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157. Nui-Topfenkipferl. (Sehrfein!) 15 Deka Buiter,
20 Deka pafjierter Topfen werden mit 20 Deka Wteh!
und etner Prife Salz gut verarbettet. Der Teig wird
mefferriickendick ausgewalkt, 3u kleinen Bierecken geradelt,
mit folgender Fiille gefiillt und u Kipjerin gedreht: Ein
Rleiner Teller ausgeldjter Niiffe, Hajelniiffe oder Wandeln
werden fein gerieben, mit einem Eiklar, efwas Vanille
pulver und einem Loffel Rum gu” einem dicken Brei
vermengt.

158. Sarfoffel-Topfenkiichlein. Halb WeiBkdie und
bhalb Kartoffeln, durdy die Prefje gedriickf, vermijcht man
mit Sucker und einem gejdhlagenen Eimweip oder aud)
einem gangen Gi, formt kleine Kudjen, die man auf ein
mit wenig Feft bejiridyenes Backblech legt und im Ofen
bet einmaligem Lmwenden auj beiden Geifen brdunlich

backen [dpt. Su Gemiije jehr gut.

159. Topfenpfanue. Cin halb Kilo Quark, /s Kilo
Sucker, ein Packcdyen Banillegucker, acht ElBfjel Karlofjel=
mebl, 3wei Cigelb, der Schnee der Eter und !> Back-
pulver werden gut durdyeinander geriibhrt, 1/, Kilo Obit
dajwifchen geriihrt und das ®Gange gebacken. Als fiige
Gpeije nacy einer dicken Suppe ein ausreichendes Gericht.

160. Topjeniiriezerl. MWan mad)t Teig von gleid)-
jchwer Mehl, Butter und geriebenen Topfen und efwas
Galg, freibt ihn aus, jchneidet ihn 3u Rkleinen viereckigen
Glechchen, gibt auf jedes derfelben ein Hiujdyen gebhobelte
glpfel oder Marmelade, fchldgt den Zeig libereinander,
driickt ihn fejt nieder, damit kein Gajt ausiliepl, legt die
Siriegerl itber Papier auf ein Bledh, befireidht fie mit Ci
und bdckt jie.

161. Pomijcher Kuchen. Man freibf 30 Deka Butter
mit 30 Deka Sucker gut ab, gibt nad) und nad) 6 Dotter
dazu, mifcht dann 30 Deka geriebenen Topfen und Orangen=
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