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124. Topien=Solafjchen. (Ohne Sucker) Man Dbe-
legt ein Blech mit ausgetriebenen Germteig, (dft denjelben
aujgeben, bejfreicht ihn fajt bis Jum Rande mit Topfen=
jiile r. III obhne Jucker, 3u der man die jum Schnee
gejchlagenen Klar der Eier, deren Dolfer man um Teig
verwenbdefe, verwendef, gemijcht hat, biickt ihn und jchneidet
davon fingerlange und breife Bierecke.

125. Ruijjijche Topfenjehnifien. Lon 500 Gramm
feingerithriem Quark (Topfen oder weier Kdje) bereitet
man mit 2 Etern Jucker, etwas geriebener Sifronenjdyale
pder gejchabter BVanille und Webhl einen fejlen Teig, der
jich gut durchRnetten und auf mit Mell beftreutem Brett
aur Rolle formen [dpt. Aus diejer Rolle jchneidet man
fingerjfarke gleihmdpige Sdyeiben, wendet jie in geriebener
Gemmel und badkt jie in jiedendem Backfett dhon gold-
braun. Gie werden auj erwdrmter Sdhiiffel angerichief
und jind febr wobljchmeckend, bejonders mit Preijelbeerjauce.

126. Schottjduerlinge. '/, Kilo guter, gan3 frifdher,
weidjer Topjen wird gerdriickt, mit beildufig 1/ Kilo
jeinftem Griep verrithrf, mit einem &i und 2 Deka in
lauer Milch aufgeldjfer Germ oder Packpulver 3u Zeig
verbunden, den man falgt und '/, Stunde angiehen und
aufgeben [dgt. Dann jticht man grdpere Nocken aqus,
legt jie in Dheipes Rindsfchmalz in ein mebr flade Vianne
ein und rdjtet fie braunlid. 2Als Meblipeije werden |ie
mit Sucker und Jimt bejfreut, u Fleijch mit Sauce
ungejiipt gereicht.

127. Gefiillte Topfenkrapjen. 2 Deziliter IMilch,
3 Deka Butfer, Sal3 werden mitfammen aufgeRodt,
25 Deka Meh! langjam bineingeriihrt, der Teig auf ein
Brett genommen, gut verarbeitef und diinn ausgerollf.
Ptun flicht man mit einer groBen ZTajje runde Stiicke aus,
beffretcht den Rand mit Waffer, legt in die IMitte einen
L2offel Fiille, legt den Teig ujammen und driickt den
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