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2. Semmelhnddel.

RNimm ein Stird Butter und treibe ed mit 1 gangen
Gi und 1 Dotter vehit flaumig ab, fhneide 1 und eine
falbe Semmel in Fleine Wiinfel, feuchte fie mit Mildy an,
ofne dap fie gerfallen, mifdhe fie gang leicht davunter, falze
¢8, ftaube fo viel Mehl bavan, bi8 fih das Gange jum
Knddvelmachen eignet.

3. Abgebraunte @rieshnddel.

RNimm 11/, Seidl {dhonen Gried, fdhneide eine Sem-
mel gewdicfelt unbd lege fie barauf. Hievauf laffe ein Stitct
Sdymaly beif werben, gib fein gefchnittene Peterfilie unbd
ettvad Jwiebel Davein und giefe Dbief Geif lber Semmel
und Gries. Salze e8 dann und f{dhiitte ein Seidl fie-
benbed MWaffer daritber. Wakhrend dem Daraufgiefen mifdye
alled fdmell und gut jufammen. Hievauf mache die Knodel
und f{dlage fie eine Stunbe vor dem Anvichten in fledendes
Waffer. Crft wenn bie Knoddel fieden, fann man das
Waffer nadfalzen. Statt bed Schmalzed Fann man aund
Gyed jum Abbrennen nehmen.

4. Gebackene Grieshnodel.

Rimm cin Seidl Gried auf eine Schiiffel, giefe ein
halbes Seidl fodende Milch Ddavitber ober Waffer, vithe
ed recht burch und bece ed ju, lafie ed im Dunfte eine
Stunbde lang ftehen. Nimm dann 4 Loth Butter, treibe ihn
ab, gib ben Gries bann Hinein und fhlage nadh und nach
6 Gierdotter darvauf, falze und wiirge ed mit Mustatblirthe,
Dann vithre alled vecht flaumig ab, wdrve bie Mafje 3u
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