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Suppencinlageon

Nudel oder Flederl

Aus ¥4 kg Webhl, 1 €i, Salz und etwas faltem Waljer madht man
auf dem Judelbrett einen Teig, den man gut abfnetet, ju Laibden formt
und jehr diinn auswalft. Die Flede [dft man trodnen, dann jhneidet man
jie in Ctreifen, die man aufeinanderlegt und zu feinen Nubdeln oder
Slederin |dneidet. Die Nubdeln werden dann in die fodhende Rindjuppe
oder in Calzmajjer eingefodt.

Geriebenes Gerjtl

Aus 150 g Nehl, 1 Ci, Salz und Wajjer mad)t man einen fehr fejten
Judelteig, dent man gut abfnetet, am Reibeijen reibt und in die fodenbe
Hindjuppe einfodht.

Cintropj
150 g Miehl mwerden mit einem Loffel Mild, Salz und 2 Cicrn 3u

einem glatten Teig verriihrt und langjam in die fodende Suppe einge- .
tropfit.

Baumwolljuppe

Cin fehr fefter Tropfteig wird in ein Pergamentjtanifel gegeben umnd
did jabenweife in die |icdende Suppe eingefodt.

‘Gebadene Crbjen

3 Cplojfel Nehl, 0,1 1 Wajjer, Salz und 1 €i werden u einem glatten
Tropfteig verriihrt, den man durd ein Reibeijen in Heifes Fett tropjt und
lidhtgelb Dbadt.

Gebadene Crbjen aus Brandieig

1/g 1 Mild) und 20 g Butter bringt man um Koden, |diittet 75 g
Meh! dazu und riihrt die Majje am Feuer, bis fie fidh gebunden hat. Jjt
jie iibertiihlt, fommen Gal und nad) und nad) 2 verjprudelte Cier dazu.
Den Teig ldpt man an einem Eiihlen Ort Lo—1 CStunbde ftehen, fiillt ihn
in einen Gprifjad und jprit davon Crbjen in heifes Fett. Wenn fie hell-
gelb gebaden find, lajt man fie auf einem Sieb ober Filtrierpapier ab-
tropfen. :
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