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Der Buder wird mit ' den Gidottern gut berrithrt, bann witd ber Saft und
bie abgericbene Schale der Bitvonen, die abgezogenen, geviebenen Manbdeln und bder
mit der IMild) gut befeuchtete Reisgriel (1/, Stunde ourdhsiehen [ajfen) dazu gemengt.
Bumt Sd)luffe fitgt man den feftgejchlagenen Schnee der Eimweify bei, fitllt die Mafije
it bie mit Fett ausgeftrichenen, mit MWehl  beftaubten Vadbleche ein und [Gft
fie bacten.

Germitrudel mit Nufi: oder Mobnfiille.
(Uus Weizenbrotmefh!.)

11/, Rilo Butterihmalz oder Fett,
20 @iex,

40 Defa Germ,

2 Riter Mild), 2 Liter Wajfer,
11/, Rilo Buder,

63/, Rilo Weizenbrotmeh?,

11/, Rilo Reig- ober Maismel,
etinag Salz.

Mobhnfitlle: Nupfitlle:
3 Riter Mobhn, 2 Rilo ausgelsjte Niifie,
1/, Kilo Rofinen, ; 1 Rilo Semmelbrojel,
20 alte Semmeln, 1, Rilo Fett,
1 Riter Mildh, 1 Liter Wafier, 1 Rilo Buder,
1 Qilo Bucfer. geftoRenen Bimt,

1 Qiter Mild.

Man treibt die Eidotter mit dem Fett qui ab, mengt ' daun dag Dantpfel
ber in der evmwdrmten Milh aufgegangenen Hefe, den Bucer, ad miteinander ver-
mengte IMehl und bas Sal bei, jhldgt den Teig gut ab und mengt den Schnee
von 10 Giweif daju, jdhlagt den Teig folange ab, Hi3 er Blajen wivit, und lakt
thn dann an einem wavmen Orte aufgehen.

LBerwendet man Mohnfiille, dann (4Bt man die Semmeln in drei Biectel
bev gu vermendenden Milch weichen. Wenn der Teig gqut aufgegangen ift, ftaubt
mait ein Tud) mit Mehl an, walft den Teig fingerdid aus, ftreut die erteichten
Gemmeln Ddavitber, tropft die zum Weichen vermenbdete Mild) davauf, ftreut den
geriebenen mit geftofenem Buder vermengten Mohn dariiber, ebenjo bie Nofinen,
tropit nun die weitere Mildh davauf, vollt Hen Strudel eim, gibt ihn auf ein mit
dett Deftrichenes Bled), (ft ihn gut aufgehen, beftreicht thn mit G und [dft ihn
sirfa eine Stunbe bacfen,

Bermwendet man Nuffiille, dann ftreut man vorerft die mit Fett gerbiteten
Semmelbrifel davitber, bdann bdie mit Bucer vermifchten geriebenen Miifie, enblich
etvad Jimt und tropft jum Schluffe die IMilch dariiber.
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