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~79. Gejoitene Topfennudel. !/, Kilogramum Topfen,

3 Cier, Y/, Kilogramm Mehl, 10 Dekagramm Butter und
Salz verarbeifet man 3u einem Teig, formt daraus Kleine
fingerlange und dicke Ntudeln, die man in Salzwafjer Rocht,
mit Brdjel beffreut und beige Butter dariiber gibt.

80. WiehInockerl mif Topfen. Man madye Nockerl-
feig wie fiir SpaBen, gibt ihn auf ein Zeller, fchneidet
mif einem Meejjer Nockerl von dem Zeig in gefalzenes,
jiedendes Wafjer, kodyt diefelben, feibt fie ab, fdymalzt jie
mit heiper Butter ab und bejtreut jie mit geriebenem Topfen.

81. Topfennudel. Man {dhneidet TNubdelteig, fiedet
jie in Galzwaffer, feibt fie ab, gibt fie in bheige Butter in
eine Kafferolle, mifcht fauren Rabm, den man mit Eiern
abgejprubdelf hat, und geriebenen Topfen dazu, und ffellt
die Kafferolle ins Robr.

82. Topfenfleckerl. Man freibt Nubdelteig oder Rejfe
pom Gfrubdelfeig dick aus, fcyneidet Fleckerl, Rocht diefelben
und feibt fie ab, gibt fie auf eine Gdhiijjel, bejtreut fie mit
geriebenen Topfen und fdymal3t fie mit Grammeln ab,
pder beffreut jie mit Parmejankdje und jdymaizt fie mit
Butter ab.

83. Topfennudeln. Gewdhnliche Suppennudeln
werden in Galgwajjer gekodyt, gut abgejeibt und in einen
btrieb von 5 Deka Buiter, etwas Sudker, Sal3, 3 Eidotter
und 20 Deka geriebenen Topfen gegeben, dazu riihrf man

pen felfen Schnee von 3 Eierklar, filllf diefe Mafle in

eine mit Bulfer beffridjene Porzellanjdhiifjel und backt jie
3/, Gtunbden bei mdpiger SHibe.

84. Topjenrollen mit SKarfofjeln. /5 Kilogramm
Sopfen, 1/, SKilogramm gekodhte geriebene Karioffeln,
2 Cier, Gal3, 2 2bffel Gemmelbrofel, 1 Kaffeelffel gereinigten
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