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Gebackene Granpen mit Selchfleifch.”
25 Defa Graupen,
40 Defa Selchileifch,
5 Defa Fett, am beften zerlafjener Schinfenjpect, Sal,
4 Chloffel Barmefan,
2 Eier,
/g Qiter Rabhni,
Fett sum Ausjtveichen der Fovm, Pfeffer.

Man bdiinftet die ftberbriihten Graupen in Fett, gieht damn etwasd Wafjer auf
und (aft fie unter Hingufiigung von etwas Salz tweid) fochen. Wenn fie weid)
getoorden find, vermengt man fie wmit dem feingejchnittenen Seldhfleijch, eventuell noch
etwas Safz und Pleffer und mit dem gericbenen Parmejantafe. Nun ftreicht man
eine feuerfefte Schiiffel mit cttwas Fett aus, gibt die Grvaupen hinein und gieft
pannt etwas fauren Rabm, Dden man mit den Eidottern vevquivlt hat, dariiber.
- Man (Rt die Graupen nun in ber Rihre bacen, big fie eine Krufte Lefommen haben.

Gebackenes Kubenter.*

3, Rilo Kubenter,

Guppengriines, Salz, Gewiirse,

5 Defa Weizenbrot- vder Gerftenmehl,
2 Cier,

sivfa 10 Defa Semmelbrofel,

sirfa 20 Defa Fett zum VBacen.

Dag Cuter wird ausgetvdfiert und in Waffer mit Suppengriingeng, Sal und
Geiviivgen folange gefocht, bis fich die Haut absichen f(dht. Dann ivird e3 mit
faltem Waffer iiberjpiilt, in fingerdide Scheiben gefchnitten, bdie man in Mehl, ge-
forubeltem Gi (eventuell mit ettvad Waffer vermifcht) und Semmelbrojel wdlt und
in Beifjem Fett bacten (GBt. ©3 ift empfehlendivert, dad Euter tagsvorher mweid) zu
fochen, danmn darf e aber nicht itber Nacht im Waffer bleiben. _

Gebactene Lungen:(Beujchel):-ASiivitel.

40 Defa Rinds- oder Sdhweinsbenjdel,

5 Defa Hers,

Wurselwert, Sals, Bfeffer,

Gifig, Bitvonenjdhale, Peterfilie,

3 Defa Fett,

6 Defa Brofel,

2 Eier,

2 Ehloffel faurer Rabm,

weiBe Oblaten, Brifel und Fett sum Bacen.

Sn 1iblicher Weife mit Wuvzelwerf, Saly, Pieffer, Cifig und Bitvonenjdale
gefochtez Beufchel und Hers fchneidet man mit dem Wiegemefjer fein, cbenfjo fchneidet
man etwad Peterfilienfrant. Nun qibt man in eine Pianne etwas Fett, (aht davin,
joba(d.¢3 BHeif gelworden ift, Semmelbrifel rbften und mengt dann dag BVeujchel
und dle Peterfilie dazu, ferner ein ganzes Ei, den Nabhnr, und eventuell nody etwas
Salz und Pfeffer nad) Gefhmac. Jnzwifhen jdneidet man aus weifen Dblaten
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