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Linfache Mehlfpeifen

Apfen

6 Dotter, 12 Chloffel Mehl und eventuell von 1 Ci aud) das Klar
werden u einem Teig verarbeitet und tiidhtig abgefnetet. Dann muf der
Teig mindejtens eine halbe Stunde raften. Nun wird er ausgewaltt, diinne
Sleden ausgerabelt und diefe in ungefihr 2-Jentimeter-breite Gtreifen
eingeradelt, Der Rand darj aber nic durdgeradelt werden; dann nimmt
man jeden jweiten Gtreifen in die Hand und Halt die anderen in bdas
heilje Fett. Wenn diefe ein wenig aufgegangen find, gibt man die anderen
freug und quer und badt die Wpfen Hellbraun und bejtreut fie nod warm
mit Suder.

Apfeltnodel

1/5 kg 9ipfel werden fleinwiirfelig gejdnitten und mit 150 g Pehl und
Salz vermijdht und zwei Stunden jtehen gelafjen. Dann formt man fleine
Kuodel, die man in Salzwafjer 5 Minuten fodht und in mit Butter gerditeten
Cemmelbrojeln walit. Man jerviert mit Parmelade ober Himbeerjait.

fipiel:, Kirjden- ober Jwetihfentommer]

Man madt einen guten Shmarrenteiq, gibt entweder entftielte Kirjden,
Jwetjdhfen oder bldattrig gejdhnittene dipfel dazu und badt die Wajje in
heiger Butter.

fipfelrveis

300 g Reis merden in 11/4 1 Mild) langjam weidgefodht. Dann madt
man aus 120 g flaumig geriifrter Butter, 100 g Staubzuder, Jitronen-
jhalen, 4 Dottern und dem ausgetiihlten Reis einen Ubtried. Hinein
fommt der Cdnee von 4 Eitlar. Dann bejtreicht man 1 Auflaufidiifjel
mit Butter, gibt die Hdlfte des Abtriebes und 1/ kg feingefdnittene
gipfel hinein, dedt mit ber anderen Hilite su und Idkt den Reis 1 Stunde
im Rohre baden. :

Blinde Apjelradel
1/5 kg Mehl, 1 ganges €i, 2 Dotter, 3 Ckloffel Rahm, Salz, 80 g

Juder, 200 g Butter, 1 CRIv{fel Cijig, 1 Chloffel Rum, etwas Natron,
Jimt, Nelfen, Neugemwiirs.
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