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G. Hldfe.

AT S el

1. Gebadene Slife su Objt. 1 Pfund Mehl rithrt
man mit 1/, Qter laumwarmer Mild), etwas Salz, 3 Giern und
30 g troctener Hefe und Idpt es aufgehen. Dann giebt man
nodh 1 Piund Miehl, eine Obertaije serfaffener Butter und
2 Gploffel Bucter Ddazu, riihrt e8 durcheinander und lafst 3
wieder gehen. Hieraus formt man tleine KIdBchen, die wieder
gehen miijfen und in Butter gebacten werden:

9. Cemmeltlbpe su Objt. Man weidyt fitx 5 Pf.
Semmel in Milch ein, driicit fie dann tiichtig aus, giebt 3 Cier,
3 GRloffel Mehl, etwasd Jucker, etwasd Salz, geriebene Mustat-
nup und 83 —100 o Butter pag.  Died wird gut vervithrt
wnd mit einem Qbffel Kbge audgeftochen, bie in fodjendem
Waffer getocht werden. Man miuf etwas Salz an da3 Waffer
thun.  Die Kibfe mitfjen reichlichy Plap im Waffer Haben,
aud) Ddarf man nicht davin rithren. Wenn fie gar {ind,
{hoimmen fie auf ber Oberflacdye; doch mufy man lieber exft
einen Klofy teilen, wm bad Garfein gu pritfen.  Man thut gut,
einen Probeflof su fochen; ift er gu feit, gtebt man Milc) oder
Butter daju; ift er su weid), nod Neehl.

3. Cemmeltlof in Der Serbiette gefodit. Man
weiht 6 Milchbrote n Mild) ein und driictt fte qut aus.
125 ¢ Butter werden zu Sabne gerithrt, 6 gange Eier, etwasd
Sal, etwas Mustatnup, 2 GRloffel Mehl und etwad in Butter
gebratene Cemmelwiirfel Ddau gethan.  Man  Deftreicht eine
Cervictte mit Butter, thut den Teig binein, docd) bindet die
Gerviette fo zu, bap nod) Spielvaum sum Quiellen bleibt, und
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