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nimmt man sie behutsam heraus und giebt eine
Milechsauce dazu. (4 Personen.)

10. Nudeln. Man rihrt nach und nach 3
Eier, etwas Salz, 270 Gramm Mehl, verarbeitet, im
Notfalle mit etwas Mehl nachhelfend, die Masse
mit der Hand zu einem festen, glatten Teig, rollt
denselben zweiseitic mit Mehl bestreut auf dem
Nudelbrett ganz dinn aus und ldsst ihn etwas
trocknen. Nun zerschneidet man ihn, in halb-
fingerbreiten Streifen iibereinandergelegt, in mog-
lichst feine Fidden, kocht die Nudeln in Salz-
wasser weich und richtet sie mit gerosteter
Semmel bestreut, an.

11. Riihrei mit Schnittlauch. Zu jedem
Ei werden 11/, Hssloffel Mileh mit wenig Salz in
einem Topf tiichtig gequirlt,; dann ldsst man
Butter zergehen (zu 6 Eiern 50 Gramm) schiittet die
Masse hinein und rithrt sie iiber nicht zu starkem
Feuer langsam bis zum Dickwerden. Nach Be-
lieben beim Anrichten {iber das Ganze fein-
gehackter Schnittlauch.

12. Reispudding. Nimm !/, kg. Reis und
quelle ihn in 2 Liter Mileh iiber dem Feuer aus;
wenn er kalt ist, tue 100 Gramm Butter, 250
Gramm Zucker, 4 Eigelb und 100 Gramm kleine
Rosinen, 30 Gramm Mandeln und zuletzt den
Schnee von 6 Eiern hinzu. Die Form wird mit
Butter ausgestrichen und der Pudding eine Stunde
gebacken.

13. Fierkuchen. 6 Eidotter werden in 1/,
Liter Wasser, dem etwas Milch beigefiigt ist, mit
9 tiefen Kochloffeln Weizenmehl und wenig Salz
tiichtic zusammengequirlt, zuletzt das Weisse
der Eier, zu Schnee geschlagen, hinzugetan und
der Teig in der Pfanne gebacken.

14. Apfelpfannkuchen. Man quirle 5 Eier,
1/, Liter Milch, 2 Kochloffel Mehl gut unterein-
ander, zu dem Teig driickt man, sobald er in der
Pfanne, feine Scheiben von geschilten Aepfeln,
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