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Gierfudhen.
(Omelette.)

17 Defa Gerjten- ober Weizenbrotmeh(,
8 Defa Weizenmelhl,

1/, Riter Mildy, 1 Prife Sals,

2 Qier,

5 Defa Fucer,

sivfa 10 Defa Fett.

Man {hlagt das ertwdrmte Serftenmehl und dag Weizenmeh! mit der Milch und
einer Prife Salz glatt ab, mengt bann die mit dem Juder abgetriebenen Eidotter dazu
und gulebt den feftgejchlagenen Sdynee der Eiweif. Der Teig mup o diinn fein,
daf er beim Hochheben bes Kodhlffels evft zujammenhingend ablduft und dann in
Zropfen abfdllt. Aus biefem Teig [dBt man in diblicher Weife Cierfuchen bacen,
inbem man ftetd einen Sdhvpjliffel Teig in dad heife Feit giefpt. Die fertigen Ciex-
fuden werden gezudert und mit Kompott geveicht. Man Ffann die Cierfuchen audh
nur anbacen, bann mit feingefhnittenen, gesucferten Upfeln belegen und Hierauf
erft fertig bacen.

Eiernockerin.

20 Defa Gerjtenmell,

8 Defa Fett,

4 Cier,

1/ Qiter Mild,

Galz, 1 Mefjeripibe Badpulber.

Man vihrt in einer Shiiffel 2 Cidotter mit 5 Defa Fett ab, mengt bdann
sicka 1/, Siter Mildh, eine Prife Saly und das erwirmte Mefhl bei und mijcht unter
ftetem Ubtveiben noch zivfa 1/, Qiter Milh und bad Bacpulver bei. Diefen Teig,
oer fic) vom Loffel (ofen muf, (Gt man etwad ftehen und verfucht bdann ein
Joderl tn fiedendes Salziwaffer eingulegen. Sollte s zerfliefen, ‘mup man dem Teige
nod) etwad Meehl beifiigen, jollte es zu feft fein, etwas Mildh. Dann fodht man bie
Noderln ein, gibt fie, abgefeift, in eine Pfanne, in der man 3 Defa Fett Heifs
erden [ief, (Bt fie ein fvenig tijten, gibt dann ziei gut abgejhlagene Gier
oavitber und [aft bdies ftoden, worauf man die MNoderln gleih su Tijdh gibt.

Erddpfeldalfen.

groe Crdapfel,

CRloffel Weizenbrotmel,
Gi,

Defa Butter,

Prife Sal, 3 Defa Juder,
Meeflerinige Badpulber.

Man fodht bie Crdapfeln mit der Schale, fchdlt fie und reibt fie nach dem
Crialten auf dem Heibeifen vedht fein. Dann vermengt man fie mit dem Neehl,
bem gangen @i, ber Butter, Juder, Saly und dem Badpulver und arbeitet dies U
einem Teig aus, den man zivfa 1/, Bentimeter dicf auswalft und frapfenrund aus-
ftiht. Die Dalfen werden in beifem Fett gebacden. Nach Belieben twerden je 3tvei
mit Powidl oder Mavmelade zujammengefitgt.
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