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182 Bon veefchicvenen Germfpeifen.

Deeygehnter Abjchnitt.

Lon verfdyicdenen Serm « Speifen,

Ducaten - Nudeln,

%imm fdhbunes MebI in eincn Weidling fo viel du
beren willft, dann aimm cin Stiiel Butter in
ein meffingened Pfindl und laf fie jecfdyleidien,
- @gib Mild dargy, und la§ ¢8 mitfammen faulicht
werden; hernad) gib 3 odet 4 Cperddtter in die
Mildy, und fpriidele 8 mitfammen ab; wann du
willft, fo Ffannft du ein Stidl Suder vazu neh-
men ; willft aber nidyt, fop mugt du es ein wenig
falien; nun gib 2 oder 3 Loffel voll Germ in Die
Mild), unbd giefle dann alles fber das Mebl; madye

bann den ZTeig wie ein Dampf- Nudelteig in der

Sefte damit an, fdlage ihn fein ab bi8 daf er
Bldfec! madyt; dann laf ibn fo lange fteben bis
vaf er aufgebt, Hernads nimm ein Nudlbrett, be-
fde e8 mrit Mehl, made ecinen Daumdid langen
BWusel, und fdneide mit einem Meffer Fingerhut
atofe Bageln weg; dann nimm die Hand und
madie fie rund wie die Niffe, und lege fie anf das

Bret und Taf fie nodmal geben; nimm dann cin

Rafteol, gib Butter darein uad laf fie seefdhleidyen,
und nimm wieder in ein Pfandl ein Butter jum
. ©dymicven, beenady gib 2 oder 3 Loffelvoll M ep
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