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24. Bairifhe Germuudel,

Iavme ein gitteé Phund - feines ~ Mehl in einem
Weidling, aber: nidht qu fart, gib “in fein Haferl einen
Heinen: ©dopfldffelvoll warmes Obers, 12 gange Gier, 3
LWffelvoll: gute . abgewdfferte Germ, 3 Loth gevgangeriesd x
Sdymaly; fpruble: alles untereinander, gib e8 in bas Mehl,
falze und madye den Teig bamit an, Dap er aber micht  3ir
weidy wivd, {dhlage ihn ab, bis er Blattern befdinmt, frelle
ifn an einen’ wavnen Ort und laffe ibn ein wenig gehen.
Steche mit einem blechernen  Lifel fhon runde Nubdeln
bavaus, lege fie auf einen mit Mehl beftaubien Franychirz
teller, felle e8-mit einem Tuch jugedectt an ‘einen warners
"\ ‘ Ort und laffe e8 gefen. Laffe in eineni *vunben Kaffersl
gliedhocy Milch mit einem Stiicfel Butter: fiedend: werden,”
und ftelle die: Nuveln, wenn fle ‘genug gegangen s ftnd,
hinein, befde fie: ein wenig mit Jucket, gib “einen paffen:
| den: Dedel davauf, ‘dap fein Dunft feraits fann rnd [affet
;’a fte gut bitnften, big die IMildy gans verdinftet ift. Ridyte

‘ fie auf eine Sdhiiffel und beftaubde: fte mit- Juder.” ;

‘ - 25, @chackene Topfennubdel.

| i ZTreibe einen halben Bierting Butter und einen hals v
! ben Wierting Scdymaly fchin flaumig, ab, renbe 6 Loth fit- -
pen Topfen auf bem RNeibeifen, gib ifm su_ bem @cf)malgv
und. viifjre ifr fo lange mit bem Sdymaly ab,. big er {chon
flaumig wird, fchlage 10 gange Gier hinein, gib ein Seidl
warmes Obers, 8 Lffelvoll gute Germ, Sal; unb . fo piel,
Mehl bavan, dag; ber Teig. nicht gang fo feft wie bei ben
Germnubeln wird , {hlage ibn fohon far ab, Iaﬁe ben, |
El"etg bie Hadlfte gef)en madye bie Nubeln ba[bﬁnget[angi “
und fingerdi€, lege fie auf e mit %utter geldmiented -
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