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'*—; JN? 15, @trudel ju macdyen.
3: Sdylage ju 1 ‘Dﬂn-.*b feines DNebl auf einem ‘Bnrfhffr 2
Cier, aud) 14 Pfund frifcher Dutter und ein wenig Salj.
Dann nimm bhalb AWaffer und falb Mild) jufammen L DNag,
weldyes aber e weniq. laulich fein mufz, mache den TLeig da-
mit etwas dunn an, er mufi aber recht wobl geavbeitet roerden
4 fo lange, bis cr fich vom Dretc abloft.  Jtady diefem treib
& thm recht dunn aus, Deftreiche ibn mit faurem Mabn, foviel
i alg eine obere Kaffefchale bale. ' Hievauf widle ibn jufammen,
. laf in einem Gefchive" 1, Prund Buttcr jrgeben, lege ibhn
" bernach in einer Mimdung binein, gicg fufen Ralhm ober eine
8 gute Nild) davauf, laff ibn im Ofen baden, oder bringe aud)
:r"u oben und unter eine Gluth bei.
|
3: V= 16, 2Brand:Jtudeln oder Brand Leig.
N Sese L Mag Mild) auf das Feuer; laf fie fieden, ribre
n Vo Pfund feines Mebl darein, daf der  TLeig vedye dic werde |
(: und treib thn mit dem Kodyoffel wobl ab. Dlachher fese ibn |
sum Seuer, rubre 4 gange Cier hinein, wie aud)y von 4 den
3 Defter und falze ibn ein wenig, dann laf 32 Maff Milch fie: |
- ben, bringe mit einen €Floffel den Teig [langlich binein, [aff
thn fiedben, und nach diefem falt werden.  Hernack richee bdie
Jtudeln auf eine Schuffel, nimm von 6 1 Eier: den Dotter, |
vubre ibn mit diefer Milch ab worin die Dudeln gefotten wors |
4 ben find, gief fie uber diefelben, gqicd 4 Loth  frifche Dutter |
. dazu, und laf fie bernach im Ofen badfen, bis fie eine: fchdne |
:, Sarbe baben, Du. fannft fie audh i machen mit 6 Loth |
suder und eincn fleinen Procchen geftofenen Jimmers.
.'; N2 17, ufgegangene Ftudeln. i
b Jtimm 1 Pfund Miebl in ein Gefchire, und qgieb in die
I IMitte deffelben einen Loffel voll qute weife Hefen, Laf 14
5 Pfund frifche Dutter jergeben, und gie L Maf qute Milch
5 Dazu. Wenn fie ein wenig laulid) ift, fo rubre in der Mitte
. einen  dunnen Teig ab, daf aber etwas Mebl aufen berum 4
f bleibe; {dhlage 2 gange Cier und von ecinem den Dotter davan,
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und gieb ein wenig Saly baju. Sdhlage alles jufammen
I wobt ab, bafp ber Teiq nicht ju dlmn und niche qu dick fei.
Hernady madhe ein Dreee ‘marm, lege cine Serviette davauf;
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fireue Mebl baruber, und mache dbie Dludeln fchon rund mit
einen CRloffel; bdecfe fie bernach mit der. Halfte von bder Sers
viette ju, ftelle fie an cinen warmen Ort und laff fie redhe
fchon geben.  ®ieb hernach 14 Prund Ducter in das Gefcire,
morin du fie fochen will{t, laf. fte jergeben, gieg 1. PNaf gute
Mildh dazu, auch 4 Loth Juder, und flaf fie fieden.  AWenn
bannn bdie Diudeln gegangen f{ind, fo leae fie gefchmwind hinein,
dede fie zu, laB fre fogleich fochen, und gieb aud) en wenig
Gluth oben darvauf. Wenn fie anfangen fury zu. fodyen, fo
fege fie vom Seuer, decfe fie auf, f{tich fie fauber hHevaus anf
viec. Sdhufiel, qief in das Gefchivy, in welcdhem bdie Jtubdeln
aemwefen find, L Maf Mild), [af fie fieden mit 4 Yoth Puf-
fer, viibre von 4 Cier den Dotter binein, und gief fie tber
bie Jtudeln, fo find fie fertig.

IBillft du fie :mit. Krebsbutter machen, {8 nimm 4 big 5
Qoth bdavon, auch fannft du 24 SKrvebsfchweife daju geben,
welthe aber in Der DNitte von einander gefchuitten werden, Die
Dtudeln und Sihweife {dhneide fein in die Sauce, Dhernad
gief fie uber die Dtudeln,

IN®= 18.. Jtudelnt auf cine andere Art.

Siede die DNudeln in der Milch, fese fie bernach vom
Seuer und laf fie fale werden, Gieb dann 14 Phund Dutcer
Davein, wie auch ein wenig Saly, febe fie in einem Gefchive
in' den Ofen fo lange, bis fie oben und unten einefhoneFarbe
befommen.  Hernach ftich fie mit dem Jtudelfchaufelchen hers
aus auf die ©dhuffel und gied fie' yu Lifd).

N2 19. Gefullte Hornchen, burgerlid.

Schneidve von 12 Hovndyen die beiden Spigen ab, boble
fie. aus, szevflopfe 2 Eier in ecinem  Gefchive, giep & YNa
IMilch darvan, lege die ausgehoblten Horndhen bann binein,
und mwende fre in Oer Mild) oOfters um, damit fie. defto eher
weid): werden.  Dann gecflopfe 4 Cier in ein andeves Gefchiry,
tunfe die Hornchen eines nadh dem andern in- die Cier, und
drehe fte Dernach im gerviebenen Semmelmebl wobl un.

Gieb 1w eines Dadpfanne 2 Pfund Schymaly, laf es beif
werben, Dacfe die Hovndyen {chon qetb: davin, lege fre nadyber
auf eine faubere ©huffel; und mache die Fulle dazu wic: fols
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