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Der Telg wird ausgemaltt, Bierede ausge|dnitten, die Swetjhten ein-
gedreht, bie Knidel in Salzwafjer gefodit und mit brauner Butter betropft.

Kirjhentnsdel fonnen ebenfalls o gemadt werden.
Marillentnidel werden ebenfalls jo bereitet.

Gebadene Rojen

Man madht einen Diirbtetg wie bei den Shneeballen, lagt thn rajten,
walft ihn, |ticht mit einem Rofenfrapfenausjtedher Rofen aus und jeht
je 38 mit Ciflar aufeinander. (Die Rinder diirfen aber nie mit Klar be-
jtrichen werden, weil jonjt die Rofen nidht aufgehen.) Dann badt man bdie

Rojen aus heigem Fett. Liberkiihlt Jeht man in die Pitte etwas Matrillen-
marmelade.

Priigeltrapien oder Handjtigerin

Pan madt einen einfadhen Butterteig wie dort angegeben und laRt ihn
rajten. Dann walft man ihn aus, Ihneidet Redtede, bindet fie mit Spagat
an eine Priigelfrapjenform, badt Jie in tiefem, DHeigem Fett und wailst
lie nod) warm in Suder und Jimt. i

Gti'jniirfrapfeu 1

Butterteig: 140 g Butter, 140 g Vehl,

Strudelteig: 200 g Pehl, 2 Dotter, Galz, Bitronenjajt,
1 Lobjfel Rum.

Die Behandlung ijt wie bei den Priigelfrapfen.

Sduniirfrapien 2

/2 kg Mehl, 100 g Butter, 2 Cier, 2 Chloffel Rahm, Galj, etwas
Suder, Rum.

Aus der Mafje tnetet man einen Zeig, bis er Blajen befommt und lakt
ihn 1 Gtunde raften: dann walft man ihn meflerriidendid aus, [dneidet
Ctreifen, legt fie iiber die Rihre, binbet den Spagat, nicht 3u feft, bariiber,
badt fie im Beien Fett, beftreut mit Gtaubjuder und gibt Objtjofe oder
Creme dazu.

QBaiierid)nitten‘

15 Ctii Weibrotidhnitten, 1/4 kg Piepl, 1 Ci, Galy, °fs | Mily, 80 g
Butter, 150 g Jwiebel. Aus Dehl, Ci, Salz und Mildh) madt man einen
nidt gu diinnen Tropjteig, taudyt die Weifsbrotjduitten ein und gibt lie
jlir einige Pinuten in fodendes Calgwaffer. In heifer Butter Ikt man
feingehadte 3wicbel anrdjten, legt bie gefohten Cdnitten Bhinein und
jtellt bie Gpeife nodhy 1/, Stunde ins heige Robhr.
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