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194 Bon verfchiedenen Sermfpeifen.

- Dubdelteig , walge ibn jwey - oder drey Mabl, damit
fich die Butter gut vermengt, gut Meffecricten dick
aus, und {dneide dregecfigte Flece daraus, fege
dann Cingefottenes oder Weinbeerln , oder was du
immer Daft, davauf; fdmicre den Zeig vou innen
mit Coerweiff, und rolle den Teig dann jufammen,
uun fdhmicre Den Teig oben wieder mit abyefprits
belten Eyern, Tege die Kipfel auf ein Biattel, nad
bade fic in der Nbbre, fo find fie fertig.

Spreler Knddl. ‘
- Gdineide Gemmel in gewiivfelte feine Stide
in cinen Weidling , Diesu fdueide ebenfalls gemwfir:
felt gefeldited Fleifh, Ddaun aber eptra auf dem
Mubdelbrette Gpeck, wicder in Fleine Witefel, gib
den ©pek in ein Dfandl, und laf ibhn bey bem
Feuer ein wenig anlaufen, dann thue Fflein gefdnitz
tene Beterfillfrantel, Swicbel, und audy wenn du
Gdnittling baft, ingu, und laf es mitfammen
wieder ein wenig anlaufen, giefie 8 dann in Das
gefdnittene Brod , weldies gefalzen feyn muf, und
eithre 8 untereinander, Danw nimm in cin $Haferl
ein wenig Mild), weide um 2 Krenjer Semmel ein
wenig damit ¢in, und fhlage 3 Syer hinein, fpefidle
fie ab, gib dief ebenfalls in den Weidling , und
Febre alles dftecs um, dann [af 8 ftehen. Wenn
Du Die Kuddel dann braudft: fo nimm ein wenig
Mebl, made fie trocfen damit atn, und fdfage fie
in das fiedende Waffer, wadie die Knddel aber
nidit ju flein, Ddenn fie werden locerer , wenn fie
gebger find. v S
Abgebrentite KnddI phre SRephl. |
Cdyneide Semmel Flein gewiiefelt, falze fie,
seclafie Mard) oder frifhe Fette, giefe fie fiber die
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