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id)iiﬁevl 2 grofe Knodel, die man in fodendem Wajjer 1 halbe Stunde
foden ldBt. Nadh 1 Vierteljtunde wendet man fie. Die Knddel werden in
jingerdide Platten gefdhnitten und ferniert.

Serviettentnodel

8 Gemmeln werden wiitfelig gejdnitten und mit 100 g zerlajfener
Butter begoljen. i 1 Mild), Salz und 4 Cier werdben abgejprudelt, iiber L
die Cemmeln gegofjen und jiehen gelajjen. ECine Serviette wird befettet, !
die Pialfe ‘Hineingebunden und in Saljwajjer 3 Vierteljtunben gefodht.

Kunodel mit Cier
libriggebliebene Gemmeltnodel werben blittrig gefnitten, in Butter 8 |
angerdftet und mit verjprubelten Etern iibergojjen. |

Griehtnodel “

60 ¢ Gped werden in 40 g Fett angerdjtet und mit 350 g Oriep und I
40 g Brijel vermengt, gejalzen und mit 1/4 1 fodendem Wajjer iiber- i
gojfenr. Die Mafje mup eine Jeit ziehen, dann werden Knidel geformt und ‘ E
etwa 20 Minuten in Salzwaljer getodt. i

Spaferin

3/, kg Mehl werden mit 1/4 1 Mild), Solz und 2 Ciern 3u einem Teig
veratbeitet, durd ein JNoderlfied in [iedendes Waljer eingelegt, gefodht,
abgejeiht, abgejhredt und in 40 g heifer Butter aufgediinjtet.

Joder] i

60 g Fett werden flaumig geriihrt, dagu fommen 400 g BPiehl, 1/4 1
Milh, 2 gange Cier und Galz. Der Teig wird jo lange gejdhlagen, bis
fih der KRodlsffel von dem Teig [6ft. Dann JdHligt man Noderl in foden-
Des Salzmwafjer ein und ldt jie 10 Minuten foden. Sie werden abgefeiht,
abgejdredt und mit 40 g zerlafjener Butter abgejdhmalzen.

Nudeln

500 g Mehl, 2 Cier, 2 halbe Cijdalen WPild), 10 g zerjdnittene Butter
und Salz werden ju einem nidt ju feften Teig verarbeitet. Pan vollt ihn
2 Pillimeter did aus und {dneidet 21/ Jentimeter lange und 1/2 Jenti- ‘
meter breite Nubeln aus, fodt fie in Salzwaffer, feiht und [Hredt fie ab g
und diinftet jie in 40 g Bitter auf.

Mattaroni :
/5 kg Mattaroni werden in Galzmajjer gefod)t, abgeleibt, abgejdyredt
und in 40 g Heiper Butter aufgediinitet.
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