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efwas Sal3, oier Ehldfjeln fauren Rabm oder drei Ep-
[Bffeln erlafjjener Butter, 3wei Eiern und der efwa nod)
nbtigen Milch 3u einem leichten Teig angemadyt und tiidytig
abgeklopft. Jtun wird der Teig um Aufgebhen an einen
warmen Orf geftellf, dann werden auj dem mit Mehl
bejtdubten Qudelbrett fingerlange Nudeln geformt, weldye,
mif einem Tudhe bedeckt, nod) gebdrig aufgehen miifjen
und aus heiemt Schmalz, wie die verjchiedenen Kiichlein
langjam, jchydn dunkelgelb gebacken werden.

b

132. 2Ausgebackener Topfenkuchen. MWan mijcht
500—600 Gramm guten frijchen Topfen mit jwei ganzen
Eiern, 3 bis 4 Eidottern, 15—16 Granmum in etwas iauer
Wilch geldjfer SHefe, etwas Fucker und 250—300 Gramm
erwarmtem MWehl, bereitet einen feffen Teig davon, legt
ihn in eine erwdrmte Schiifjel, bedeckt ihn mit erwdrmier
Servieffe und (ARt den Teig an warmer Stelle aufgehen.
Dann gibt man ibn auf ein mit MWeh! bejfreutes Badk-
breff, jormt [dngliche Kuchen (ungefibr jo grof wie ein
€i) davon, madht in die IMitte jedes Kudyens mit dem
Kudjenrdddyen einen kleinen Einjdynitt, ldpt jie nodh ein
Weildyen aujgehen und bickt jie dann fehr (angfam in
jiedendem Badkfett jdywimmend 3u {dydner golobrauner
Farbe. Man nimmt fie mit dem Schaumidfjel heraus,
entfettet fie auf Flieppapier, bejtreut fie mit Sucker und
3imt und gibt fie warm.

133. Topfenbeignets. 150 Gramm feines Mebhl,
125 Gramm durdygetriebener Topfen, 100 Gramm Sucker,
ein Biertel Teeldffel Sal3, 2 Liffel Schlagfahne, 60 Gramm
Buiter werden mifeinander verarbeitet, 4 Gier, 1 LWffel
Arrak und 3ulet 8—10 Gramm in einem reidylichen
Lbfjel Weipwein verquirlte, lauwarm gebaltene $Hefe dazu
geriihrf. Der Teig mufp Rrdfjtig durchgeknetet werden und
efwa eine halbe Stunde am warmen Ofen gehen. Dann
wird er ausgerollt. Mit einem Rleinen Weinglafe fticht
man- Rundungen davon aus, die nody einmal an warmer
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