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jchlieRlicy die Spagbhefti unter die MWajje, die man it gut
ausgejfrichener Form efwa 1!/, Stunden lang kochen lapt.
Gebr gut 3u Fleijchragout.

113. Sdjekoch. 14 Deka Butter, acdht Eidotter, von
6 Giern Gdynee, 2 Deziliter Rabhm werden mit 7 Deka
PBarmefankdfe angeriihrt. Man kocht die Waffe dann
3/, Gtunden im Dunijf, begiept fie dann mit heiger Butter
und bejtreut fte mit Kdje.

Germipeifen mit Topfen.

114. Topfjenkeulchen oder Ftudeln Dbereitel man
auf folgende Weife: 375 Gramm frijcher, trockener Topien
wird geriihrt und wdbrenddem werden 3 Lijel fiife
Rabhm dazu geriihrf, dann gang lauwarm geffellf. 95 Gramm
QBuiter werden iiberjchlagen warm, aber nicht fjliepend
gemacdht, geriibrt, 125 Gramm Judker auf Jifrone abgerieben,
nebjt 4 Dottern nady und nacy dagu geriibrt, etwas Jimt,
Muskatblume, 2 Eplbffeln gejfopene Wanveln, 1 Teeldffel
Gal3, 375 Gramm lauwarmes Meh[ darunfer gezogen,

“nodh einige Eplbffeln voll gewajchene und gut getrocknete
und gelejene kleine Rofinen damif vermengt und 30 Gramm
trockene $efen in 2—3 Epldffeln kaltem Waffer aufgeldit
dagu getan; alles noc) eine Weile jtark gejchlagen, Wtehl
unter und dariiber gejfreut (auch diefes mup etwas warm
jeinl), und bdiefen Teig '/, Stunde in einer lauwarmen
Robre gehen gelaflen. Dann wird Ausbackefett bheify
gemacht, kleine Keulchen oder RNocken mif wenig Wtehl
abgejtochen und in das glithende Feft foviel gelegt, als
PBlaf iff, dann gewendef, und jo nad) und nad) hellbraun
gebacken, auf Lojdypapier oder ein Haarfieb herausgelegt,
mit Sucker bejireut und mit Sofe oder Kompott jerviert.

115. Topjentenlchen Ne. II. 250 Gramm Meh! wird
in einer Sdhiijfel lauwarm gejtellt, 2 Eier mit 4 Eplbffel
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