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61. Ungarijcher Topfenknddel. '/, Kilogramm
Topfen, /s Qiter Gries, /s Kilogramm Butter, 3 Eier.
Cin gropes Gtitck Butter wird verriibhrt, die Eier, der fein=
geriihrie Topjen, Griep und Salz dajugegeben. TNun bindet
man die Weaffe nicht 3u feft, in eine, mit Butter beffrichene
Gerpiefe ein, damit der Knddel gut aufgehen Rann, und
Rodht ihn eine Gtunde lang. Dann richtet man den Knddel
im Gangen oder in Gtiicke gefeilt auf einem Teller an, be=
jfreut thn mit BVrojeln und gept heige Butler dariiber.

62. Topjenknddel mif Parmejankdje. Man rithrt
150—175 Gramm Butter 3u Sabhne, gibt nach und nach
ein ganges Ci und 2—3 CEidotter dazu, dann 400 bis
500 Gramm gut ausgeprepten frijdyen Topfen, den man
durd) ein Sieb ffreichen kann. Dann fiigt man 200 bis
260 Gramumn geriebene gejiebte Semmel, etwas Sal3 und
geriebene MWuskatnup hingu. Aus diejem Teig formt man,
evenfuell mit Jubilfenalme von geriebener Gemmel oder
etwas MWeebl, runde gletchmdpige KUdRe, legt fie in jiedendes,
jdwachgejalzenes Wafjer, [Gpt jie 12—14 Minuten Rochen
{(man Rocht, um die Kodyzeit fejfzujtellen, am bejten einen
Probeklop), nimmt jie mit dem Sdaumidfiel (damit fie
gut abtropfen) auf eine ermdrmte Sehitfjel, bejtreut jie mit
feingeriebenem Parmejankdfe und iiberfiillt jie mit zerlajjener
oder mit gebrdunter Butter.

63. JFeine Topjenkniddel. 7 Dekagramm Butter
freibf man flaumig ab, gibf ein €t und 3wei Dotter, etwas
Galz und 1/, Kilogramm pajjierten Topfen allmdblich dagu,
bejejtigt das Ganze mit weipen BVrdjeln und efwas MWebhl,
[dptes abjfehen, formt nady '/, Stunde einen kleinen Knddel
in Leberknddelgrdpe und Rodht ihn in fiedendem Galz=
wafjer. Wenn er feff genug ijt, formt man aus der gangen
Majje jolde Knoddel und Rodht fie ab. Jjt der Teig 3u
weich, mup man vorher etwas Wehl beifligen. ' Heraus=
genonunen, [dgt man die Knddel gut ablropjen und bringt
jte, mit Butter und BVrdjeln oder Kdfe bejtreut, gu Tijd).
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