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| Dyroky. Zutaten:1Dfd.Mehl, 4Eier,
m== [y Ltr. Wasser, 1 Pfund

Quark, etwas Salz, [+ Pfd. Butter, 1 Biin-
del Schnitflauch. — Nudelteig wird aus-
gerollt, mit einem Ring von 10 cm Durch-
messer ausgestochen, auf jedes Pldtzchen
in die Mitte ein Kaffeeloffel voll Quark,
welcher mit Salz und Schnittlauch ver-
mengt ist, gelegt. Der belegte Rand wird
—mit Eigelb bestrichen, dann fest zu-
sammengeklappt, in siedendem Wasser
(Salzwasser) gekocht, mit heifler Bad.
Markenbutter abgeschmelzt.

I Quarkbeutel. Zutaten: 1Ei, '/1Ltr.

Milch, 350 gr. Mehl.
Fiille: 500 gr. Quark, 2 Efiloffel Sahne,
2 Eigelb, Korinthen. — Man verriihrt
1 Ei, knapp [+ Ltr. Milch und 350 gr.
Mehl zu einem festen Teig, formft kleine Kugeln daraus und rollt sie in
Messerriickenstirke aus. Auf jedes Stiickchen Teig legt man einen gehéduften
EBlcffel der Fiille. Man driickt die Teigrinder iiber der Fiille fest zusammen
und legt die so hergestellten Stiicke in kochendes Wasser. Wenn sie gar
gekocht sind, werden sie mit zerlassener Bad. Markenbutter serviert, nach
Belieben auch mit Zucker und Zimt bestreut.

I Blﬁfferfeig-Flcisc}ltaschen. Zutaten: '/2 Pfd. Quark, '/2 Pfd. Mehl,
200 gr. Butter, Salz. — Aus /2 Dfd.
Quark, '/ Pfd. Mehl, 200 gr. Bad. Markenbutter und Salz macht man
einen Teig. Dieser wird stark messerriickendick ausgewellt und in etwa 10
bis 12 cm grofie, runde Kuchen ausgestochen. Die Ridnder werden mit
Eiweif} bestrichen, mit Fleischfiillung belegt, zusammengeklappf, mif Eigelb
bestrichen und schon gelb gebacken. Dieses Gericht kann als Hauptmahl-
zeit mit Gemiise oder Salat gegessen werden.

I Quarkgefﬁllfe warme Eier, 4 hartsekochte Eier werden geschiilf,
der Linge nach durchgeschnitten und
der Dotter herausgenommen. Letzterer wird nun fein gestoflen und mit
ca. 80 gr. Speisequark, 40 gr. Butfer, einem rohen Ei, Salz und Pfeffer
fein verriihrt. Die Eiweiflhiilften werden nun mit dieser Masse gefiillt, mit
warmer Bad. Markenbutter bestrichen und mit feinen Semmelbrseln {iber-
streut. Den Rest der Fiillmasse gibt man nebst etwas saurem Rahm in
eine flache Schiissel und setzt die gefiillten Eier hinein. Hiernach legt man
die Eier auf ein mit Salz bestreutes Tortenblech und béckt sie in nicht zu
heiflem Bratrohr.
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I Quarkgefﬁllfe kalte Eier. Von 4 bis 6 hartgekochten Eiern wird

der Doftter herausgenommen und fein
zerdriickt. 100 gr. Speisequark werden mit einem Stiickchen Bad. Marken-
butter verriihrt und die zerdriickten Dotter beigemengt unter Zugabe von
Salz, Pfeffer und Kiimmel. Die Eiweifhilften werden sodann mit dieser
Masse gefiillt. Eventuell garniert man sie als Kranz mit Kopfsalat usw.

lGeﬁi]Ife Tomafen. Zutaten: 1 Pfd. Quark, /s Ltr. sauren Rahm,

1 Teeldffel Salz, 1 Zwiebel; 1 Prise Pfeffer,

_ Schnittlauch, Zitronensaft. — 1 Pfd. Quark wird mif '/s Lfr. saurem Rahm,
1 Teeldffel Salz, 1 Drise Pfeffer, 1 sewiegte Zwiebel, etwas Zifronensaft,
Schnitflauch gut verriihrt und in ausgehdhite Tomaten gefiillt. Mit hart-
gekochten Eiern und Salzgurken angerichtet gibt es eine vorziigliche kalte
Abendplatte.

