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| vedit fleine Pudeln davon, laff in einer Pfanne Schmals

heifs twerden unbd backe die Nitheln [cﬁnn lichtbramm Heraus,
tichte fie auf eine Gchiiffel, aib ein wenig Weinber! davunter,
bann ein Seidbel Obers, 3 Cidotter, ein weniq Juder with
Bimt; {prudle ed gut aB {chiitte ¢3 iiber die Nubdeln “uid
faf ﬁe eirte halbe Stunde badern. .

Abgebrannte Griefinddel.

®riey nach Gutdiinfen brenne mit Schmalz und
Bioiebel ab, giefe fiebended Wafler oder Crbfenbriihe
datitber, daf aber ber Teig nicht zu tweidh toicd, gib Salz
dazlt und ritfhre es gefchiwind untereinanbder, {iede die Knibdel
im @alztvajfer ab, ricdhte fie auf eine Schiiffel, befde fie mit
SGemmelbrifeln unb brenne fie mit @cI)maIg und gerditeten
Bivtebeln ab.

Griefj= oder Gd)memmfnnbel.
Treibe gut 7 Defgr. Sdymalz fhdn flawmig ab, {hlage
3 Gier, eined nach dem andern darvam, gib ein wenig Saly
und 2 Loffel voll Rahm, ein Seidel {honen Grief, rithre
e3 gefchiwind untereinander, mache [hone fleine Kuidel
und fiebe fie im Salzivaffer; twenn fie eine Weile qut ge-

. {otten Haben, nimm fie bon dem Feuer tveq, {chiitte ein

©eidel faltes Waffer daran und laf fie sugedect eine feine
LWeile jtehen, dann vidhte fie auf eine Sdhiiffel.
$Holzhadertnbdel.

Ueber bret Hande voll Grie und eine Hanbdboll Meh!
brenne eigrofy ©chmalz davitber, falze ed und fchiitte jobiel
fiebenbe Milch Hinein, dbaf der Teig nicht zu ditnn iicd,
mache Kuiddel daraus, aber nicht 21t qrof, backe {ie in Schmals,
aib fte in eine Kafferolle, [chiitte fiedende Milch dariiber, laf
fie gut ausbiinften und richte fie hernadh auf eine Schiiffel.

Bauernfrapfen.
: Gin Rilo Meh! falze und laf e3 twarnt twerden, {pridle
" in Y% Qiter gute Milch 2 gange Cier, 2 Dotter und 4 Loffel
ooll qute Germ, mache damit ben Teig ain, laf 14 Defqr.
Sdymalz zergehen, [dhiitte es iiber Den Teig, chlage ihu
gut ab, bis er Blattern befommt, fde ein twenig Mehl
daritber und laf thu gehen, dann madje mit einemr Ef-
[6ffel {chone runde Rrapfen heraus, jtelle jie auf ein mit
Mehl befdtes Brett, laf {ie gang gehen, dann aib in etie
Pfane, die oben nicht 31t grof ift, Schmalz, laf esd heil
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