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NRockerin obne @i.

6 Rilo Weizenbrotmehl,
5 Liler fochendes Wajfer,
Salz.

Meehl und Waffer mengt man ju einem weichen Teig, den man gut abjdhlagt.
Dann mengt man nod) fo viel Meh( bei, daf der Teig veht Hart wird. Gtwas
Sals beimengen. Diefen Teig (iht man jugedectt eine halbe Stunde ftehen, fticht
bann fleine Noder(n aus, bdie man in jhwach gefalzenem Wafjer fochen [aft.

Bl man die Noderfn a3 Mehlipeife gebenr, dann mengt man die abgefeiften
Jtodern mit Semmelbrifeln, die in heifem Fett gevdftet wurden. Hiezu erforderlic) :
3 Pafete Semmelbrifeln,

11/, Rilo Fett

WVarvadeiserddpfel.

10 Rilo Paradeisd ober 21/, Kilo Mart,

15 Rilo Crdapfel,

1 Rilo Fett,

1 Rilo Gerftenmehy,

itk 1/, Rilo Sals,

/g Siter Gifig,

30 Defa Bucer,

5 big 6 Liter Whafjer ober Suppe (mit Suppentviirfeln).

Mean (@t die Parabeisdpfel mit etwas Waffer diinften, treibt fie durd) ein
Gieb, bereitet aus Fett und IMehl eine fehr lichte Cinbrenme, vergieht fie falt, mengt
fie 3u bem TPuree oder zu eingefodhtem, verrithrtem Parabdeidmart, erdiinnt bie Sof
mit Suppe oder Waffer, gibt Buder, Cffig und Salz dazu, [lakt fie qut auffochen,
und mengt die gefochten, gefchnittenen Crdipfel Hinein. ,

Polentafter;.

6 Qilo Polentagriep,

15 Liter Waffer, etiwaz Sals,
1 Qilo Fett,

1/ bi3 1 Rilo Gped.

Man bringt das leidh)t gefalzene Wafjer jum Kochen, jchiittet den Polentagriel
binein, {tot mit Dem Rochldffel Offnungen binein, damit dag Wafjer auffodhen
fann und (4Bt dies fiinf bis zehn Minuten fochen. Dann ieht man den Zopf vom
Seuer und [dBt die ©peife nod) sirfa eine Stunde abjeits bdiinjten. Nun ikt
man Fett heif twerden, legt den Sters mit einem mnaffen Qoffel lagentweife Binein
und [@Bt ihn nod) in ber Rihre durdhdiinjten. Beim Unvihten twird eventuell Fein-
fiirfelig gejdhnittener Beifer ©ped (oder geriebener Parmefanfije und Heifes Fett)
bariiber gegoffen. Ober man fticdht mit einem naffen Loffel Ytoderln Heraus, die man
nach Belieben mit oder ofhme Fett sum Fleijch reicht.
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