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64. Gteirijche Nubdel (Originalrezept). 30 Dekagramm
Mebhl jdyiittet man auf das Breit, pafjiert S0 Dekagramiit
weichen Topfen darauf, vermijcht beides, macht ein Krangerl,
jchldgt ein Ei und wei Dotter in die Mitte, jalat leicht
und machl dann jchnell mit dem Meefjer einen Teig u=
jammen; rollf diefen aus und jchneidet 3irka 8 cm lange,
dicke Nudeln daraus. Sie werden in Salzwafjer gekodf,
bis fie pben [dywimmen, abgefeiht und abgejdyreckt in eine
ftark mit Buiter ausgejdymierte und mit Brdjeln ausge-
jireute Pianne gegeben, mit einem gut verjprudelfen Gemenge
aus 1/, Qiter MWild), 3—4 Eidottern, 6 Dekagramm 3er=
lafjener Butter, 15 Dekagramm Vanille= pder Jifronen=
gucker {ibergoffen und im RAobr langjam ausgediinjfet.

65. Topfenhinvdel mif Semmel. 12 Dekagramm
Butter, 4 Eier, 60 Dekagramm pajjierten Topien, 25 Deka=
gramm wiitflid) gejchnittene in 1/, Liter Mild) aufgeweichte
Gemmeln, uleBt 26 Dekagramm Gries, Sal3, (it alles
1/, Gtunbde anziehen und kocht von der Wajje Knbddel in
jtark Rochendem Wajjer, die man nachher mit Butter und
Brojeln bejtreut.

66. Topjenhinddel mif Mehl. 10 Dekagramm Butter,
4 Gier, 60 Dekagramm Topfen, Sal3, 40 Dekagramm Mebl,
10 Dekagramun Brdjel, wie oben werden fie aud) in
Rodhendem Wajjer '/,Stunde gekod.

67. Obji-Topfenkniddel. '/, Kilogramm Mebl wird
mit 2 Giern, 1/, Kilogramm Topfen, !/, Liter lauer Wilch,
Galz am Brett 3u einem fejfen Teig verarbeitef, walkt
Gleckchen aus und wickelt Friidyte darein. Diefe Knddel
miiffen 2 Stunbden vor dem Gieden {don fertig gemadt
und ugedeckt werden, jodann 10 Minuten in Salzwafjer

geRodt.

68. Marillenknddel von Topfenteig. Aus S Degiliter
Mebl, 4 Dottern, 20 Deka Topfen und efwas Salz madht
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