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Hirfe.
7 Rilo Hirfe,
12 Liter Mild,
4 Liter Waffer,
11/, Rilo Fett,
i st 1/, Rilo Sals,
! A/y Rilo Buder,
10 Defa Jimt ober Schotolade.

| Pean foubt die Hirfe forgfiltig aus, briiht fie dreimal mit fiedendem Wafjer
ab, um ihr den ftrengen efjdhmac zu nehmen, und l@ft fie in der Wiildh, die man
mit ebenfo viel Waffer vermengt, aufquellen. Man vithet dag Fett und Saly dagu,
[t ben Brei dif twerden und ftveut beim Unrichten Juder mit Jimt oder gerieberne
Sdotolade oder Lebfuchen und Buder dariiber.

Irienter Kudden.

21/, Rilo Maismely,
21/, Rilo Buder,

10 Gier,

1/, Rilo Butter;

3 Defa Jimt,

3 Bitronen,

1 Paddhen Bacdpulver,
1/, Rifo Manbdeln.

| Man: vevarbeitet dag Meehf, den Buder, bie Eier, die Butter, den Bimt, die -

abgeriebene Bitvonenjchale auf bem Brette u eimem Teige, Enetet zum Schluffe’

rafh) dag Bacpulber bei und mwalft den Teig mefferviicendict aus. Dann fegt man

ihn auf mit Butter bejtrichene, beftaubte Bactbleche, beftreicht ihn mit dem vor-

bereiteten Raftanienbrei und (Gft den Kuden bacen. Eventuell famn man aus dem

Teig aud) Streifen vollen; die man su einem Gitter auf den Kuchen legt.

b : Fille: 5 Rilo Kajtanien,

| ettoa 1 RLiter Wajjer,

! 1/, Rilo. Bucfer,

; ettvad Banille.

| Man fiedet bie Rajtanten in Waffer tweich), Hautet fie ab, zerbritct fie, ver-
mengt fie mit bem Givup, den man aus dem Bucer, Wafjer und ein wenig Banille
fochert Yie, und ftreidht bie Fiille dburch ein Sieb.

10 Rilo Flecterln,

10 griBere Rrauttopfe,

11/, Rilo Feit,

Lieffer, Sals, Buder.

5 Man focht die Flecerln (fiehe die Beveitung bei Schinfenflecterln im erften Teil)
i Galgwaffer und feiht fie ab. Ingwifden lift man das feingefchnittene Rraut in Fett
mit Gals, Bfeffer und Bucer diinjten, vermijeht dann bdie mit faltem Waffer itber-
fpiilten Jlederln bamit und (aBt fie nocdh) durchditnften.
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