I Quarkeierkuchen (fiir eine Person). Zutaten: 2 Eier, /2 Teelffel
Salz, 10 Eflsffel Mehl, 1 kleine Zwiebel (fein
verwiegt), 1 Prise Pfeffer, 10 gr. Butter, 2 Efl5ffel Quark. — Die fein-
verwieste Zwiebel, Speisequark, Mehl, Salz, Pfeffer und Eigelb werden guf
verriihrt, der Eierschnee daruntergezogen und die Masse in die Pfanne
gegeben, in welcher zuvor Bad. Markenbutter erhitzt wurde. Dann laft man
sie auf dem heiBlen Herde 2 Minuten anziehen und stellt sie dann 3—5
Minuten in den heiflen Backofen. Sodann wird der Kuchen {ibereinander-
geschlagen und sofort aufgetragen.

| Quarkomelefte. Zutaten: |2 Pfd. Speisequark, ' [2 Ltr. Milch, '/2 Pfd.

Mehl, 5Eier, 9 gr. Backpulver, Salz nach Geschmack.
Der Quark wird mit Milch, Salz gut verriihrt. Dann fiigt man die Eigelb dar-
unter, nach und nach das mit dem Backin gemischte Mehl und zuletzt den
steifgeschlagenen Schnee der 5 Eiweifl. Mit dieser Masse bickt man Ome-
lette in Schmalz auf beiden Seiten schon gelb. Als Zugabe kann Salat,
Dreiselbeeren oder gekochtes Obst gegeben werden.

| Buftermilcheierkuchen mit Quark. '/:Ltr. Buttermilch, 250 gr.
Mehl, 2 Eier, Salz, 100 gr.

Butter, 250 gr. Quark, 75 gr. Zucker, 65 gr. Korinthen, 65 gr. Mandeln,
1 EBlsffel siiBe Sahne. — Butfermilch, Eier, Mehl und Salz werden ver-
quirlt und zu Eierkuchen gebacken. Die iibrigen Zutaten werden vermischt,
auf die Eierkuchen gestrichen, die zusammengerollt auf einer Platte ange-
richtet werden.

| Gefiillte Bauern~-Quarkpfannkuchen. Zutaten:'[2Pfd.Quark,
9 Eier(Eiweif} z.Schnee),

9 EBlsffel Mehl, 1 Prise Zucker, 1 Prise Salz, etwas abgeriebene Zifrone,
1 feine Zwiebel, etwas Milch oder siifier oder saurer Rahm. — Zum Quark
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werden nach und nach die Zutaten gemengt, gut geschlagen und nicht zu
diinne Pfannkuchen gebacken. Nach dem Fiillen werden diese gerollt und
in dicke Scheiben geschnitten. Zum Backen ist Speck oder Schmalz vor-
zuziehen. Zum Fiillen eignen sich Reste von Gemiise, Braten, Leber, saure
Nieren, rohe Tomatenscheiben, Fischreste, entgriteter Biickling, Krebs,
geriebener Kise, Schinken oder Speckstreifen. Vor dem Anrichten gibt
man braune Bad. Markenbutter dariiber. Man reicht diese Pfannkuchen
zu Salzkartoffeln oder griinem Salat, saure'Gurken oder auch Kartoffelsalat.

| Pfannkuchen nach badischer Art. Zutaten: I'2 Pfd. Quark, 1
bis ZFIer(hwuBzuSchnee),
1 Prise Salz, 1 kleine Tasse Milch oder Rahm, 2 EBl6ffel Zucker, 2 Efl5ffel
Mehl. — Der Quark wird mit den angegebenen Zutaten vermengt, recht
locker geschlagen, bis die Masse gut und dickfliissig vom Lffel Iauft So-
dann bickt man kleine Kiichlein in Ol oder Fett und gibt sie zu Kompott.

I Quark-plinsenspeise. Zutaten: 3 Eier, '[4 Ltr. Milch, !/« Ltr. Was-

ser, etwas Salz und Mehl, 250 gr. Speise-
quark, 30 gr. Zucker, 1 Prise Salz, 30 gr. Korinthen, */s Ltr. saure Sahne. —
Aus Eiern, Milch, Wasser und Mehl werden Eierkuchen gebacken, die mit
einer Mischung von 250 gr. Quark, Zucker, Salz und Korinthen bestrichen
und dann aufgerollt werden. In eine flache Form nebeneinander gelegt,
werden die Plinsen mit der sauren Sahne iibergossen, gebacken und mit
Zucker bestreut.

