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twerden, gibt je eimen Loffel Teig Dinein, (Bt ihn bacden, wenbdet ihn unter Sugabe
pon Fett und verfihrt fo, bi3 der gange Teig aufgebraud)t ijt. Je 3tei gebacene
Dalfen twerden mit Marmelade ober Lotwidl ujammengefest und mit Suder bejtreut.

Bobmifcher Griefifuddel.

Defa Fett,
Cier,
altbadene Semmeln,
Degiliter Peild,
Degiliter Reisgrie,
Gemmelbrofel, Fett zum Abjhmalzen.

Man treibt dad Fett mit den gangen Ciern ab und mengt die abgeriebenen,
i Witrfeln gefdnittenen Semmeln dazu. Jnzivijdhen Bt man  die Mild) auj-
tochen, focht den Reisgrief langjam ein, twobet man ihn fleifitg umrithrt, (dRt diefes
Qo) nad) dem Fertigwerden erfalten und mengt ed zu bem Ubtrieb. Nun iwird
eine Gerbiette mit Fett Deftrichen, der FTeig wird Hineingebunden und in Salsivaffer
eine Stunde gefod)t. Der Teig mup fugelartig in dag Tud) gebumben twerden.
Dann [dneibet man den Knobel in Schnitten und gibt diefe, mit Fett abgejchmalzen
und mit Brifeln beftreut, zu Tijd. Nod) beffer fhmeden fie zu einer Sof, die
mit Rahm Dbereitet twurde.

[CRE N

Ll (VS )

BoibmerwaldEnddel.*

30 Defa Crdapfeln,
30 Defa Weizenbrot-, Roggen-
oder Gerftenmell,
. 2 Gier,
Sal3,
10 Defa Sped.

Man focht die Crdipfel in der Schale, zerbritctt fie warm und vermijdht fie
mbglidhft warm mit dem Mehl. Dann {dhldgt man bdie Cier hinein und arbeitet
den Tetg, nachdem man in vorfihtig gejalzen Dat, fehr gut ab. Feun werden nidt
s grofe Snddel geformt, die man ziemlid) lange (ungefihr eine halbe Stunbde),
in Salzwafjer focgen lapt. Jn ben Teig darf fein Wafjer fommen. Sollte er zu fejt
fein, mengt man nodj ettvas geriebene Crdapfeln dazw. Bum Ubjdmalzen jdynetvet
man die Quodeln in die Halfte und betropft fie mit dem zerlaffenen Sped.

Aus derfelben Maffe fann ein Stery beveitet twerben. Gtatt Knbdel zu
formen, gibt man bie Maffe in eine mit Schiveinefett reichlich ausdgeftrichene Pfanne,
betropft fie auch) oben mit Fett und gibt fie in bie bheibe Fobrve. Dort iwenbdet
man den Stery Hfter, damit er bon allen Seiten durdhdiinftet. Eventuell fann man
@ier dariitber {chlagen, die mit der Mafje vermengt twerben miiffen.

Bosnijher WPolentafuchen.*
6 CRlsffel Bolentagriep,
1/, Qiter IMild,
2 Gier, 6 Defa Jucer,
1 Raffeeltijfel Bactpulver,
6 Defa Powidl,
Fett sum Ausjtretchen.
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