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262 Bon verfdhiedenen Germipeifen,

dotter in ein Hdferl mit laulichter Mildy, nimm Hiey,
gu 2 ober 3 Loffelooll Germ, made fo den Teig da-
mit an, und f{dhlage hn ab, bid er fih vom LWffel
Iofet, laffe ihn Dann ein wenig gehen; thue ihn hievauf
wie bey Den ltbrigen MNubdeln gefagt wurde, auf dag
Brett, und laffe ihn wieder ein wenig gehen. Nimm
nun eine Rein, gib Krebsbutter hinein, hiersu falte Mild,
einen liegenden Fingerhod), dann lege die Nubeln hin,
ein, decfe Die Jein ju, und vermade fie mit einem
feudhten Zuche, bdaf fein Dunft herausdgehen fann,
madye nebft Gluth ein gdhes Feuer unter die Rein,
baf die Nubeln gah gu diinften anfangen; fobald du fie
biinfen horft, fhiive die Gluth aus der Mitte heraus,
baf fie nidhyt anbrennen, und laffe fie ausbinften,
Wann du fie anrichteft, o befde fie mit Jucfer; und
fie find fertig.

Gefchnittene Nubdeln,

Mache, wie dir ohnehin befannt ift, gefdnittene
RNubdeln, walde fie aus, und fhneide fie fein, fiede fie
im Galywaffer, unb wenn fie gefotten {ind, fo nimm fie
bevaud; gieffie ein wenig Butter darauf, und riihre fie
mit einer Gabel, bdaf fie nicht jufammen Feben. Nun
fdhymiere ein Raftrol mit Butter, und beftreue es mit
Gentmelbrofeln, dann gib die Nudeln locker Hinein.
Sdlage Cyer in Mild) oder Obers, fpriidle fie ab, und
giefe fie iber bie Nubdeln, falze fie, und richte fie in
ber Hobe gleich. Laffe fie dann in der Rohre baden,
ftifrze fie, wenn fie audgebacfen find, aus dem Kaftrole,
und gib fie auf die Fafel. :
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