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ben Schnee dev Gier zu dem Oried, und tenn ed zu einer glatte
Maffe gerithrt ift, Fiillt man diefe in eine mit Butter beftricdene

Sorm: und (aft fie in gut gehetstem Ofen 1 0id 11/, Stunde §

bacen.  Geftitrzt wird diefe porzitgliche Mehlipeife mit einer Dbjt
fauce bei Tijdhe herumgereicht.

Sngrediengien: 120 Gr. ®ries. Citvonenjdale. 100 G
Butter. 1 Qiter Milg. 150 Gr. Fuder. 100 ®r.  Rofinen,
50 G&r. Mandeln.

898. Gries-Mefhlipeife mit Himbeeren

SRenn man Feine frifdhen Himbeeren zum uapreffen ded Safted
hat, fo nehme man eingefochten Saft und mifdye ihn gur fleineren
Hiiffte mit Waffer, nehme dam einen Halben Liter folchen oder
frije ausdgeprefiten Himbeerfaft und laffe ihn mit Bucer foden,
ftrene Damm den ®ried Dinein, {affe ihn gut ausquellen und ber:
vithre ihn nocy Heif mit der Butter. Nachdem, wenn dev Gries
abgefithlt ift, riithre man die Gidpotter und damn dag u Schnee g
jchlagene Ciweify dagu, fitlle diefe Maffe in eine Mehpetienfoun
und laffe fie in 1 Stunde gar pacten.  Diefe jehr gut jhmedende
Speife witd auf eine Schiifjel geftitrst und wenn moglich, mit eille
gezucerten frifcgen Himbeeven in picfer Rranzform umgeben obev mi
guter Himbeerfauce fervirt.

Sngrediengien: Uy Siter Simbeerfaft. 80 Gramm Orics
150 ®r. Buder. 80 Gr. Butter. 7 Cier.

829. Mehljpeife von Budmweizengriesd.

Der Budweizengried twird ebenfo toie Der Mais- oder Weizerr
gries in die fochende IMild) geftveut, wo er unter fortiwdhrenden
Ritren gar fochert und dick augquellen mup. Danin pevrithrt man
ihn jogleih) mit Butter und fpdter, wenn er etiwad abgefiiplt i,
mit geriebener Citronenjcale, geftopenem Bucer, den Eidottern un
sulest Dem Schuee der Eier. Hievauf fitllt man dad Ales in efne
fett mit Butter Deftrichene und mit Biebadstrmmen audgeftreut?
Sorm, ftellt diefe in einen mipig Heifen Ofen und (Gft die Gpefie
1 Stunbe baden, jtitrst fie damm auf eine Sdhirffel und et
fodjende INilh davitber, oder gibt folche extra Dagu Derum. R
derfelben Weife fann man eine Speife von $Hirfe, aud) von Gre¥
firfe macjen, mur daff Septere fehr piel ldnger al3 bder Oricd
fochen muf.

Sngrediengien: 125 Gr. Gries. 3/, Qiter Mild. 100 O,
Butter. 5 Gier. Gitronenjhale. 100 Gr. Juder.
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