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170. Nudeln auf Lugerner Art. In fiedendem, dhwad)
gefalzenem Wafjer kocht man 250 Gramm &iernudeln
weich, nachdem jie in paffende Stiicke gebrodhen find, LRt
fie abtropfen und fjte!lt die Rudeln in heiper Scyitjjel auf
ein Gefdp mit Gochendem Waffer, damit fie heip bleiben.
9Man verrithrt 1/, Liter jauren Rabhm, 80 Gramm ge=
riebenen Parmejankdfe und 3 gange Eier gujamunen, quirlt
die Mafje bis 3um Kochen und fdyiittet jie iiber die tudeln.

171. Kdfenocken. Aus 250 Gramm MWeh, 4 Eidottern,
20 @ramm Sucker, einer Prije Sal3, efwas Sitronenjajt
und 3/, Qiter fiiger Wildy oder Obers bereitet man einen
Feig, indem man MWebhl und Milch fein verriibet, das
iibrige dazugibt und die Wafje dick einkod)l. Ttun jtreicht
man ein flacdes Gejchirr mit Butter aus, giept den Brei
hinein, ffreicht ibn glatt und jtellt ihn Riihl. Aus der Ralt
gewordenen Maffe jdyneidet man grope Wiirfel (das Meejfer
it jtets in beifes Waffer gu tauchen) und legt diefe in
eine tiefe, feuerfejte Schiiffel, die man mit Butter ausge=
jtrichen hat. Iber die Rage Wocken wird didyt aujgeriebener
Kdje gejtreut, dann kommt wieder eine Lage Nocken, die
ebenfjo iiberffreut wird. Iber das Gange giept man 60 Gramm
serlaffene Butter und bdckt die Kdjenocken bei nur jebr
mdpigem Feuer langjam blapgelb. Man flellt die Back=
ichiifjel am beften auf einen Unterfa, um ein Anbrennen
3u verbiiten.

172. Kidjehrapien. Man lapt 1/, Liter jlige Wildy
pder Obers aufkodyen, gibt 35 Gramm Butter hinein und
perriihrt diefes auf dem Feuer mit 140 Gramm gefiebtem
IMebl 3u einem feinen Teig. Eobald er fic) vom Gejdyirr
[B]f, gibt man ihn in eine Sdyiiffel und verriihrt damit
nod) 30 Gramm Butter jowie 70 Gramm Parmejankdje.
9Beiter kommen hingu: 2 gange Eier, 2 Eidotter, 1 Kaffeeldifel
Sucker, efmas Salz, eine Mefjerjpibe weier Pieffer und
70 Gramm Rleinwiirflig Speck, formt Krapien und biickt
jie in Rochendem Fett.
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