Aufkldrungsdienst

Zubereitung: Margarine und Zucker schaumig rihren, Gewirz und das mit
2 EBISffeln Milch glattgeriihrte Milei-G dazugeben und zusammen gut durch-
rihren. Das mit Backpulver gemischte Meh! hinzusieben, unter Hinzugabe von
2 EBl6ffeln Milch einen glatten, weichen Teigklof3 arbeiten. Diesen auf dem Back-
brett leicht durchkneten und vor dem Ausrollen eine Zeitlang kaltstellen. Den
Boden der Tortenform auslegen und mit einer Gabel einige Male einstechen.
Backzeit 20-25 Minuten bei guter Mittelhitze,
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Zutaten: 175 g Mehl @ 50 g Margarine 65 g Zucker = 1 geh. EBloffel
Milei-G © 4 EBl6ffel entrahmte Frischmilch 1 gestrichener Kaffeel6ffel Back-
pulver ©« Zitronenschale oder Vanillezucker .



Kohirabi und Kartoffeln in
der Form gebacken

Zutaten fUr 4 Personen:

4 grofie oder 6 mittlere
Kohlrabi

1 kg Kartoffeln

1Ei

1 geh. EBIGfTel Milei-G

4 EBloffel entrahmte Frisch-
milch

1 Kaffeeloffel Mehl

3/g Ltr. Milch

Salz

geriebene Semmel

1 E3loffel Petersilie

20 g Butter

Zubereitung: Die gekochten Kohl-
rabi und Kartoffeln werden in Schei-
ben geschnitten und lagenweise in
eine gefettete Auflaufform geschich-
tet. Das mit Milei-G gemischte Mehl
wird mit Ei, Salz und Milch glattge-
rihrt. Dann wird die Eiermilch Gber
den Auflauf gegossen und dieser mit
feingewiegter Petersilie und gerie-
bener Semmel Uberstreut.

Nach dem Aufsetzen von Butterfiock-
chen wird dasGerichtimOfen!/,Stun-
de Uberbacken.

Die Blatter des Kohlrabi werden am
ndchsten Tag zur Herstellung eines
Gemiseeintopfes oder einer Ge-
musebrihe verwendet.




| Krdutersuppe
(Kré&uter der Jaohreszeit entsprechend)

Zubereitung: Das mit Milei-G vermischte Mehl in heifiem Fett unter daverndem
Rihren heligelb diinsten, mit der kalten Gemisebrithe oder mit kaltem Wasser
abldschen, mit Salz abschmecken und kurze Zeit kochen lassen. Kurz vor dem
Auftragen die gewaschenen und feingewiegten Kréuter in die Suppe geben.
(Kerbel, Saverampfer, Petersilie, Brennessel usw.) Fir jeden Teller Suppe 1 Kaffee-
16ffel gewiegte Krauter. {Diese moglichst auf einer Porzellanplatte schneiden
oder auf einem nassen Holzbretichen, damit der Krdutersaft nicht ins Holz zieht.)

Zutaten 30 g Fett 11/, Lir. Gemusebrihe oder Wasser
fir 4 Personen 40 g Mehl 1 kleine Handvoll Krauter
1 EBloffel Milei-G Salz



Milei-G, das andere hervorragende Erzeugnis aus Milch-Eiweif3, ist fur den
weitgehenden Austausch mit Eiern vorziglich geeignet und macht die Speisen
schmackhaft und ihre Zubercitung billig. Auch bei Milei-G die gut zu merken-
den Grundregeln beachten:

Kochen und Backen mit Mile

Die richtige Menge: An Stelle von 1 Hihnerei oder -Eigelb ein gehdufter Ef3-
I16ffel Milei-G. Die richtige Anwendung: 1) Aufgelost (1 EBIoffel Milei-G und
2 EBl5ffel Wasser bzw. Flissigkeit); 2) Trocken beigemischt; 3) in Verbindung
mit Eiern (dabei Milei-G zuerst aufiésen, dann Eier einfach dazugeben und
beides zusammen glattrihren). Im einzelnen geben die Rezepte die Art der
Anwendung an. Milei-W und Milei-G lassen sich an Stelle von Eiweif3 und
Eigelb ohne Anderung der bisherigen Kochweise verwenden. Aufschlisse gibt
die Schrift: ,,Grundregeln der Milei-Anwendung’’.
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