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folgt mit Sal3, 3uder, Kofosnufbutter, Sitronenfaft. Auf
1 Pfd. Linfen /2 Pfd. Pflaumen.

Bohnenn mit Aepfeln. Die Todjenden Bohnen werden
mit gefdnittenen, ungejdilten Aepfeln vermijdyt, gar gefodyt
und odurdygefchlagen.

Rirjepuffer. Die mit Salzwafjer weid) gedampfte Hirfe
wird mit Hofosnuffett, Eiern (2 Stiid : 125 g), Sdnittlaud
oder Peterfilie durdygearbeitet und 3u fladen Kuden geformt,
bie in einer ausgeftridyenen Pfanne hellbraun gebaden werden.

Sdnitten (Bratlinge).

Auf Grund der Sutaten find fie ein vollwertiger Sleijd)-
erfaf; fie find umjo leidter verdaulid), je weniger fie mit
Sett durcdhzogen find. Am beften ijt es, fie in einer ausge-
jtrichenen Pfanne in einem guten Ofen ju baden. Bei einiger
Uebung gelingt aud) das Baden in einer foldjen Pfanne iiber
offenem Seuer. :

Erbjenjdynitten.  Erbfenbrei (aud) iibrig gebliebener)
wird mit €, Safhne oder Kofosnufbutter, gemahlener Semmel
vermengt, mit etwas Salz, Peterfilie, Swiebeln, Tomaten,
Pilzen (je nad) Belieben und Dorhandenjein) gewiirst und ju
einem halbjteifen Teig gefnetet. Die daraus geformten, nicyt
3u diden Sdynitten werden paniert oder mit Sahne bejtriden
und in einer mit Pflangenfett ausgeftrichenen Pfanne, wie
oben angegeben, gebaden.

Bohnen:, Linjen:, BHirje:, Kartofieljdnitten ebenjo.

Reisjdnitten. Meidigefodyter Reis wird nad) dem Er-
falten mit &, Sals, Peterfilie, (geriebener) 3wiebel, Sahne
be3. Pilanzenfett und joviel geriebener Semmel vermijdit, daf
man Sdynitten formen fann. Weitere Behandlung wie oben.

Rafergriif:, Budyweijen:, Graupen:, Griinfernjdnitten
in gleidher Meife.

Gries:, Maisgriesidynitten. NTan bereitet |id) aus Gries
be3. Nlaisgries einen odiden Nlildbrei und verfahrt wie bei
den iibrigen Sdynitten.

Ruiidynitten. Sutaten: Geriebene WMiifje, iibrig gebliebener
Reis, geriebene Semmel oder Brot (1 :1 :2), Gemiijewafjer,
Eier, Sahne, Suder, Prife Sal3.
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