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4 Degiliter Dbers, Salz und Jucker und joviel Semmel=
brjel und MWehl dazu, dap man einen weidyen Teig erblt,
bdckt davon Dalken im Dalkenmodel und bejfreut jie mit
Sucker und Jimmt.

92. Ginjacher Topjenjchmarren (Ohne Eier). 16 Deka
Topfen wird gefalzen und 1/, Liter Wehl darunter geriibrt,
abgebrbjelt und in reidylich Butter oder Schmaly auf der
Omelettenpfanne gebacken.

93. Quarknudel in der Form. Wan Rod)t 250 bis
300 @ramm felbjtbereitete oder gikaujte Fudel in [leicht
gefalzenem Wajjer gar, aber ja nidht 3u weid), giept das
PWajjer ab und [Gpt die Nudeln abtropien. Eine feuerjeffe
Aujlaufform fireicht man mit Butter aus, legt eine Sdicht
Nudeln binein, darayf jtreicht man eine Schicht QuarkRdje,
wieder Nudeln, wieder Quark, obenauj Nudem. Wenn man
es haben Rann, betrdufelt man jede Quarkjchicht mit efwas
RButter. Die oberffe Nudeljcyicht wird mit geriebener Senumel
bejfreut, dann [dpt man die Speife 1/,—3/, Stunden im Ofen
3u gelber Farbe backen und itrelit beim nrichten efwas

Sdyweizerkdje darauf.

94. Topijenomeletten. Man backt Fridatlen, die man
mit folgender Fiille bejfreicht, ujammenrollf, in eine ge=
fettete Porzellanjdyiifjel jchichtet, mit /s Liter verjiipte Wil
fibergiept und jo lange im Robr ldpt, bis die ganze Mild)
perdiinjtet ijt. — Sur Topfenfiille verriihrt man /, Kilo
Topfen mit 3 Dotter, 2 Liffel jauren Rabhm, 3 Deka Jucker,
3 Deka Butter, Rofinen und uleht den feffen Schnee.

95. Omeletfes mif weifjem SKdje gefiillf. (Topfen).
Der weie Kdje wird mit etwas Mild) jhaumig geriibrt.
Dazu fiigt man einige gewajchene Korinthen, fein geriebene
jlige Manbdeln, eine bittere Mandel, abgeriebene 3Jilrone
nach Gejchmack und etwas Jucker. Ftun bdckt man einen
jdybnen diinnen Gierkudhen auf einer Geite, wenbdet ibhn
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