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Don verschiedenen Gcrmspciscn. rds

bis sie gut und vollkommen gegangen sind, dann setze sie

auf die Gluth, und gib auch oben auf die Rein Glutb
hinauf, oder backe sic iu der Röhre; wenn sie zur Hälf¬
te genug ausgebacken sind, dann gib ein wenig laulich¬

te Milch hinzu, und lasse sie gänzlich ausdünsten, dann

sind sie fertig.

Topfen-Nudeln ans andere Art.
Nimm ein halb Pfund schönen trockenen Topfen,

salze ihn, und schlage 3 Eyerdötter darein, gib eine klei¬

ne Büchse Mehl hinzu, und mache den Teig an, aber

schnell, daß er nicht zähe wird, walche dann den Teig
Fingerdick aus, und schneide ihn wie die Nudeln, daß

sie Fingerdick werden; dann nimm, wenn der ganze Teig
zu Nudeln geschnitten ist, Schmalz in eine Pfanne, und
backe sie lichtbraun heraus. Während dem mache ein

dünnes Kindskoch, sobald dieses ausgekühlt ist, schlage

2 ganze Eyer und 2 Eyerdötter in das Kindskoch, gib
beliebiges Gewürz und Zucker hinzu, lege dann die Nu¬

deln zierlich in eine Schüssel, gieße das gerührte Kinds¬
koch darüber, und backe sie in der Röhre, so sind sie fertig.

Tyroler Knödel.
Schneide Semmel in gewürfelte kleine Stücke in ei¬

nen Weidling, hinzu schneide ebenfalls gewürfelt geselch¬

tes Fleisch/ dann aber ertra auf dem Nudelbrctte Speck

wieder in kleine Würfel, gib den Speck in ein Pfandl,
und laß ihn bey dem Feuer ein wenig anlaufen, dann
thue klein geschnittene Petersillkräutel, Zwiebeln, und
auch wenn du Schnittling hast, hinzu, und laß cs mit¬

sammen wieder ein wenig anlaufen, gieße cs dann in
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