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Sdmarren

Man fprudelt 0,4 1 WMild) mit 4 Dotter, 0,2 I Wiehl und etwas Salj
ab, gibt von 4 Ciflar den Sdhnee und Rofinen dajzu, gieht das Gange in
heige Butter und lift es wie Viehljhmarren jHon braun werden. WMit
Banilleguder bejtreuen.

Sdwemminsdel

11 Mild, 1/2 kg Grie, 1 €i, 40 g Fett, 50 g Brdjeln. JIn die jiedende,
gefalzene Mildh) wird der Griep eingeriihrt und did gefodht. Nad) dem
Crtalten riihrt man das €i ein, jormt Knidel, die man in fiedendem Salj
wajjer leicht fodht und mit in Fett angerdjteten Brojeln bejtreut.

Sdueeballen 4

200 g Mehl, 2 Chlofel jauren Rabhm, Salz, 4 Dotter, 2 Eplijjel Rum
und 2 Qoffel Suder werben u einem Teig veratbeitet, den man eine
. Balbe Gtunde an einem fiihlen Ort raften [dgt. Dann wird er meljers
viidendid ausgewalft, mit einem RKrapfenjtedier runde Gdeiben ausge-
ftodhen ober Vierede ausgejdhnitten, die in der NMitte eingeradelt werden.
Dann gibt man fie iiber einen RKodlbffelltiel und bddt Jie in Heifem
Fett aus.

Sprifgfrapien oder Strauben

Aus 1/g 1 Waljer, 70 g Butter und 150 g NMMehl madht man einen
Brandteig, den man austiihlen [dht und dann 3 verjprudelte Cier, etwas
Galz, Suder und 1 Loffel Rum fehr fein einriihrt. Den Teig [t man
eine Halbe Stunde rajten, fiillt ihn in eine Spriffrapfenform, driidt zehn
Sentimeter lange Streifen in das Heife Fett und badt jie lichtbraun.

Topfentnodel

100 g Butter werden flaumig geriihrt, 5 Dotter, 1/2 kg pajfierter Topjen,
1/g 1 Grie und Galz bagugegeben und ziehen gelaffen. Dann wird von
5 Eiflar der Gdnee und nad) BVedarf Brojel eingeriihrt, Knodel geformt,
vorfihtig gefodht und mit brauner BVutter, BVrojel, Juder und Jwet|dien:
rofter jerniert. ) :

Topfennudeln 1

50 ¢ Butter werden flaumig geriihrt, dann fommen 1/4 kg pajfierter
Topfen, 2 Cier, Salz und foviel Vieh! bagu, als man zu einem weiden
Teig braudt. Dann jormt man Judeln, fodyt jie 10 Ninuten in Calg
wafjer, feiht und fhredt fie ab. PMan wdlst fie in 100 g Semmelbrojel,
bie in 30 g BVutter angerdjtet find. Die JNubeln werden mit Juder und
brauner Butter jerviert.
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