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1 Die Hirfe with dreimal abgebritht, um ihr den DHevben Gefhmad u

nehmen. Das Sauerfraut twird in gewdhnlider Weife unter Hingufiigung von

Safs gefocht. Wenn dad RKvuut weid) ift, wird die Hivie dagu gegeben. Sie bleibt
| an der Oberflache bes RKrauted und foll jo fochen, ohne vervithrt Fu iverden.
‘1 Snzvifden bereitet man aus dem Fett, in dem man feingejdhuittene Siwiebel
‘ anlaufen (ief, und dem Mehl eine diinme Cinbrenne, (5it fie auf und gibt it
s bem Rraut. Nun wird bdiefed mit etwas Paprifa gut verrithrt und unter vieder-
foltem tweiterem Rithren nod) eine Weile gefocht, damit fich die Hirfe qut mit bem Kraut
vermenge. uch) muf man darvauf adjten, dap die Speife nicht anbrenne. Fur Ber-
beffevung fann man mit dem Rraut einige fette Schiveinstnohen oder Abfallfleifch
mitfocjen faffen und Ddies DHevausdnehmen, bebor man bdie Hivie beimengt. Dazu
pajjen Bratiiirjte.

RKrieqs:-WUllerlei.

1 (Graupen mit Gemiife.)

3 Rilo Graupen, it
3 Gelleriefrtollen, M
15 Gtitc gelbe FRiiben, I
15 Gtitd Rohlriiben, |
20 Gtitd Porreetviebeln, I
10 Rilo Erdipfeln, |
sitfa 1/, Qilo Sals, ‘

1 Rilo Fett, am bejten Abjchipifett.

Nan [(aft die itberbrithten Graupen in einem irdenen Topf mit faltem Waffer

fochen unbd gieht, wenn die Graupen tveid) geworden find, dad Waffer ab. Nun likt ‘
man dasd Fett Heifs werden, (aft vorerft die feingefchnittenen Porreezwiebeln davin an-
[aufen, dann die anderen fein nubdelig gefdnittenen Gemiife, mit Ausdnahme der Erd-
apfel, gut rijften, mengt dann die Graupen bei, giefit Heies Wafjer oder Suppe (ausg
©uppeniviicfel bereitet) auf und laft died noch gqut diinften. Die Erdapfeln mwerden
jeparat in der Schale gefocht, in Scheiben gefchnitten und mit dem fertigen Graupen-
gemiife bermengt.

Milz{ofk-
3 Qilo Milz,
1 Rilo Fett,
1o Rilo Bwiebeln,
®ritne Peterfilie (20 Heller),
sivfa 1/, Rilo Gerftenmmely,
10 Guppeniviirfel,
sicfa 1/, Riter Weineffig,
Galz, Bieffer.

Man {habt die gut gewafchene Mily und gibt fie in dag heifle Fett, iwovin
man die feingefchnittene Biviebel anlaufen l(ief. Die feingefchnittene Peterfilie, Salz
und PBfeffer wird dazu gegeben. Wenn die Mily gut verdiinftet ift, wird dbas Neeh!
Dagu geftaubt, dann vergieft man died mit einer aud den Suppemwiirfeln beveiteten
Brithe und fitgt Cfjig nadh Gejhmad Hingu. Muf gut verfocden.
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