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ab, Dann mache eben Diefen Teig auf einem Nubelbrett
swangigergrof aus, lege biefe fo ausgemachten Nubeln auf
ein gut mit Mehl befates Tudy, beftreue audy die Nubeln
oben mit etivad Mehl, Dede dann ein Tudy davitber unbd
laffe fie aufgefen. Ferner {dhmieve ein Kafferol mit Lrebss
butter, giepe efwad gefottened und tvieber abgefiifites
Oberd Darein, etwasd gefchnittene Krebdfdhveiferl daju.
MWenn ‘dann die Nubeln genug gegangen find, fo lege fie
in bag RKafferol ju den Kvebsdfdhweiferln, fhmieve eben bie
Rubeln vben mit Krebdbutter und ¢ib oben und unten
®lut. Baden fih die Nubeln fdon femmelfarb, fo {chmiere
fte nochmalg mit Krebsbutter, laffe fie eine Wievtelftunde
baden; find fie gut audgebaden, fo lege fie auf eine Sdhiifs
fel; vermifthe Simmt mit Suder, beftreue fie bamit, giefe
etwad von Dem Saft Daran, der in bem Kafferol ift und
gib fte warm auf die Tafel.

20. @riesnudel.

RNimm eine halve Map Milch, fiebe fte, {chiitte pei
Handvoll Gries barein, trodne ihn redt gut ab, laffe ihn
ausfithlen , nimm ein Biertelpfund Butter, vitbhre ihn ab,
fchiitte ben Gried barein, Hernady 2 gange Gier, 2 Dotter
und Salz, macdhe ed . aus wie Topfennudeln, fiede fie in
einer Balben Map Obers ab, ivie bie aufgegangenen Nu-
Deln, gib oben unbd unten Glut und bade fie, dap fie eine
{dhone Farbe Haben.

21. Bigeotennudel.
Nimm 4 Loth Butter und vithre hn vedt flaumig

ab, nimm 4 Gierbotter, einen nad) dem anbern wohl vers

viifet, einen Loffelvoll Germ, einen Loffelvoll fitfen Rahm
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