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Form gujommentlappt wnd bie Teigvinder feft ameinander briidt,
Die Fiillung ift nun gang in den Teig gehitllt, und damit er fid)
nidyt beim Kocjen Bffnet, dreffict man den Teigrand in fleine itber-
einander gelegte Falten, indem marn ihn mit 2 Fingern fabt, etwad
in bie Qiinge 3ieht, umd died verlimgerte Stittden nad) innen jdhrig
umlegt, gleid) nebenbei wieder eind ausdsieht und umlegt, und fo
fort, bi8 man bom einem gum andern Ende den Rand faltig um-
gelegt Dat. Wenn alle Pirogen gefitllt find, damn focht man fie in
gefalzenem Waffer gar und richtet fie mit brauner Butter an. Da
der Teig u den Pirogen ftetd perfelbe ift, und nur die Fiillung
nod) Belieben wedfelt, fo erbe i) im Folgenben veridiedene
iillimgen bringen, nad) welden fich Jeder nadh feinem Gejymad bdie
Pirogen bereiten famm.

Sngredienzien: 1 Gl 1, Sdoppen Safne, fehr fnapp.
U, Qiter Mehl. Yo Theeldffel ooll Sals.

520, Quartfitllung fir Pivogen
Geriebenen Ouarf mifcht man mit fouver dider Sabhne, ge-
fofienem Buder, Cidotter und gut gereinigten Corinthen und fitllt
bies in Die Pirogen.
Sngredienzien: 1 Pid. Quark. 2 CRbffel voll Sabhne.
2 Gploffel Juder. 2 Cidotter.

521, Mohnfitllung fitv Pirogen
Weigen frijhen Mohn veibt man fehr fein, mijht ihn Dann
mit jouver Safhne, Suder und geriebener Gemmel gut durch) und
perbroucht ihn nad) BVorjdrift.
Sungrediengien: 1 Pfd. Mohn. 2 CRoffel voll Sahne.
2 Gploffel Suder. 2 Cplbffel geviebene Semunel.

522. Dbftfitllung fiiv Pirogen

Srifche Bflaumen twerden abgejchalt in Stitde gejdnitten, mit
Buder, Semmelbrofeln und etwad Meh! gemifcht und dann einge-
fillt, Gbenfo macht man die Fiillungen von jebem andern Obit;
man fann aud) getrodneted ausgefteintes Obft dazu nehmen, dod)
fodjt man bied erft vorber beinahe gar. umd (Gft Dann Die Sauce
suvitf, um fie nachher su den Pivogen u ferbiven,

Sngredbienzten: 1 Pfd. gefdhiltes Objt. 2 Lffel voll
Buder, 1 Qoffel. Mehl. 1 Loffel voll Semmelbriieln.

Rl6pden und Suppen-Sinlage.

523, MehIflopchen.
Man rithrt die Butter zu Sahne, gibt CEidotter und Cier
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