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fiir Srapfen gujammen, jdldgt ihn ab, gibt ihn auj ein
Bretf, flicht ihn u runde SKrapjerl aus, [dpt diefelben
aufgehen und behandelt jie wie Dampinudeln, oder backt
jie aus dem Sdymalz und beffreut jie mit Sucker und Jimt.

138. Kdjejchnitfen. Alte Semmelwecken werden in
1 cm dicke Sdyeiben gejdhnitten und in MWildy gang wenig
angejeuchtet, diirfen ja nidht durdyweichen, bejfreicht fie
auj einer Geite mit folgender Majfe: Wan reibt 1/ Kilo
Schweizerkds, vermijcht ihn mit 2 Eier, einer Rleinen, rob
geriebenen SKarfofjel, efwas Galy und 1—2 Libfjel Milch,
dann bddkt man die Sdynitten in heigem Fett auf beiden
Geifen braun, zuerft auf der bejtrichenen Geite.

Berjchiedene Topfenipeifen.

139. Topfenipeife mif Schrotbrof. (Vorjchriit aus
der vegefarijchen Kiidye.) Auf 250 Gramm frijchen Quark
rechnef man 75 bis 80 Gramm altbackenes, feingejtopenes
Sdyrotbrot, 100 Gramm Sucker, etwas Jimt und 3 bis 4
Cier. MWan verriibhrt erff den Quark recht glatt, gibt dann
den Judker, efwas feinen 3imt und geriebene Sitronenjdyale,
nady und nady die 3 bis 4 Eidotter, [Hffelweife das gejtopene
DBrof, 3uleBt den fteijgejchlagenen Sdynee der 3 bis 4 Eiweil
pagu, fiillt alles in eine mit BVutter ausgejtrichene, mit
geriebener Gemmel bejfreute feuerfefte Form oder Aujlauf=
form aus Bledh (man Rann aud) nur eine Zortenform
pder Gpringform nehmen) und [Gpt die Speife im Ofen
45 bis 60 Minuten backen. MWan Rann fie in der Form
reichen oder ausftiirgen und mit Fruchigelee oder abge=
éropften, eingemachfen Frithten oder audy Warmelade
elegen.

140. Cinjachijfe Topfenjpeije mif Semmeln. Von
mehreren Semmeln oder Mildhbroten, die aber nicht dlter
als 24 Gtunbden jein diirfen, werden Scheiben gejchnitten.
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