mitb dag Ganmge in einer mit Palmin audgejdmierten.
dovm bei mapigem Feuer durch eine Stunde ausgebacten.

22. Hafergriipe=Sdhuitten.
Aus 40 dg Haferguiige wird ein jteifer Brei gefodyt, mit

 R—38 Gigelb, einev gertleinevten, gediinjteten Bwicbel, 1 Vrije Salz,

e Siter Sommelbrdfeln, 3 dg Mehl und 1 Lffel gehacter Peter-
filte au einem bicten Teig vermengt, in [(anglid) vunve Stide geformt
und in Palmin jdhon braun ausdgebaden.

23. Haferbigquits.

O Gier, 20 dg Staubjucter und ein in laver Mild) aufge-
[5{ted Bactpulver werden unteveinanber geriihet, mit 40 dg  Hajer-
mefl vermifeht und der Teig tiber Nadht gehen gelajjen. Jtun werden
nod) 30 dg Hafevmehl und 10 dg Weizenmehl bdagu vevavbeitet,
damit fid) ber Teig gany troden anfiihlt, wovauf man ihn diinn
augrollt, Bigquits ausdjtiht und fie auf einem mit Butter beftridhenen
Bled) bei ftavfem Feuev jdhmell, aber behutfam ausdbict, damit jie
nidht 3u havt werben.

D. Hirvje.
SHivjemeh( enthalt:
soblehporate . . 74,0
Sticjtoff (Ciweig) 9,0
Kohlenmwajferitoff . 2,6
Nahpinlesamdse il s
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24, Hirvjebrei.

2 Qiter Mild) merden mit 1 Prije Salz und 2 dg Staub-
auder aufgefod)t, dann 30 dg geveinigter Dirje und 3 dg Palmin
ineingerithvt (und bei fhwadem Feuer mod) 1!/, Stunden Ffodjen
gelajien.

25, Mildhirje.

Y, kg auggeflaubter, im fiebenden Wajjer abgebrithter und
mit faltem Wajjer abgejpitlter Hirje wird in 1 Liter BHeifer Mildh
mit 1 Prife Salz, 3 dg Staubzucder, d dg Palmin beim Feuer
ik aufquellen gelajfen, jodann mit 3 dg Staubjuder und 5 dg
braunem Palmin itbevjchitttet, jevviert.

26. Hivje mit KRraut.

Y, kg mit heigem LWafjer abgebriihter Hivje wih in eine
Caffevole gebradht, in welder jich '/, kg gejdnittener Weifztohl und
2 Liter Deifes Waifer bejinden, 1 Brife Saly zugejeist, mweid) ditnften
gelaffen und jhlielich mit Beigem Palmin iibevjdyitttet.

27. Hivje«Sdnigeln.

30 dg beip abgebrithter und bann falt gewajdener und ge=
fodyter Hivie wivd mit 10 dg geviebenen Kavioffeln, 3 Eigelb und
bem ©dnee von 3 Ciweig und 1 Prife Saly vermengt, der Teig
mit b dg Semmelbvdjeln jteif gemacdht, [anglid) runde Sdhnitten
paraud geformt und in 15 dg beigem Palmin braun andgebacen.
Kamn mit Pflawmen- over Heidelbeevjauce jerviert mwerben.

28. Hirfe, gebacen.

'/, kg audgelejener, im Heifen LWajfer gemajchener Hicje wird
in 2 Stev falter Milch mit 1 Prife Saly und 2 dg Staubzuder
gut abgequirlt, in eine mit Palmin audgejtvidene irdene Caffevole
gejdhiittet, mit 10 dg Palmin belegt und bet mapigem Feuer durd)
1Y/, Stunben gebacken.

