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Reiggqrieauflanf.
1/, Qiter Mild,
1/, RQiter Neidgriep (17 Defa), ;
Sals, i ‘
3 Eplsffeln Juder, e
3 Eter, :
3 Defa Butter,
Ehlbffel Nofinen. \

Man 164Gt den NReiggrich unter Hingufiigung bon einer Prife Saly in der Meildy
fochen und dann austiihlen. Nun treibt man die Butter mit den Dottern gut ab,
mengt den Buder, die Nofinen, den Griep und den feftgefchlagenen Schnee der Eiweih
bei, berrithrt bies leicht und fiillt e3 in eine mit Fett ausgeftrichene Wnflaufform ein,
um den Wnflauf zivfa 3/, Stunden baden zu lafjen.

—

Reisgrieichnitel.*
25 Defa Reizgriel,
1/, Qiter Mild), 1/, Siter Waffer,
1 bisg 2 Cplbffeln geriebenen Schiweizertiie, il
Salz, ’
1 @i, Semmelbrifeln,
sivfa 10 Defa Fett.

Man  (Ept die mit Wafjer und etwas Galz vermijdhte Meild) auffochen
und focht den Reidgrieh ein, indem man ihn langfam einfdiittet und dabet fort- I
wiahrend umrithrt. Wenn Ddiefes Kod) fertig ift, wird etwad geriebener Kdfe beige-
mengt. Dann (Gt man die Maffe erfalten, ftveicht fie fingerdict auf etn mit Brieln
beftrentes Brett, fGneidet gleichmapige Stiicke, taudht diefe rafd) und vorfidhtig in
bas mit ettwas Mildh) zerfprudelte i und dann in Brofeln und (Gt die Schnipel
in Beifem Jett baden. Sollte die Maffe su tveich fein, mup fie mit etwas Semmel-
brojeln feftgemacht twerden. Su diefen Schnibeln veicht man Salat oder eine Schivam-
mer(jo u. dbgl. Man fanu die Schnigel auch rund ausitechen.

Werden die Schnitel ofne Kiife DLereitet, dann fann man etvad Juder bei- 1
mengen und fie su Sompott veichen. e

Neisgriefiftrudel (gefocht).

1i (53

3/g Qiter Weizenmehl (3irfa 18 Defa),

1 CRlbffel Fett, Sals,

1/ Riter Laffer (lautvarm),

1/, Liter Neisgrie,

1/, Siter Rahm,

5 Defa Butter,

3 Eter,

6 Defa Butter und 3 Cploffeln Semmelbrofeln sum Bejtreuen.
Man -gibt dag Neehl auf ein Brett, madht in der Mitte eine Bertiefung, gibt

a8 Gi, dbas Fett, eine Prife Salz und dHag Waffer Hinein, fnetet den Teig jo lange e
ab, bi3 er Blafen wirft, ftaubt das Brett und den Teig an und (Eft ihn ugededt ‘
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