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75. JwetjchRenknsdel vom Jopjenfeig. Man
madyt weichen Teig von 4 Degilifer Mebl, 20 Deka Topfen,
Gal3, 3 Doiter, treibt ihn 3iemlidy dick aus, jchneidet ihn
in jo grope Fleckchen, daB man in jedes 1 Swetjdyke
eindrefen Rann, Rocht fie in Salzwajjer und jchmalzt fie
mit Butter und Brdjel ab. ;

76. Startoffelknddel mif Topfen. Ctwa U/, Pund
geRodyte geriebene Kartoffeln werden mit 3/, Pfund Quark,
2 CRlbfiel Sucker, 1 €i, 1 Prije Salz gut durchgearbeitet,
pann joviel MWehl hinzugefiigt, dap es einen efwas fejfen
Teig gibt (4—5 Cplbffel). Davon fticht man Knodel ab,
die man im Salzwajjer abkocht. (Probeklop kodyen; ev.
efas Meehl dazu geben, wenn der Feig 3u [ocker ift).
et mit Objftunke oder Jucker und Jimt bejfreut u
Sijch geben. Wer es fidy leiffen kann, brdt die Knddel
in bheigem Fett auf und reicht fie dann mit Gucker und
3imt. Wenn Rofinen in den Teig gemifdht werden,
jchmecken die Knddel bejenders gut.

77. Meraner Topfenhnddel. Man freibt 7 Deka
Rutter mit 1 €t uno 3 Dotter ab, mijcht einen Teller voll
geriebenen Topfen, halb o jchwer Grie als Topfen, eine
Handooll Brdjel, 2 Degiliter Mehl und etwas Salz dazu
und formt pon Ddiefer Mijdhung Knddel, die man in

' Galzwafier kRocht und mit.%utter und Brijel abjchmalt.

78. Topjennockerl. 25 Deka Topfen verriihrf man
mit 3 Eier, Galz, Rahm und 3 Degiliter MWehl 3u einem
[ockernen Seig, dann ldgt man in etner Kafjerolle 6 Deka
Shmalz mit 6 Lwoffel Wafjer beip werden, legt grope
Ttocken Darein, deckt die Kajjerolle 3u, damit Rein Dunit
beraus Rann und Rodht die Nocken bis man prajjeln
bort, oder ftellt jie ins Rohr, wenn fie unten braun ge-
worden find, libergiept man fie mit 3 Rbffel Rahm oder

Mildy und richtet Jie bald an.
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