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160. Gries-Pianntudjen. Maisgries ft man did aus-
quellen, fdyitttet ihn in eine Sdhitfjel, rithrt damit ev ablithlt,
giebt wihrend bed Rithrens ein gutes Stitd Butter und den
notigen Buder hinein. Jft die INaffe ziemlid) abgefiihlt, fo
{dytittet man etwad Mehl dazu, o wie etwas (in lauem Waffer)
aufgeldfte Hefe, vithrt alled gut durdjeinonbder, giebt einige ganze
Gier daran und fnetet uud avbeitet nun den Teig gehdrig fo
lange, bi8 er {i) von den Fingern (Bft. Dann f{dyiittet man
ihn auf ein mehlbeftreuted Brett, driidte ihn breit, fticht Stiide
ab von ber Orifie eine8 Handtellers und etwwa fingerdid, legt
fie auf ein anberes woflbeftrentes Vrett, lEft fie einige Seit
gehen und bratet fie in gefldrter Butter auf beiven ©eiten
hellbraun. Nady dem Herausnehmen beftreut man fie mit Buder.

-161. Kiirbis-Napfindjen. Cin Stiid Kiirbis von 3—4 Pfd.
wird, nachdem e8 gefdhilt und von Kermen und Fafern befreit
ift, in Stitde gefdinitten. In dag Gefiif, weldhes jum Weid)-
bimpfen bed Rilrbis benupt werden foll, giebt man ein flein
wenig Laffer, gerade blofi fo viel, daff der BVobden desd
Gefifes nur eben bededt wird. Pan thut die Ritrbis-
ftitde Binetn und [ERt fie feitwidrtd vom Feuer weid)
dimpfen. St died gefdjehen, dann treibt man ben RKiirbis durd
ein Sieb, giebt 250 Grvamm Butter, 250 Gramm Suder,
125 Gramm geriebene fiife Mandeln, 125 Gramm (verlefene
und gewafdjene) Sultanin-Rofinen hingu, fdhligt 6 —8 Cier in
ven Teig, rithrt alles gut durdjeinander und fiigt foviel LWeifi-
mehl Bingu, daf man einen nidht gu feften Teig erhiilt. Man
[aft nun bden Teig einige Beit gehen, wirft ihn dann aus,
giebt ifn in die mit Butter ausdgeftridhenen Formen, lEft ihn
aufgehen, beftreid)t ihn mit Butter, ftreut Suder obenauf und
badt den Sudjen in guter Hige.

162. Reis-Napffuden. 500 Gramm (verlefenen und
gewajdjenen) Reid dimpft man in Waffer weid), dod) muf man
davauf adyten, daf er nidyt ditnn wird, fondern ganz did aus-
quillt. enn er audgequollen ift, vermifdht man ihn mit
200 Gramm geviebenen fiifen Manbdeln, 125 Gramm Sultanin-
Rofinen, 250 Gramm Butter, 250 Gramm Suder, tithrt o
lange bis die Maffe erfaltet ift, giebt 6—& Cier dazu, rithrt
wieber, fiigt foviel Weigmehl hingu, daf dev Teig nidyt su feft
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