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folgt mit Salz. Zucker, Kokosnußbutter, Zitronensaft. 5luf
1 pfd. Linsen V2 Psd. Pflaumen.

Bohnen mit Aepseln. Die kochenden Bohnen w.erden
mit geschnittenen, ungeschälten Kepfeln vermischt, gar gekocht
und durchgeschlagen.

yirsepuffer. Die mit Salzwasser weich gedämpfte Hirse
wird mit Kokosnußsett, Eiern (2 Stück: 125 g), Schnittlauch
oder Petersilie durchgearbeitet und zu flachen Kuchen geformt,
die in einer ausgestrichenen Pfanne hellbraun gebacken werden.

Schnitten (Bratlinge).
Bus Grund der Zutaten sind sie ein vollwertiger Fleisch¬

ersatz i sie sind umso leichter verdaulich, je weniger sie mit
Fett durchzogen sind. Km besten ist es, sie in einer ausge¬
strichenen Pfanne in einem guten Dfen zu backen. Bei einiger
Uebung gelingt auch das Backen in einer solchen Pfanne über
offenem Feuer.

Erbsenschnitten. Erbsenbrei (auch übrig gebliebener)
wird mit Ei, Sahne oder Kokosnußbutter, gemahlener Semmel
vermengt, mit etwas Salz, Petersilie, Zwiebeln, Tomaten,
Pilzen (je nach Belieben und Vorhandensein) gewürzt und zu
einem Halbsteisen Teig geknetet. Die daraus geformten, nicht
zu dicken Schnitten werden paniert oder mit Sahne bestrichen
und in einer mit Pflanzenfett ausgestrichenen Pfanne, wie
oben angegeben, gebacken.

Bohnen-, Linsen-, Hirse-, Kartoffelschnitten ebenso.
Reisschnitten. Weichgekochter Reis wird nach dem Er¬

kalten mit Li, Salz, Petersilie, (geriebener) Zwiebel, Sahne
bez. Pflanzenfett und soviel geriebener Semmel vermischt, daß
man Schnitten formen kann. Weitere Behandlung wie oben.

hafergriitz-, Buchweizen-, Graupen-, Grünkernschnitten
in gleicher Weise.

Gries-, Maisgriesschnitten. Man bereitet sich aus Gries
bez. Maisgries einen dicken Milchbrei und verfährt wie bei
den übrigen Schnitten.

Rutzschnitten. Zutaten: Geriebene Nüsse, übriggebliebener
Reis, geriebene Semmel oder Brot (1:1: 2), Gemüsewasser,
Eier, Sahne, Zucker, Prise Salz.
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