| Gefiillter Quark ~ Scheiterhaufen. Man reibt von 4 Milchbrist-
chen die Rinde ab, schneidet
die Brotchen in kleine Scheiben und riihrt 3 ganze Eier mit '/« Ltr. Milch
ab. Dann bestreicht man eine Auflaufform mit Butter, legt eine Lage
Scheibchen, dann eine Lage Speisequark, etwas Zucker und Rosinen dar-
iiber, scheitert dies mehrmals aufeinander und endet mit einer Lage Scheib-
chen. Sodann gibt man die abgeriihrten Eier dariiber, damit die einzelnen
Lagen dut durchgetrinkt werden. Dann {iberzuckert man das Ganze und
béckt es im Bratrohr schon gelb.

I Quarkauflauf (mit Salz). Zutaten: 65gr. Butter, 100 gr. Mehl, !/ Ltr.
Milch, 4 Eier, 250 gr. trockenen Speisequark, 1 Tee-
l16ffel Salz, 1 Prise Pfeffer. — Mit Butter, Mehl und Milch bereitef man
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einen Beigufl, unter den man nach dem Abkiihlen Eigelb, den glatt
verriihrten Quark und zuletzt den Eierschnee mengt. Die Masse kommt
in eine gut eingefettete Auflaufform und wird in gufer Hifze 30 Minuten
aufgezogen.

I Kiseauflauf mit Apfel.” Zutaten: 1 Pfd. Quark, 1 Pfd. geschnitfene
miirbe Apfel, [+ Pfd. gestofiener Zucker,
3 Eier, 1 Zitrone, 4 EB15ffel Grie, *[2 Pickchen Backpulver, etwas Butter zum
Bestreichen der Form, Weckmehl zum Ausstreuen der Form. — Die Apfel
werden in feine Scheiben geschnitten, mit dem Saft der Zitrone befriufelf,
mit etwas Zucker bestreut. So miissen sie eine Weile stehen. Den Quark
riihrt man mit Eigelb und Zucker schaumig, gibt daran Zitronenschale und
mif Backpulver gemischfen Griefl. Zuletzt macht man die Apfelscheiben
darunter und hernach zieht man den Eierschnee langsam durch. In die
Form eingefiillt legt man obenauf einige Bad. Markenbutterstiickchen.
Backzeit 1 Stunde.

"'Quarkauf]auf mif Schinken. Zutaten: 1 kg. Quark, !/+ Ltr. Sahne,
5 Eier, 200 ¢r. Schinken, 1 Tasse
Weckbrosel, Salz und efwas Pfeffer und Muskat nach Belieben. — Der
Rahm wird geschlagen, Kidse und alle Zutafen dazugemengt, sodann in
eine gut mit Bad. Markenbutter ausgestrichene Form gefiillt. Obenauf
streut man Weckkrumen und Butferflockchen, damif eine schone Kruste
erzielt wird, und bickt bei mittlerer Hitze 45 Minufen.

I Quarksfrudel. 300 gr. Butter werden mit 6 ganzen Eiern schaumig
geriihrt, 1 Ltr. Speisequark, '[¢+ Ltr. saurer Rahm,
150 ¢r. Weinbeeren, 70 gr. Sultaninen oder feingeschnittenes Zitronat,
etwas Salz dazugegeben und alles zusammen fiichtig geriihrt. Die Masse
wird ziemlich dick auf kleine, ganz fein ausgezogene Nudelflecke gesfrichen,
diese leicht zusammengerollf und in eine ungefihr 4 Finger hohe, ausge-
strichene Backform gegeben, mif gutem, saurem Rahm i{ibergossen und
im gut heiflen Bratrohr gebacken, dann mit feinem Zucker bestreut und
recht heifl zu Tisch degeben.

lQuarkkIﬁBe. Man weicht 3—4 Brotchen in !/2 Ltr. Milch oder Rahm

ein, rithrt 500 gr. Quark, 4 Eier, 60 gr. geriecbene Sem-
mel, 1 Prise Salz, Zucker, etwas Korinthen und, wenn mdéglich, auch fein-
geschnittene Mandeln darunter. Wenn die Masse noch zu weich ist, ver-
steift man sie mit etwas Mehl. Dann formt man breitgedriickte Klofie,
wendet sie in Mehl um und bestreicht sie mif Ei, streut Semmelbrosel
dariiber und b#ckt sie in Butter.

