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Nudelaujlouf

Aus 300 g Mehl, 2 Eiern, Galz und Wajjer wird ein fefter Nudelteig
bereitet, den man fehr bdiinn auswaltt, Beilagenudel daraus {Hneidet und
diefe in 11/ 1 Wil dict etnfodt.

100 g Butter, 4 Dotter und 80 g Suder werden jehr jhaumig geriihrt,

60 g gehadte Manbeln (gelhdlte), 40 g Rofinen, Jitronenjdale, die -

Nudeln und der fete Shnee von 4 Eitlar eingemengt. Diefe Mafje fiillt
man in eine befettete Anuflaufidiifjel und badkt jie eine Stunbde im Robr.

Reisanflanf

200 g Reis werden gewajden, in 1 1 fochende Mildh langjam weid-
gediinftet und dann faltgeftellt. Aus 40 g Butter, 6 Dottern, 50 ¢ Suder,
Jitronenjdale, dem fejten Gihnee von 3 Eiflar und dem ausgetiihlten
Reis madht man einen Abtried, Die PMafje. fommt in eine mit Butter
ausgejtrichene Auflaufform und wird gebaden, bis fie eine braune Krujte
hat. Aus den dret iibrigen Ciweip madht man eine fpanijde Windmaife,
bejtreicht den Auflauj mit Marmelade, drefjiert bie Windmajje darauf und

~ gibt fie gum Trodnen in das Rohr,

Sdyotoladeaujlanf

70 g Butter, 70 g Suder, 70 g Mephl, 70 g Gdyotolade, 1/, 1 Mild,
3 Cier.

Butter und Shofolade werden erwdrmt und am Feuer glatt geriihrt.
Dann gibt man das Mehl dazu und giegt mit der Mildh) ju einem glatten
Teig auf. Diefer wird am Feuer jo lange geriihrt, bis er ficdh vont Qoffel
16)t. Bur ausgetiihlten Mafje werden bdie Dotter, der Juder und Fulegt
der teife Ghnee gemijeht und eine Halbe Stunde im Robhr gebaden.

Jitronenauflauf

150 g uder, 6 Cier, 1 3itrone, 3 RKaffeeldifel Wehl.

duder, Dotter und Jitronenjaft werden jhaumig geriihrt und Fum
Cdlup der fejte Shnee und das Diehl leicht eingeriihrt. Die Maffe wird
in einer Auflaufidiifjel mahig warm gebaden.

Kipjelfod

10 Kipfel werden blittrig gefhnitten und in 1/, 1 Mild, in der man .

2 Cier abgefprubelt hat, aujgeweidht (30 Minuten). 400 g dipfel jhneivet
man blattrig, gibt dagu 100 g Staubsuder und 100 g Rofinen. In eine
Auflaufform fommt eine Lage Kipfelihnitten, eine Lage Fiille ujw.;

- gugededt wird mit KRipfeln. liber das Gange hiittet man 1/, 1 NMilh mit
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