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Gpalten flein gefchnittenes Bitronat, eine Handvoll ab-
gezogene und flein gefdnittene Manbeln mit ben 8 Dottern
gut aufgeriifrt darunter, den geftofenen Teig nach und
nad) hinein, hernad) dbie Klar, {hmieve eimen Mobdel ntit
Butter, befde ihn mit Semmelbrifeln, fitlle den Teig
binein und laf ihu bei einer mittleren Hike baden, wenn
fie angeridytet ift fann man in der Mitte diefer Mehlipeife
Marnelade bon Marillen oder anderen Salfen dazu geben.

Abgetriebene Griehnoderl.

Treibe in einem Weidling 14 Defgr. Sdhmalz oder
Butter {dhon flaumig ab, {chlage 4 Cier, eines nad) dem
anbern binein, 1 Deiliter 8 Rentiliter Obers, ein wenig
Galy und 3 Dejiliter 5 Jentiliter [honen Grief, rithre es
untereinander, gib in eine RKafferolle 1 Liter 6 Bentiliter
Mild) und ein Stitd Butter, laf es fiedend werden, [dlage
bie Noder! mit einem CHIBffel nicht 31 qrof Hinein, ftelle
fie auf bie ®lut, daf fie Farbe befommen und jhon auf-
gehen und richte ie in einne Schiiffel; man gibt ein wenig
twarmes Obers darauf.

Dampfnudeln.

Cin bhalbes Rilogramm fchones Mehl, mache mit
2 Defgr. Germ und ein enig warner Meileh ein Damypfel
an, laf es gehen, dbann nicht gang 1 Desiliter 8 Jentiliter
warme Mild), 10 Defgr. 5 Gr. jergangenes Sdhmals,
2 gange Cier und 2 Dotter, forubdle es gut ab, hiitte e
in bas Dampfel, gib Salz und ein wenig getvafchene Wein-
berl bazu, fchlage den Teig {chon flar ab Hi3 er Blattern
befommt unb laf thn ein wenig gehen, aib ihn auf ein mit
Miehl bejdates Nubdelbrett, walfe ihn ein wenig voneinander
unbd ftedje ihn mit einem Krapfennodel aus, laf die Nudeln
gut gehen, bann diinite fie mit ein wenig Milch und Schmalz
in einer Kafferolle, richte fie auf eine Schiifjel und bejde
jte mit Buder. 5

Dutatennudeln,

Nad) Gutdiinfert Mehl, dann gib in ein Gefdl 1 Desi-
liter 8 Bentiliter twarmes Obers, lege ein Stiid Krebs-
butter finein, 2 gange Gier und 2 Dotter, 2 Defgr. Gernt,
eint tvenig Buder, foruble e3 gut, falze dag Mehl und
madje den Teig an, nidht gav fo feft twie bei den bayerifchen
Neudeln, lafy thn ein wenig gehen, dbann gib ihn auf ein
Pudelbrett, walte ihn ein wenig voneinander unbd jteche
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