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90. Sypeife von Gries. Mit Weizen-, Mais-*) ober
Reidgries wird gany fo verfahren wie mit Budweizengriipe
(Nr. 84), man giebt nur beim Ausdquellen etwas Suder (nad)
Belicben aud) — abgehiutete — fein gefdnittene Manbdeln)
hingu. Wenn der Gries zur Seite de8 Feuers lingere Beit
gequollen, bann gieft man ihn in eine, borfer mit faltem
Waffer ausdgefpitlte Form, {djiittet die Speife nad) dem Steif-
werben auf eine Sditffel und giebt fie mit einer Frudht- oder
Mildytunte (nad) Abjdyn. V.) auf den Lifd). Brot ald Sufpeife.

91. Maisgries™) mit Datteln. Cine Anzahl Datteln
wifdt man, entfernt und fdjneidet fie in fleine Stiide. In
fodjendes Waffer {djiittet man Waidgries unter ftetem Riifhren,
ftellt ihn gur Seite des Feuers, rithrt die Dattelftiiddhen unter
ben Grie und [ifit denfelben vollftindig augquellen. — Brot
oder Semmel) alg8 Bufpeife.

92. Mehlbrei. Roggenjdyrotmeh! wird in etwas
Laffer gut far gequirlt. IJn Heifes Waffer thut man etwas
Galy (vgl. ©. 16) und cin guted Stild Butter, giebt dann
unter Rithren das flargequirite Mehl hingu und rithrt fo lange,
bi8 man einen fteifen Bret hat, den man dann feitwirtd vom
Feuer nod) 1, Stunde jiehen lift. Man giebt in Butter
gelblid) gefdywitte Siwiebeln itber bden Bret.-— Brot (oder
Semmel) oder aud) Kavtoffeln al8 Sufpeife.

93. MNudeln. Auf 100 Gramm Mehl nimmt man ein
- G1, weldes man gut gequirlt (oder ju Sdaum gejd)lagen)
hat, und fnetet e8 durdjeinander ju einem fteifen Teige; follte
ev g weid) fein, giebt man foviel al8 nbtig Mehl nad.
Dann thut man den FTeig auf ein reined, mehlbeftreutes
Ritdjenbrett, beftrent ihn aud) oben nod) mit Mehl, vollt thn
gang bitnn aus, [ift ihn etwasd trodnen, dann widelt man ihn
su einer Rolle sufammen und fdjneidet davon nidyt zu feine
Gtreifen. — Damit fie bei lingerer Aufbewahrung nicht
dbumpfig werden, mufy man fie bilnn auseinander geftreut
trodnen laffen.

") Guter Maidgries, 1/, Kilo 20—25 Pig. ift su exhalten in
Berlin: bet A Gutfdow, %nebnd}ftr 17; Friefe, Simmerfir.;
Serrguth, Chauffeeftr. 59. :
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