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Uegetariscfce Gemüsebeilagen.
örünkerndratlinge. 1 Tasse Grünkerngrieß wird mit

Wasser zu einem dicken Brei gekocht. Man läßt diesen

abkühlen und vermengt ihn mit 2 ganzen Eiern, geschmorten
Zwiebeln, Salz, etwas getrockneten, fein zerriebenen

Mojoran ;md wenig Panierbrot. Man formt aus der

Masse flache Schnitten oder Bratlinge, bestreut dieselben

mit fein geriebenem Panierbrot und bäckt sie auf beiden

Seiten in Butter braun.
pilzdratlinge. Man putzt die Pilze, wiegt und dünstet

sie in Butter mit Zwiebeln und Petersilie gar, weicht ein

Brötchen in Wasser ein, drückt es gut aus, rührt alles

zusammen, fügt 2—3 Eier und geriebenes Panierbrol
dazu, formt davon Schnitte und bäckt sie in Butter braun.

pilzdratlinge. Feingehackte Pilze bratet man mit fein¬
geschnittenen Zwiebeln und Petersilie in Butter gar. Man
vermischt sie mit V2 Tasse ausgequollenem Wasserreis,

einigen ganzen Eiern und ein wenig Panierbrot. Dann
formt man Schnitte wie oben.

Mergriihdrallinge. 1 Tasse Hafergrütze wird mit
Wasser und Salz dick gekocht, nach dem Erkalten mit 2 bis
3 Eiern und Panierbrot vermischt, von der Masse Schnitten

geformt, die in Panierbrot umgewälzt und in Butter ge¬

braten werden.
Lrdlenbratlinge. Erbsenpüree vermischt man mit ge¬

bratenen Zwiebeln, einigen ganzen Eiern und Panierbrot.
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