29. Hirjepudding.

20 dg $Hivfe werben-cinigemale mit fodjendem Waffer afge-

britht, in Y/, Qiter WMild) ju einem fejten Brei gefodht, abEihlen
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gelaffen und ovann mit 10 dg Staubgucer, 3 Gigelb und dem Schnee
pon 3 Gimeify verviifet, in ciner audgejdhmievten Pubdingfovm bei
langfamen Feuer gut audgebacfen. Kaun mit beliebiger Obftmarme:
labe jervievt mevden.
B, Reis.
Troctener Reid enthalt:

RKoplehydrate . . 89,60

Stidjtoff (Ciweif) 7,00

Koblenmafferitoff 0,80

Nahrjalze . . . 0,90

30. Apfelveid mit Rofinen.

Man (4t 40 dg audgeflaubten Reid in 1/, Siter Heifem
Wajfer auffodhen, vevmengt ihn jodann mit 10 dg Sultanrojinen,
1 kg Upfeljdhnitten, D dg Staubjuder und 8 dg Palmin, fept
1 Prife-Saly hingw und (Gt dad Gange nmunmehr 17, Stunden
bitnften.

3. Reidauflauf.

20 dg in beipem Wafjer gewafderer Reis wivd in s Litev
Beifer Mildh vedht weid) unbd dick aufgefodt und falt werden gelajjen.
Sngwifden rihrt man 15 dg Palmin veht jhaumig ab, jeht ein
Gigels mit bem ehuten Theil ed Reifed hingu, vervithrt ed und jept
auf dieje Weije nod) meitere 9 Cigelb mit je Y, Neid hingu. Schliep-
lih werden die 10 Giflar ju Sdnee gefhlagen, alled mit 5 dg
Gtaubjucter leiht duvcheinander gemengt und in einer mit Palmin
audgeftrichenen Form gebaden.

32. Reigbivnen.
: 20 dg in beigem Waffer gemajdhener Neid wivd in 1/ Liter
Rafm bdidt eingefocht, mit 4 Eigeld, 1 Prife Saly und 2 dg Staud-
aucfer verrithrt und auf einem Brett audgefiphlt. Sodann jormt man
aud diefer Majfe Bivnen, dic mit Mavillen ober Himbeermarmelabde
gefitllt werden, taudyt fie in 3 Gigeld und dann in Semmelbriijel,




und badt jic in 15 dg Beifem Talmin qus. Man Fann fchliefslich
pov dem Eervieven in fede Bivne oben einen Fleinen Stengel aug
Bimmt und unten eine Gemwiivznelfe hineinjtecten.

33. Neigbrei.

20 dg in beifem Waffer gemwajdener Reid wird in Y, Riter
Wajfer mit 1 Prife Saly dick auffoden gelafien, 10 dg Pafmin
baviiber gegoffen und jerviet.

J4. Reis, italienijd) (Rifotto).

Gine feingejdnittene Jwiebel wird in 15 dg Beifed Palmin
gegeben, jodann mit 40 dg gewajdenem und abgejeihtem Reis, 1/, Liter
heigem LWajjer und 10 dg geviebenem Pavmejantife nebjt 1 Prife
@aly vermengt, !/, Stunbe gebiinftet und vor dem Servieven mit
noch O dg geviebenem Parmejantife bejtveut.

30. Reistlofpe, gebacken.

20 dg Heid werden mit einer fein gehactten wiebel in 10 dg
Palmin unter fterem Umrithren gelb gerdjtet. Snzmijhen ikt man
10 dg Ghampignons in Y Liter Waffer diinjten, aevhact fie flein,
vermijht fie mit dem Reid und 4Rt fie dann mit 1 Liter feifem
Wajfer bei jdhwadjem Feuer fo lange ditnften, Hig Feine Flifjigteit
mehr vorhanden i)t und (apt fic auf einer Sehiiffel falt werden. Nun=
mehr worden 5 Eigelb, 1 Prife Salz und Y, Liter faurer Jahm
mit Y/, Liter Semmelbrojel mit der WMajje gut vermiftht, davaus
K1bge geformt und in 10 dg Palmin jorgfiltig audgebacken.

o6, Reistrapfen,

Wan (At 40 dg Neis in 2 Liter ditnner Heifer WMild) vedht
bt aufquellen und evfalten, beveitet dann aus 10 dg Mehl, 3 Gi-
gelb, O dg geviebene jifge Wandeln und 5 dg Staubjucfer in
'/o Qiter falter Mildy unter fleipigem Umrithren einen flitfjigen Teig,
Dem man jdlieflich den Schriee von 3 Cimweif gufest, verarbeitet alled
mit dem Reid, formt davaus etwa 20 Krapfen und backt jie in
15 dg Palmin jdon gelb aus.
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37. Pilaf (tivtijder Reis).

