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Cidgpoie

nod) nidjt gamg gar find, giebt man die Pflaumen auf Dbie
Qinfern und [ft Ales jufammen weid) diinften. Bufjpetife
Rartoffeln oder Brot.

83. Hirfe mit Mild). Die gut gebrithte Hivfe wird mit
Heifem LWaffer gediinftet, bid fie anfingt ju quellen, bann giefit
man nad) und nad) verbiinnte Heife Mild) dagu, bis bie Hirfe
geniigend gequollen aber bod) ned) Hrnig ift. Brot (ober
Gemmel) daju. Sujammenfetung der Hirfe: Giweiff 1034,
Fett 51, Kofhlehydrate 673, Salze 21y, Bellftoff 21,
Waffer 119,.)

84. Budjweijengriite (Heideforn) mit Mild.  In
fodjendes Waffer jdhitttet man unter fymellem Rithren tn erft
¥eineren, bann griferen Gaben die Oritpe, [Hft fie, tndem
man mit Rihren fortfihet, anffodhen und damn gur Seite des
Teuers gut ausquellen, Wihrend e uellens gteft man nad
‘Pedarf verditnnte Mild) daran, vermifdht die Gritge gulept mit
etiwag Buder und (ift fle nod) ein wenig dinften. Brot oder
Semmel) alg Sufpeife.

85.: Budjweizengriige mit Butter. Die audgequollene
‘Gritge tird mit etwas Saly (vgl. S. 16) und mit gerlafjener
Butter vermifdyt.

86. Budweizengriipe mit Objt. Ale bei ,Reis8 mit
Obft" angegebenen Bujammenftellungen paffen aud) fitr Bud)-
“weizengritte.

Gritpe mit Johannisbeeren, Himbeeren, fitffen
oder fauren Rirfden follte man in dev warmen Jahresyeit
Bfter in Den Opeifegettel aufnehmen, besgleidhen mit frifdjen
‘beyw. getrodneten Apfeln, Birnen, Pilawmen iwihrend
ver Wintermonate. Uberhaupt Fann man Oriige widentlid)
einmal *) und jedegmal ja in andever Form feirer Syeifen-
‘Orbrung einverleiben; e8 ift ein leiht verdaulidjes fowie aud
nafrhaftes Gericht und wird — in maRiger Menge genoffen —
‘pon Berdaunungdfdwadien fehr gut bertragen. (Bu=
jammenfesung der B.: Ciweify 102, Fett 23y, RKohle-
hydrate 553, Salze 23, Jellftoff 16');, Waffer 12 0.

*:Xn Rubland und zuff. Polen wird Budhmweizengriie beinahe
taglicd) gegeffen. -
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