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Kiudstod) - Nudeln.

RNimm Mehl in cin Pfandl, und mache ein dicfed
Rinvafod, gib e auf einen Teller, und laf e8 austiihe
e, Dann treibe ein Stiichen Butter in einen Weid-
ling ab, gib basd ausgekiihlte Kodh darein, ynd verrith-
ve ¢8; gib Limonigfchalen bargu, und jucere ed eiy we-
nig. Dann nimm ein Ep und einen Eyerdoter, und
werriihre fie gut in dad Kodh ; madhe nun mit eivem €y
cinen gefchnittenen Nubdelteig an, walde ihn dinn aus,
und fiveiche das Kody darauf, rolle den Teig dann jus
fammen, f{dmicre eine Schitfel mit Butter, fchneide den
Gtrubel u 2 Fingerhohe Theile, und gib fie fo in die
S diiffel, ba fie nicht liegen, fondern ftehen, dann nimm
eint Gy und einen Eperdotter, fpviidle fie ab, und gib
cin wenig Mildh dargu, falze oder ucere fie, wie du
willft, giefie fie dann neben den Nubeln in die Schiiffel,
und bace fie in der Ropre fo, daf fie fhon aufgehen,
unb cine fdhone Farbe befomutert, danw find fie fevtig.

Kipfel - Kod.

Nimm miivbe Kipfeln, und rveibe fie ein wenig ab,
pann fpriidle Gyer in ciner guten’ Mildy gut ab, und
ftofie die Kipfeln hinein. @cbneide fie danw in der Mit-
te nach der Ldnge vou einander; willft du fie fiillen, fo
fdpneide die fhmollen heraus, und gib das Cingefottene
pinein, fymiere cine Schiiffel mit Butter, lege die Kipz
feln hinein, und weiche fie mit dey abgeflopften Mild)
an Cauf ein Ripfel nimm 2 Eyer). Schlage nun bie
iibrigen Gyer in ein Hiferl, gib Limonifdhalen odev Jim:
et Davgu, und Oberd, fpriidle ed mitfammen ab, und
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