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IMilch, worin man es, feft sugedect, an heifer Stelle ftehen Lift,
Nach einer Bierteljtunde focht man in diefer Mild, naddem man
porher Butter und Bucder Hinein gethan hat, den gut blandivten
Reid gar. Beim Wnridten gavnmivt man den Reid mit leinem
Mandel-Badwerf.

Sngredienzien: 200 Gr. Mandeln. 250 Gr. Reis
2 Qiter Mildh. 30 Gr. Butter. 80 Gr, Fuder.

796. Griegbret,

Guter Maisgried ift ftetd dem andern vorzuziehen, er ivird
mit der Mildh falt angerithrt und flar gequirlt. Judef Hat man
Sahne mit Juder, Butter und toenig Saly zum Kodjen gebradt,
und giefit hier, unter ftarfem Rithren, den angequirlten Gries hinein,
o pann Derfelbe auf langjamen Feuer audquellen mup. Er bedmf
iersu pielleiht mur 10 Minuten, mup aber wdhrend ber Jeit
immer gerithrt werben. Sollte der Gries, ehe er gav ift, su ftort
audquellen und dadurc) fehr troden werden, jo muf man etwod
Gahne oder Milh nadjgiefern. Der Brei muf fteif, aber nidt
troden fein. Beim Anrichten begiept man ihn  mit  brauner
QButter und ftrent Bucfer daritber; man fann ihn auch ftatt mit
Butter mit gefochtem Badobft oder DHeiffer Safhne ferviven.

Sngredienzien: - 125 Gv. Gries. 3/, Liter fiihe Sahre.
1/, Qiter Mildh). 50 Gr. Buder. 50 Gr. Butter. 1 Prife Sals.

797. Qirjebred

Die Hirfe wird b bid 6 mal mit Heiffem Waffer durchgequirlt,
indent man Hag Wajfer immer ab- und frifhes ftatt deffen wieder
sugiept. Wenn das lebte Waffer gut abgetropft ift, {diittet mnwan
bie Hirfe in focgende Mildh, thut etwad Saly davan, und LEHt fie
langjam, in 25 618 30 Minuten gar fochen, toihrend man Hfterer
bavin tithet.  Man vidhtet den Brei bergartig auf der Sdiifjel an,
begieBt ihm mit braumer Butter, und ftreut Jucer daviiber. Do
Graghivie witd ebenfo,-mur etwasd linger gefodht.

Sugrediengien: 325 Gr. Hirfe. 11/, Liter Mild). Sals,
Butter. Juder.

798. RKiirbigbret.

Wenn man den Kitrbid gefdhdlt, dad RKernhaug Herausgenom-
men und in fleine Stide gefdhnitten Hat, Hritht man ihn mit Waffer
ab.  Hievauf jchitttet man ihn auf einen Durd)jchlag, und weit ¢
polljtandig abgetropit ift, fodht man ihn in Meild), Butter, Buder
und Saly, weldhes vorher zujammen gefocht Hat, ju einem ehlanten
Brei, den man jehr fein verriihrt und mit Gidotter und Kavtoffel
mehl, nachdem ev wieder fiebend Heif geworden ift, abzieht. Man
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