20 dg in Beipem Waffer gewajdener Reid wird mit b dg
Palmin und 10 dg Apfelmus folange gebrvaten, big ev fid) gelb
ficbt und dbann mit D Eleinen sevidhnittenen Bwicheln gedilnitet.
Nunmehr (Gt man '/ Riter Waffer fieben, gibt den NReid Hinein
sum Gavfocdhen und ftreut jdhliepli) 5 dg geviebenen Parmejantdje
davitber. :

38, Reid, fpanijd.

Wean (Gt Y/, kg heif geveinigten Reid in 1 Liter Rahm vedyt
bict aujtodjen, bringt ihn auf ein Sieb und giept davitber Y/, Liter
Falte Mildh und vermengt ihn dbann mit 10 dg Ovangenjajt, 1 €j-
[8ffel voll Gitvonenjaft und 10 dg Staubzuder. Sodann wird eine
irbene Gajferole mit Palmin ausgejhmiert, dev MNeid Hineingethan
und langjam audgebacken, jdlieRlidy mit Wearillen- over Bfivjid)-
mavmelade belegt und ferviext.

39, Reig, tuvkifd.

10 dg Rarfiol und 5 dg Champignond mwerden, naddem
@jtever in beifem, LQepterer im Salsmwaffer gejotten worben, nebjt
20 dg Meid in 10 dg Palmin geddmpft. Fun gibt man in eine
WMelonenform eine Lage Reid u unterft, Carjiol und Ehampignonsd
in bie Mitte, obenauf den Rejt ded Reifes, (aft alled langjam ditnjten,
jtivgt e3 auf cine Schiiffel und fervievt ¢3.

40. Meigjdhniseln.

25 dg aewafdener Reid wird mit 10 dg Staubzucker, 1 Pife
Sal3, 2 dg gehactter Gitvonade und 5 dg Palmin in '/, Liter Wildy
gefoht, jodann mit O Gigeld vervriihrt und falt gejtellt. Junmehr
werben aud diefer Majfe Kugeln geformt, in Cigeld getaudyt, in
jebr Beigem Palmin audgebacten, auf Flieppapier abtropfen gelajjen
md mit Staubzucer beftreut, jerviert.

41. Reigpubding.

30 dg Meig mit 10 dg Staubguder und 1 Prije Saly lipt

man in 1 Qiter Milch zu cinem dicken Brei aufquellen. Jnymwijden




werben 3 Cigelb mit b dg geftofenenn Mandeln in 10 dg jdhawmnig

gevithrien Palmin vevmifdht, dev ausgefiihlte Reigbrei mit bem Schnee

von 3 @iweip hingugegeben und dann in einer mit Palmin angge-

jdymiccten und mit Semmelbrdfel beftreuten Puddingform im Waffer-

bave burd) 17/, Stunden gefodht, [dhlieflich mit Himbeerfaft jerviert.
42. RNeisdtorte.

Wan laft in 2 Liter Mild) 1/, kg Reid mit 1 Prife Salz
aufquellen. Jnzwijden werden 20 dg Palmin |Gaumig gevithet, all=
mdblig ber audgefiplte Reidg mit 15 dg Staubjuder, 8 Eigeld,
5 dg geftofienen. WManbeln, 20 dg Sultanvofinen und fdlieplicy dev
©dynee der 8 Cimeis dagu vermengt und in einer mit Palmin auss
gejdmierten LTovtenform bei jmwadem Feuer durc) 1 Stunde aus:
gebaden.

43. Tomatenrveis.

MWan beveitet aug 1 kg Tomaten einen dicfen Brei, verrithrt
denfelben mit WMildjreid (fiehe oben) unbd begieht ihr mit 6 dg Beifem
Palmin.

44, Mildreis.

40 dg Jeis mwerden in 2 Liter Falter Mildy bei jhmwadjem

Feuer unfer djtevem Winrithren langjam gefodyt, fodann 1 Brife Sals

und 6 dg Palmin hingugegeben, fury auffoden gelaffen und mit
6 dg Staubjuder beftreut, fevoiert.
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