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Mehlz, Mildyz 1¢c. Speifen.

116. Crdiapfel - Jtudeln,

Man fiedet Grdapfel, und wenn {te weich {ind, fo
fdyalt man fie {chnell, nimmt {te auf ein Nudelbrett, 3ers
britctt fie mit eimem YWallholze, und wirft fte mit fo viel
Mebl recht durchetnander, daff der Leig beifammen bleibt,
wirft thn [anglich, Jdnewet thn in Stickdien, beftreicht
danm em Vledy mit Butter, legt die gefdinittenenn Nudeln
hinetn, qgteft qufen MNabhm ober Mildy davan, und (Gt
fte i etmem Ofen gelb werden,

117. Geftuite Jtudeln.
Man mache emen INudelteig von Mehl, Eterdottern,

Saly, fufent und fauwerm Rahmy wenn Dder Teig gut
ourchgearbertet 1ft, jo wallt man thn nicht ju dinn ausd,
theilt den Kudyen m 3 Lhetle, und {dyneidet thn u Fine

gevdbretten Stuckchen , [apt fie dann n Mildh und etwad

Butter einfochen, das {ic eine Krufte befommen, und giebt.

fie betf auf den ZTifdy.
118, Oeftuste Jludeln andever Art.

Man. nummt feined Mehl, 2 gange Cier, 3 Dotfer
und e Shickchen Butter auf ein Nudelbrett, wirft Dies
fed 3u einem fejten Teige jujanmmen, macht einige Stiick
chen davaus, und wallf diefe nicht gar 3w dinn qusd,
fdyneidet fodann Meffervitcensbreite und Fingerslange
Jiudelu davon, macht Dl {iedend, Tocht die Judeln
10 Minuten lang davin, nimme {ie darnacdy herausd, und
thut fie mn ete Rente, worin man vorher ein Stiuck Butz
ter jergehen lagt, grebt jodann, Sucer oder Saly daran,
und [agt fle auf gelindbem §Feuer fo lange jtehen, bid fie
einte Krufte habeny man fann yte etnigemal mit etiem
Schaufeldjen umfelyren, und hernady auf den Lijdy geben.

119, JNtudel - Kudhen,

gir 6 Perfonen madyt man von L DD, Mehl und
6 Grern einen Mubdelteig, wallt hn aud, und {dhneidet
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Achter Abfcdhnitt.

thit auf bdiefelbe Avt, wie die abgefchmalzten, [afit fie in
fiedendem Laffer nur emen Wall thun, Hiblt fie in fal
tem Salywaffer ab, und [afit fie durdy ein Sieb ablaus
fen; dann verfdhlagt man einige Gier mit efwad fiifem
Rahnt, thut die Nudeln n eine mit Butter beftrichene
fafferole, gieft die Cier dbavan, und laft fie auf gelin
oem Feuer gelb werden, legt hernach eine Platte auf die
Kafferole, fturgt fie um, und tragt die Nudeln fo auf
den Lifch). ABer ed liebt, fann auch Kafe davunter thumn.

120. Siige Nudeln mit Mandeln.

Mait madht die Nubeln fo feint ald jur Suppe, fdinei:
bet 4 ¥ily, Mandeln vecdht fein, und mifht fie parunter s
b.::mn beftreicht man einen Blechmodel mit Butter, leqt
Die Jdudeln darvein, madyt 1 Schoppen Mildy fiebend,
gieBt fiec davan, fireut geriebened Brod darauf, belegt fie
mit dunnen Butterfchetben, und [afc fie in emem Ofen
fchon gelb. werden,

121, Jtudeln mit Mildh.

Man macht die Nudeln anf diefelbe Art wie s Ab-
fhmalgen; dann focht man 1 Maad fiife Mildh mit
etniem Sttt Butter in einer Neine, giebt die Nudeln hins
et, und [aft fie fochen, b8 {ie eine Krufte haben; dann
richtet man {ie auf eine Platte an, und legt die Krufte
oben Davauf. Audh) fann man Sucfer und Jinmet oder
Saly darvan thun, und mitfochen laffen.

122, NRabm 2 ludeln,

- G3 wird Y, Pfd. Butter vedht leicht abgevithrt; ijt
Diefed gefchelien, fo fchlagt man 6 Gler davan, thut 6 Lof:
felvoll Mehl dagu, und vithrt alled gqut untereimanbders
damt madyt man Mildy fiedend, nimmt den Teiq auf efn
Drett, {dyabt mit einem Meffer Fingerddicke Iudelnn in
bre Mildy, decft {ie 3u, [aft fie Vo Viertefftunde Fodyen;
Dannt thut man fte auf einen Blecdhmobdel , qiebt Kafe und
Oaly dagwifhen, fivent geriebenes Brod Ddavitber, und
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