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260 Bon verfhiedenen Germipeifen.

Lungen - Strudeln.

Sehneide ausg der Lunge dad Abrige heraus, und
hacte fie mit Jwiebeln und PeterfilFrauteln fein, dann
Taffe Butter in einem Reindl gergehen, gib dad Gehak
te hinein, falze €8, und laf ed ein wenig anlaufen, dany
Lafje e8 ausfiiplen. Mache nun einen gefdhnittenen Nus
delteig an, waldhe ihn fein aus, befhmieve thu mit Cyey:
flar auf dem Rand hevum, und lege dad Gehackte dav:
auf, ftreiche ed auf dem Teige herum aug, volle ihn
dann jufammen, und lege ihn in dag Kafivol, giefe fies
vende Fleifchfuppe daran, und laf ihn durd) Gluth un:
ten und oben ausfochen, Wenn du ithn anvichten willft,
fo ftivge ihn Hevaus, und ftreue in Butter gebrdunte
Gemmelbrofeln gierlich darauf, dann ift ex fertig.

Milchrahm = Krapfen.

Saptitte ein Pfund Mehl in einen Weidling, ninm
foulicgted Obers und 2 LWifelvoll Germ, madpe ein
Dampfel an, und laf e8 ein wenig gehen; dann fpridle
2 gange Cyer und 3 Eyerddtter in einen guten fiifen
Rahm, der aber laulicht feyn muf, daf ev nicht fopfig
wird, falze dann dad Miehl, und mache den Teig an,
in der Fefte, wie die anbern Krapfen, fhlage den Teig
fo lange ab, bis er fich vom Loffel (6fet, dann laf ihn
geben, Pernach fhlage den Teig auf dad Nubelbrett,
und madpe die Krapfen, wie bey Den vorhergehenden
gefagt wurbde,

DBaprifde Nudeln. 7
RNimm ( fiiv 5 Perfonen) extraMehl in einen Weids
ling, und made in der Mitte eine Hohlung, gib 2 odev
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