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46 Von den in Fastensuppen einzukochenden Speisen.

sodann gib den Spinattopfen darein, schlage Eyer dar¬

an, salze es geschmack und verrühre es gut unterein¬
ander; alsdann verfahre so damit, als wie bey den
vorhergehenden Wandeln verfahren worden ist; du
kannst diese Wandeln auch in eine Kräutersuppe geben,
so sind sie fertig.

k) Waö in die Fastensuppcn eingekocht werden kann.

Bayerische Mehlknödeln.

Nimm eine kleine Büchse Mundmehl in einen
Weidling und salze es, schlage ein Ey in ein Haferl,
sprüdle es ab, und gib laulichte Milch darüber, nimm
2 Löffeln Germ dazu, rühre alles untereinander, und
gieße es in das Mehl, mache-einen Teig davon, und
schlage ihn gut ab, dann nimm wieder laulichte Milch,
und mache einen recht linden Dampfnudelteig daraus,
und laß ihn aufgehen, wenn er aufgegangen ist, so gib
Schmalz in eine Pfanne, aber nur Daumhoch, wenn
nun das Schmalz heiß ist, so nimm einen kleinen Schöpf¬
löffelvoll Teig, thue ihn in das Schmalz, dann nimm
wieder einen Löffelvoll Teig, und gib ihn auch in das heiße
Schmalz hinein, so viel du hinein bringen kannst, decke sie

dann mit einem Deckel zu, daß sie nicht braun werden, kehre
sie um, und lasse sie ausbacken, nimm sie heraus., und
fahre fort so viel du brauchst, wann du anrichtest, so

gebe sie in einen Suppcntopf, gieße eine siedende Sup¬
pe darüber, und gib es zur Tafel.
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