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fervict diefen Brei mit brauner Butter und gefochter, fither Sahne,
nem man Beided apart dagu Hevum veicht, two dann Jeder fich
noc) Belieben nehmen fanm.  Man fann Kitebigbrei, um ihn ficher
fein 31 Haben, auch durd) ein Haarfieb veiben, damn aber focht
man i nur in IMMild, und gibt die andeven Buthaten evft nad
pem Durchreiben Hinein.

Sugredbiengien: 1 mittelgroBer Ritrbis. 1 Qiter Mildy.
40 ®r. Butter, 60 Gr. Buder. Sals. 4 Cidotter. 1 Thee-
[6ffel Ravtoffelnehl. \

799. Budhweizengriife in WMild.

Man fehe u, dap man grobgefirnte audgehitldte und feine
serqueticgte Budhweizengrithe erhdlt; in RuBland und Polen, wo
man died gefunde Nahrungdmittel mehr u jdhdben tweify, al bei
ms, ift Alles wa3 von Budpweizen bereitet wird, die Guithe, dev
Gries und dag Mehl am Vorziiglichjten. Die Grithe wird tn Meild
mit wenig Sal langjam Halb gar gefodht und von da an mup
fie, fo oft fte audgequollen ift, mit fochender Safhne itbevgoffen wnd
weiter gefodht twerden, big fie didbreilg, gar und weid), aber nicht
teocfent ift. Pievauf fillt man fie in eine mit Butter fett beftvichene
Korm, jtellt fie, nacydem fie fejt eingedritctt ift, in einen warmen
Dfenr, 618 fie oberhalb eine gelbe Farbe angemommen Hat, {tilrst
fie darn auf eine Schitffel, und reicht Heipe Mildh nebit geftopenem
Buder dazu Herum.

Sngrediengien: 250 Gr. Orige. 11, Siter IMild.
1Y, Qiter Gafhne. Salz.

800. Budymweizengritpe mit Butter.

Die Gribe witd in Butter und Waffer gut audgequollen,
bamn 5 Minuten mit Mildh) duvdhgefodht, ivieder enn fie gut ge-
quollent ift mit einem Stitd Butter und ettoad Saly vervithrt, dann
in eine mit Butter beftrichene Fovm gedritdt, und in gelinder Hibe
10 Minuten gebacenr.  Hiernad) wird fie auf die Schitffel geftiirat,
umd mit zerfafjener frijher Butter fervirt. Sowohl auf diefe, wie
ad gang befonderd auf die porfergehende Avt, famn man Bud)-
Weizengried Dereiten, man nefme daziw aud) den grobifrnigen.

Sugredienzien: 125 OGr. Orige. 60 OGr. Buiter.
U, Qiter Waffer. 38/, Liter Mildh). Sal.

801. Budweizengries.

Diefer twird unter Rithren in fochende Mildh) gefchitttet, und
fo fange, wifrend man tmmer weiter rithet, mit etwas Saly gefocht,
bis er gar umd dict ift. Dann fpitlt man eine Porzellanform mit
frifhem Waffer um, dritcft den Gviesbrei hinein, ftivzt ihn fogleid
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