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Griepitrudel

60 g Butter werden flaumig abgetrieben, nad) und nad) 2 zertlopjte
Cier, 0,1 1 jaurer Rahm, Saly und 150 g Grick eingeriihrt. Die Vajje
muf jugededt etwas gichen. Dann wird ein Strudelteig ausgezogen und
weiter wie der Fleifdhjtrudel behanbdelt.

\ Gefodyter Qraut- oder Kohljtrudel

‘ Cin jehr grokes KRobhl= oder wei fleine Krauthauptel werden gereinigt,
| in Galzwafjer weidgetodht, abgejhredt und jehr fein gehadt. In 60 g
i Fett [kt man etwas Jwicbel und griine LPeterfilie anlaufen, gibt das
ﬁ}‘ Gemiife dagu und wiirgt den Kohl mit Salz, Pieffer und Majoran, das
l Kraut mit Kiimmel und Galz. 2 Cier werden mit etwas jaurem Rahm
| verflopft und dem Gemiije beigemengt. Die Fiille wird nebjt 30 g
,i: Gemmelbrojel auj den Strudel geftridhen unbd Dbdiejer weiter wie Dberx
‘j Sleijdhitrudel behandelt.

“a IMil3- oder Lebermwur|t
Cine fleine fein gehadte Jwiebel, etwas Peterfilie und Majoran [dft 1N
man in 50 g Fett anlaufen und riihrt erfaltet 2 Cidotter ein. Dret in
Mild) erweidhte, ausgedriidte, pajjierte Semmeln werden mit dem fejten
Gdnee der 2 Ciflar und 100 g Semmelbrdjel eingemijht. Dann wird die
§ ~ Majle in 2 Teile geteilt und der eine Teil mit 150 g gejdabter Mil3 ober
Qeber vermijht. Die Milzmalje wird auf ein mit Nehl beftaubtes Brett
gejtrichen, die weie Niajle zu eimer Wurjt geformt, in die Witte gelegt,
é@lﬂ* mit der Milzmalje umgeben, in ein befeudtetes Tud) gebunden und in
51 Galzwajer gefodht. Vor dem Wnridhten wird die Wurft aus .bem Tud
]; geldjt und in Sdeiben gejdnitten.
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»ﬁ Qeberrollen

i Aus 1/g 1 Mildy, 80 g Mehl, 1 €i und Salz madht man einen Tropfteig

% und badt 4 diinne Frittaten. 50 g Fett werden mit 1 Cidotter jlaumig

il geriihrt, 100 g gejhabte [Qeber, Salz*und der fteife Sdnee eingemijcht.

{ Gin naffes Tud) wird mit den Frittaten belegt, die mit Fiille bejtriden,
eingerollt, eingebunden, in Calzwajjer gefodt, in Sdheiben gejhnitten und

ﬁ jerniert werben.

|1 Sleijdhrollen werden auf die gleie Weife hergeftellt. Als Fiille ver-
it wenbdet man Fleijdrefte, die man [o jubereitet, wie es beim Fleijchjirudel
argegeben ijt. '
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i i Fleijdhrollen
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