I Gesalzene Quarkklofle. Zutaten: 75 gr. frische Butter, 1 Pfd.Quark,
3 Eier, '/2 Muskatnuf}, Salz, 160 gr. Weif3-
mehl, etwas Weckmehl. — In 1 Pfd. Quark gibt man 75 gr. geschmolzene,
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frische Bad. Markenbutfer, nach und nach 3 ganze Eier, /2 geriebene Mus-
katnuf}, ein wenig Salz, 160 gr. weifles Mehl und so viel deriebene Wecken,
bis sich die Kl63e formen lassen. Die Kl6e werden in Salzwasser gelegt und
'/4+ Stunde gar kochen lassen. Die fertigen Kl5fie legt man auf die erwiirmte
Platte und giefit gebrdunte Bad. Markenbutter und WeckbrGsel dariiber.

I Weckklofle mif Quark. Zutaten: 6 Milchbrtchen, 140 gr. Butter,

420 gr. Quark, 6 Eier. — Sechs abgerin-~
dete Milchbritchen werden feinwiirfelis geschnitten und gelb gerdstet.
140 gr.Bad.Markenbutter treibf man mit 2 ganzen Eiern und 4 Eigelb flaumig
ab, gibf 420 gr. Quark und die geschnittenen Weckle dazu, salzt das Ganze
und formf Kléfle daraus, welche man 20 Minuten lang in Salzwasser kochen
Iaft. Weckmehl wird in Bad. Markenbutter geridstef, damit werden die
Klofle abgefettet.

I Quarkklof3e Mathilde. Zutaten: '/2 Pfd. Quark, 1 ESI5ffel sauren

Rahm, 2 Efloffel Mehl, 2 Eier, etwas Salz,
Butter und Weckmehl, Zwiebeln und Petersilie oder geriebenen Schweizer-
kise. — /2 Pfd. Quark, 1 EBI6ffel Rahm, 2 Eier, 2 L&ffel Mehl, Salz, etwas
in Bad. Markenbutter gedimpfte Petersilic und Zwiebel vermengt man
zusammen und sticht alsdann mit dem Lo6ffel Klofle aus, welche in Salz-
wasser gar dgekocht werden. Diese werden mit Bad. Markenbutter und
Weckmehl abgeschmelzt und mit Salat oder Obst gegessen. (Man kann
die Speise auch zubereifen, indem man statt Zwiebel und Petersilie gerie-
benen Schweizerkiise nimmt.)

| Quarkklofle mit Salz. Zutaten: 1 Pfd. Quark, 3 Eier, 2 El6ffel Mehl,

Gewiirz, Bufter. — Quark, Eier, Mehl, Salz und Gewiirz
werden vermengf. Die Klofle werden mit Mehl geformt und in Salzwasser
kochen lassen, bis sie steigen. Beim Anrichten zerlassene Bad. Marken-
butter dariiber.

I Gebackene Quarkklofie, Zutaten: 250 gr. Quark, 50 gr. frische,

geschmolzene Butter, 2 Eier, '[2 Teeldffel
Salz, geriebene Muskatnufl oder Kiimmelpulver, 90—110 gr. Mehl, 1—2
Handvoll geriebene Weck, 50 gr. Backfett. — Der Quark, geschmolzene
Bad. Markenbufter, 2 Eier wiirgt man mif Salz und Muskatnufl oder Kiim-
melpulver, gibt nach und nach das Mehl dazu und zuletzt so viel deriebene
Weck, bis sich die Klofle formen lassen. Man forme 50 gr. schwere runde
Kléfe, driickt sie flach und bickt sie 10—15 Minuten im Backfett auf beiden
Seiten hellbraun und gibt sie zu Gemiise oder Salaf.

I Quarkbratlinge. Man mischt 200 gr. Weizenflocken mit der gleichen

Menge Speisequark, wiirzt mit Salz, Paprika und
Schnittlauch und formt kleine Kuchen, die man in schwimmender Bad.
Markenbutter guf ausbéckt.
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I Quarknudeln. Ein Teller voll Quark wird mit einem Stiickchen But-

ter, einem ganzen Ei und 2 Eidottern, etwas Salz, 1
Léffel sauren Rahm und so viel Mehl, als zu einem guten Abkneten nétig
ist, auf dem Nudelbretf zu einem nicht zu festen Teig verarbeitet. Davon
werden fingerlange Nudeln geformt, in einer flachen Pfanne Schmalz heifl
gemachf, die Nudeln hineingelegt und auf beiden Seiten lichtbraun gebacken.

