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feingeschnittene und mit Butter bestrichene Semmelscheiben

gelegt und gebacken.

228) Graupe mit Wackpffaumen. Man läßt die
Graupe mit Wasser, etwas Salz und Butter zu einem

steifen Brei ausquellen und rührt dann gute, entkernte

Backpflaumen daran, welche man gesondert mit Zucker,

etwas Zimmet und Citronenschale angesetzt und weichge¬

kocht hatte.

229) Kaferbrei (die nahrhafteste Haferspeise, das

schottische Nationalgericht). Grobe gute Hafergrütze (nicht

Hafermehl) wird in siedendes Wasser in einen eisernen

glasierten Kessel geschüttet, unter geringem Salzzusatz bei

beständigem Umrühren weichgekocht; unter Zusatz von

Butter (und Zucker) zu einem steifen Brei gerührt; dann

vom Feuer genommen. Der Brei wird mit guter kalter
Milch genossen, und zwar abwechselnd löffelweise, nicht
zerrührt.

Diese echte derbe Gottesgabe macht die Kinder stark,

schön und fleischig und stärkt auch die Alten. (ef. Dr.
A. Winckler in der V. Rundschau 1887, S. 264).

230) Kirseums */4 Kilo Hirse wird verlesen und
mit kaltem Wasser abgequirlt, dann läßt man sie in 2
Liter Milch ausquellen, salzt sie etwas und giebt beim

Anrichten braune Butter darüber. Für 6 Personen. —
Wenn man die Hirse grob schrotet, wird sie noch schöner.

231) Kirsenpfarme In 2 Liter Milch quirle 1 j s
Kilo Hirse, 60 Gramm Reis, 60 Gramm Zucker und
etwas abgeriebene Apfelsinen- oder Citronenschale. Die
Form wird mit Butter ausgestrichen, die Masse hinein¬

gegossen, kleine Butterstückchen daraufgelegt und l 1 ^ Stunde
in einem nicht zu heißen Ofen gebacken.

232) Waisgries. Zu zwei Liter Milch nehme man

V4 Kilo grobgekörnten Maisgries und lasse ihn unter
öfterem Umrühren garkochen. Man kann ihn auch in
Wasser kochen und mit brauner Butter anrichten.


	-

