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Sn eine mit Butter gut ausgejfrichene Auflaufjorm legk
man eine Schicht Genumeljcheiben nebeneinander. Inzwijcden
hat man einen weigen Kdfe (Quark) mit etwas Wtildy,
Mebl, geriebener Muskatnup, geriebener Semmrel und,
wenn man will, mit efwas Gucker vermijcht, jireicht von
diefer Maffe eine Rage auf die Gemmeljdhnitten, [dpt
wieder Semmel, wieder Quark folgen, bis die Form 3u
drei Vierfeln gefiillt ift und Quark die oberfle Sdyicht
bildet. Man verquirlt etwas Sabhne oder MWild) mit
1 bis 2 Gtern, giept dies gleichmdpiz iiber die Gpeije,
bejfreut die Oberjldcdye mit geriebener Semmel und Butter=
jtiickdhen und [(apt die Gpeife 45 bis 50 Winuten im
Ofen 3u jchoner Farbe backen. Gie wird in der Form
au Tijd) gegeben.

141. Gebackene ‘opieunubeln Man kodht 400 bis
500 Gramm mitteljffarke RNudeln in Salzwajjer fajf gar
und giept fie ab. Dann mijht man fjie mit 400—500
Gramm gutem frijchen Quark (weiper Kdje oder Topfen),
etwas Sucker, wenn man die Jufat liebt, audy mit 1—2
LWffel gereinigten SKorinthen oder Gultaninen, jowie mit
efmas fein gejfoenem Jimt, fitllt alles tn die mit Butlter
ausgeffrichene, mit geriebener Gemmel bejfreute Aujlauf=
form von Blech oder feuerfejffem Ton und fiilltk 1—2
mit 3/, Riter Milch verquirlte ECter dariiber. Die Speife
mup 45—55 Minuten im mdapig heipen Ofen backen und
wird in der Form aufgefragen.

142. Abgebrannie Topfenjpeife. (Verwendung von
altbackenen Gemmeln). Man befreit o viel altbackene
Gemmeln oder Mild)brofe von der Rinde, dap man
ungefdbr 300 Gramm Gewidyt erhdl, icbnelbet jie in
Gdhetben, fiillt 1/, Liter heipe Wildh daritber und (Bt fie
darin 10—12 QRmu fen weidpen. Dann driickt man fie
in einem fauber gejpiilten weifen Batijttuch aus und gibt
fie mit 90—100 Gramm Butter in eine Kafferolle, um
fiber fchwachem Feuer einen feifen Teig davon abzurithren,
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