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Leberfuddeln obne Ei*
10 Defa Rindsleber,
evioeichte alte Semmnreln,
geviebene afte Gemmel,
Defa Fett,
biz 3 CRloffeln Reizgrieh,
e eine Prife Saly, gejtoenen Pfeffer.

Man jchabt die Leber mibglichit fein, vermifht fie mit den in Wafjer (oder
Milch) ermweichten Semmieln, den Gemmelbrbieln, dem Fett, Salz und PLieffer, fiigt
bt Reidgriep zum Feftmachen des Teiges bingu und (Gt dies eine Halbe Stunde
jtehen. Mun formt man vorerjt ein Quidelchen, gibt e3 verfucdh3weife in Ddie fiedende
Suppe, um 3u jehen, ob e3 nicht aufgenht. Sollte dieg der Fall feirr, mengt man
noch etvas Brdjeln bdaju, dann formt man Ddie Rnodeln fertig und (apt fie in
ber fiebenben Suppe fodhen.

BOECOF = EIND

s

Milzfchnitten.

15 Deta Mil3,

1 @i,

3 Defa Fett,

je eine Prife Sal, geftopenen Beffer,
1 Gplsffel Semmelbrdieln,
Semmeljhnitten (Rejteverwendung),
Sett jum Baden (Fettrejte-BVerwendung).

ean jtreift die Milz aus, vermengt fie mit dem gangen Ei, bem Fett, Sals,
Wieffer und Semmelbrifeln, verviihet dies glatt und ftreicht es auf gleichmabig
qeichnittene Semmeljcheibchen, dic man, mit dev Dejtrichenen Seite nad) wnten, baden
[t Separat zur Suppe geben

Nudeln, Fleckerin, NMeibgeritel.”
4 GRloffel Gerften- ober Weizenbrotmehl,
1 Gi,
eine Prijfe Saly,

1 Mefferfpive Bacpulver.

Wian gibt bas evwirmte el auf daz Nudelbrett, macht in ver Weitte eine Grube
wid jdhldgt bas Gi Hinein. Nachbem man nod) das Salz und das Backpulver beigefiigt
fat, fnetet man dies 3u einem febr fejten Teig, den man in zwei Laibdjen formt, bie
man jugedectt etvas rajten [Gft. Dann toalft man fie zu diinnen Bldttern aus, [dpt
diefe tvocnen, fdmeidet fie su dreifingerbreiten Streifen, legt diefe aufeinander und
ihneidet fie su feimen Fudeln oder Flederln.

Der Teig muf fo Hart ald mbglich fein, um uidt i der Suppe zu jer-
flichen, dies tjt Defonders su beachten. Buv Bereitung von Reibgerjteln wicd
der Teig anf dem Reibeifen gerieben. €3 ift empfehlensivert, die Gerjteln in 1 Defa

* Tett in der Mohre braun vojten zu loffen, wodurd) fie jdmadhajter werden.

NReisgrieffnodel obne Ei
2 alte Gemmeln,
1/”2 Bmiebe[,
3 Defa Fett,
1/, Qiter Reidgrie.
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