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Kitmumel werden jebr gut vermijcht, Aollen geformt, in
Semmelbrdjel gewendet und in heipem Fett gebraten.

85. Topjennudeln (bairijcdye). '/, Kilo frockenen Topjen,
1/, Kilo MWebl, 1 Ei, etwas Salz, nad) Belieben Jucker
werden u einem nidyt Rlebenden Teig gemijcht, Rleine
[dngliche Jtudeln geformt und in einem Kajjeroll, in weldyem
fingerhoch IMild), etwas Fett und Jucker erbift wurden,
gebacken, bis die Milh verkocht iff und die Fudeln
braune Qinde bekomumen.

86. Sidrniner Topfentajcherl. 1/, Kilo Mebhl, 1/, Kilo
Brisjel, 1/, Kilo Topfen, 2 Lffel Rabm, /s Kilo Feit,
4 Gier: Aus dem MWebhl, 2 Eier, Saly und dem ndligen
Wajjer wird ein efwas fejterer Sirudelteig gemadht, der
nach dem Rajten mejjerriickendick ausgewalkt wird, darauf
legt man in Eleine gleidhymdpige Abjidnde kleine SKugeln
aus Zopfenfiille, jchlagt, wie bet Schlickkrapierl, den Teig
{iber die Kugeln, driickt in ringsherum fejt und radelt mit
dem Meblipeisrddchen kleine Tajdyerl ab, deren Rand man
mit den Fingern feftdriickt, ehe man fie in einem ge=
rdumigen Topf mif Rodenden Salzwafjer gibf, wo fie
3u Boden finken; das Wafjer muf fark fieden, bis die
Sajdyer( wieder nach oben Romumen. Nun werden fie
abgejeiht, in eine SKafjerolle mit feigem Fett gegeben,
einige 9Minufen gediinffet und mit reichlidy in Bulter
gerdjfete Brdjel {iberffreut u Zijcd) gegeben. — Topjen=
fitlle: Den Topfen mit den reftlichen Eiern, Rabhm, Peter=
jilie und jo viel Brdjel vermengt, dap fid) nupgrope, nict
3u feffe Kugeln bilden laffen.

Topfenjchmarren und Omeletfen.

87. Topjenjchmarren mit Polenfa. 35 Deka Topjen
rithrt man mit /5 Riter Mildy, 5 Deka Butter, 2 Dofter,
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