I Nahrhafte Dampfnudeln. Zutaten: '/2 Pfd.Quark, 2 Eier, 2 Léffel
sauren Rahm, etwas Salz, 200 gr. Mehl,

| '/2 Ltr. Milch, !/+ Pfd. Butter. — Kise, Eier, Rahm und Salz suf verriihren,
' das Mehl hinzu. Aus diesem lockeren Teig formt man auf dem Nudelbrett
fingergrofle Schupfnudeln. Inzwischen macht man in einer groflen Kasse-

rolle Milch und Bad. Markenbutter siedend, bringt die Nudeln hinein, 1d3t
aufgedeckt die Milch einkochen und dann die Nudeln noch schén anbacken.

I Quarkknﬁde]. In 70 gr. gut abdetriebene Butfer verriihrt man 500 gr.

frischen Quark bis alles g¢anz glatt ist. Hierauf schlégt
man 4 Eier hinein, gibt Brosel von 3 Bréfchen oder Semmeln dazu und
salzt den Teig ein wenig. Sollte er nicht dick genug sein, um Knddel formen
zu konnen, so gibt man etwas Mehl dazu. In Salzwasser gar dgekocht, be-
streut man sie mif gerdsteten Brioseln und begiefit sie reichlich mit brauner
Butter. Nach Belieben kann man statf dessen auch Kompott dazureichen.

| Quarkknodel mit Grief. Zutaten: 1 Pfd. Quark, 2—3 Eier, 30 bis

40 gor. Butter, Griefl (was die Masse an-
nimmt), Muskatnuf}, Salz. — Bad. Markenbutter wird schaumig geriihrt, der
GrieB, die Eier und der fein verriihrte Quark nach und nach zugegeben, mit
Salz und Muskatnufl gewiirzt, worauf der Teig eine Stunde ruhen mufl.
Hierauf werden kleine Knodel seformf und 15 Minufen im Salzwasser
abgekocht und mit Kraut serviert. Eignet sich auch als Beispeise zu Fleisch.

I Quarkfaschen. Manmachtzuerst einen feinen Nudelteig von Weizen-

mehl, Salz, 2 Eiern und einem Efléffel Butter. Dann
verriihrt man ungefihr 500 g¢r. Quark mit Zucker, Zimt und Salz nach
Belieben, sowie 3 Eigelb, 1 ganzes Ei und 125 gr. zerlassene Butter. Dann
wird der Nudelteig ausgerollt, mit dem Weinglas ausgestochen, mit Eiweill
die Rinder bestrichen, kleine Hiufchen von der Quarkmasse aufdelegt
und vom Nudelteig Deckel dariiber gelegt (wie man es bei den Faschings-
krapfen macht) und festgedriickt, an den Riéindern noch mit etwas Eiweif3
bestrichen und vorsichtig in siedendes Wasser gelegt, gar gekocht und mit
brauner Butter und Zucker zur Tafel gebracht, oder wie die Krapfen in
schwimmendem Schmalz gebacken und, mif Zucker und Zimt bestreut, heif3
zu Tisch gedeben.
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I Russische Taube. Zutaten: /s Ltr. saure Sahne, ![: Pfd. Speise-

= quark, !/2 Pfd. Hackfleisch (gemischt), 1 Ei, 1 Tee-
16ffel Salz, /2 Teeloffel Kiimmel, 1 Prise gem. Pfeffer, 1 Prise gem. Piment,
1 Prise gem. Muskat, an stirkeren Blittern eines grofleren Wirsingkohls
etwa '[2 Pfd., 20 g¢r. Butter, 50 gr. Schmalz, 30 gr. Weizenmehl, 2 mittlere
Zwiebeln in Scheiben. — Kise mift Fleisch, Ei und Gewiirzen mischen,
Kohlblitter enfrippen und abbriihen. Abgekiihlt mit der Farce fiillen wie
Rouladen, es sollen 5 Stiick werden. In den Rollfleischhalter tun oder mit
Faden umwickeln. Fett auslassen und Zwiebeln darin briunen, sie heraus-
nehmen und warmsfellen. Im Fetf die Rollen, angestiubt, bridunen und
Sahne mit Mehl verquirlt anriihren. Gar schmoren lassen und eventuell
etwas Wasser angieflen, damit die Tunke gut rund wird. Tunke mit Salz
abschmecken. Mit den gebriunten Zwiebeln belegen, auf einer Reisunter-
lage oder mit Salzkartoffeln umlegt anrichten.,

