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99. Topjenfirudel. Einen Sirudelteig bejtreicht mhn
mit folgender Fiille: Topfen, Rahm, Rofinen, Weinbeeren,
SQucker und Simt und rollt ihn Fujammen und backt ihn.

100. 2Abgejchmalzene Topfenjirudel. In 4 Deka
Rindsjchmal3y ldpt man wei gehdujte Lwfjel voll Griep
anlaufen, gibt griine Peterfilie und nady Belieben fein
gehacktes Dillkraut jowie '/, Liter weichen, erdriickien
Topfen binein, rithrt gut durd, jalzt und (Gt auskiibhlen.
Snzwijdyen freibt man 3 Deka Butter mit 2 Eiern ab,
gibt gleichfalls 3wei gebiujte Loffel voll Griep und '/, Liter
Rabhm dazu, fjireicht dies auf ausgezpgenen Strubdelteig,
jireut den Topfen dariiber, rollt den Strudel ein, teilt ihn
in 12 cm lange Gtiicke, die man rajcy in fiedendes Salz=
waffer legt und langjam gar kochf. Jn einigen Winuten
jind jie guf. Dann nimmt man fie heraus und bejfreut
jie mit gerdjfeten Brijeln und Parmejankdfe. Man reidht
braune Butter oder jaure Milch jeparat dazu.

101. Warniki. Man Rlopft zwei Eier jebr ftark,
dazu dreivierfel Glas Waffer und wei Glas Mrehl, rollt
den Zeig gany diinn aus und legt nun Haujden von
3wei Gigelb mit 3wei und einen bhalben Lbfjel IJucker
geriihrt, eine halbe abgeriebene Jifrone, eine vierlel Tajje
Sabne, 1/, Qiter feinen Quark darauf. Lun Rlappt man
den Zeig ujammen, ftidyt Rleine Halbmonde aus, driick
fie feft aujammen, Rodyt fie in~ Galzwajjer und ferviert
jie bheip mit Butter. Sebhr wohljdymeckend find die War=
niki mit Kirjchen oder anderen Fritchten gefiillf, die man
tiidytig mit Sucker beffreut. Dann miifen fie mit Jucker
und 3imt beffreut werden und mit jaurer Sabne und
gefchmolzener Butfer gegefjen werden.

Topfen= und SKdfepuddings.

102. Topjenpudding. '/, Kilo Semmelbrijel werden
in 3 Qbffel Fett gerdjfet. 10 Deka Mandeln (oder tup)
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