I Quarksftrudel. Zutaten: Teig: 250 gr. Mehl, 2 Eier, 40 gr. Butter,

s Ltr. Wasser. Fiillung: 350 gr. Quark, 2 Eier, 40 gr.
Butter, 40 ¢r. Rosinen, 40 ¢r. Zucker. — Man knetet einen festen Teig,
laf3t ihn etwas ruhen, dann breitef man eine Serviette auf den Tisch, be-
streut sie mit Mehl und rollt darauf den Teig diinn aus. Darauf bestreicht
man ihn mit Butter. Den Quark hat man mit den Zutaten vermischt. Die
Fiillung streichf man nun auf den Teig und rollt den Strudel zusammen,
indem man die Serviette an einer Seite hochhebf. Auf einem bestrichenen
Blech in gut warmem Ofen backen.

| Quarkschlupfnudeln. Zutaten: */ Pfd. Quark, 100 gr. Butter, 1

Ei, Salz, 4 Efiloffel Mehl, etwas Hefe. — Die
Bad. Markenbutter wird schaumig geriihrf, der Quark dazu, nach und nach
1 Ei, etwas Salz mit Hefe und zuletzt 4 Efilcffel Mehl, alles zu einem Teig
verarbeiten, in Form von Schlupfnudeln zubereiten und in Schmalz backen.
Dazu kann man Salat oder Tomatensauce geben.]

| Schwemmklofichen aus Quark. 250 gr. Quark, 1 Ei, 60—80 gr.

Mehl, Prise Salz, Salzwasser,
Zucker, klarer Zimt, 50 gr. Butter. — Der Quark wird durch ein Sieb
gesftrichen, mit Ei, Mehl und Salz vermischt. Mit einem Efil5ffel werden
Kléfie abgestochen und in Salzwasser 10 Minuten gekocht; dann noch 5
Minuten ziehen lassen. Sie werden in einer Schiissel angerichtet, mit brau-
ner Butter iibergossen und mit Zucker und Zimt bestreut.

I Gebackene Kiseschniffen. Zutaten: 2 Pfd. Quark, 4 Eier, 4 EB-

16ffel Mehl, Salz, ‘[z Pfd. Schinken,
etwas Schnittlauch oder Petersilie, 100 gr. Backfett. — Der Kise wird mit
dem Mehl und Salz gut verriihrt und die Eier langsam hinzugefiigt und
mitgeriihrf. Der feingewiegte Schinken, Schnittlauch oder Petersilie wird
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unfer diese Masse gemengt. Eine gebutterte Puddingform oder Blech-
biichse wird mit dieser Masse gefiillt und im Wasserbad eine Stunde ge-
kochf. Die Masse ist fest geworden und kann nun gestiirzt werden. Nach
dem Erkalten schneidet man sie in Scheiben, dié man auf beiden Seiten
hellbraun bickt. Hierzu gibt man Salat oder Gemiise.

| Schmarren aus weilem Kise. 375 gr. weifier Kise, /+—*[2 Dfd.
Mehl, Salz nach Geschmack, 80 gr.
Butter zum Backen, Zucker und Zimt zum Bestreuen. — Der weifle Kiise
wird durch ein Sieb gesfrichen, mit Mehl und Salz vermischt. Das Feft
wird in der Stielpfanne erhitzt, dann gibt man die Masse hinein, lif}t sie
unter fleiffigem Wenden goldbraun backen und gibt sie mit Zucker und
Zimt besfreut zu Tisch.

| Nudelpudding mif weilem Kase. 300 gr. deutsche Spaghetti-
nudelnwerden mdglichstklein
gebrochen und in Milch mit etwas Salz, Zucker und einem Stiickchen Butter
dick ausgequollen. *[+ Pfd. guten weillen Kise treibt man durch ein feines
Sieb, gibt 2 Eier, 30 gr. geriecbene Mandeln, 100 gr. ausgequollene Rosinen,
20 gr. Bufter, 30 gr. Grief3, 60 ¢r. Zucker und eine Prise Salz dazu und
schldgt eine schaumige Masse davon. Die dick ausgequollenen Nudeln
miissen efwas auskiihlen, dann werden sie schichtweise mif Kiésemasse in
eine guf gefettete Form gefiillt und 40 Minufen im Wasserbade gekocht.
Vorsichtig stiirzen und Fruchttunke dazu reichen.
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