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Dretgelhnter Abfdynitf, 259

einte Sautce von 4 Gierdoftern, 1 Sdjopyen fifen Ralypme,
eintent Stitck Krebsbutter und etwasd Jucker und giebt fie
auf dent Lijdy.

15. Giifie cver gefalzene Damypfnudeln.

Man nimmt 3 1 Dfo. Mehl, Y/, Pfo. Butter, {tellt
ihn in die Warme, nicht daf er gergeht, fondern nur befs
fer au vithren ift. Dann wird er mit 2 Ctern abgerubrt,
1N .,ut‘Lm ”ﬂu,lﬁl 2 Loffelvoll Bierhete mbqr‘}‘**um[wil 3uckey
Daran mtlmn Diefed wird mit [auer Milch angemacht, dap
ber Teiq wie ein dicfer Syakenteig wird 3 alddann muf er 1
Dertelftunde qeflopft werden, bid ev fich wm Yoffel abichalt.
Hérnach wird er in die Warme geftellt, dap er gebt,
weutt er nun halb gegangen (jt, fo nimmt man nue cinem
Coffel davon heraus, thut ¢é auf ein mit Mebl beftreu-
ted Nubdelbrett macht Nubeln darvausd, {o gref afd -man
fie witafcht, und [aft thn dann nod) einmal gehen. Dann
beftreicht man eine Neine dickE mit Vutter , beftreut den
Bobden: dick mit Sucker, gfu":t' eiwad heifie ‘T‘I'Ehip Daretn
und fefit Dre Judelt, wetnil {ie gegangen m , {o binen,
daf Die Milch nicht Daruber geht, jrellt vag Gefchivy auf
LIH“ UI ache (ﬁlmlg oectt _!.‘1:3 AL !HI’D‘!L‘}U aut ten

Decfel auch Koblen, dbamit die Nubdelnt {dhon aufieeben.
St Diejed ﬂ,t‘]mih fo Deftretcht man {ie nuf Duttey, bes
ffreut fie mit Sucfer und (e fie vollendd gelb weroden ]
hievauf qiefit man noch ein yenig Mild) neben- hevuin,
dafi fich Die 1”1““[1' leicht ablofien, ninumf {te mif emem
Schaufelchen herand, und gicbt {ie, nebjt Mildy, worm
Sucker und ein L.,nn.l i gauger Jimmt gefotten worden it;
auf den '.1[]11}, Auf die namliche 11E jeroen m (0] e
seit, nur daf man den Iucer weglapt. Diefes rveicht
fitr 3 bid 4 Perjonen

16, Dampfnudelis mit Fwetfcdhgen.

Der Teiq wird entweder wie Der BVorige oder muy
mit OMilch, einem wenig ergangener Butter und Saly
angemacht und wie der Worige ane qtmnﬁ 23 hrend
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260 Bierhefen . Sdhmal-Badwerf,

per Teiq qeht, fodht man frijche q]l"lﬂtf'ﬂt” mit ettem
wentq AL¥affer oder ‘:!,ium uno 3ucfer, [aft damn i dem
Gejchivr, worim man die Nudeln fochen will, Schmaly
sergeben, giept LflIfﬂ_L Yoffelvoll pon dev Iwet{chgenbriile
Daju, [a;rw mit -oemt Schmaly mmu“un, fest Die Damypf-
nuoeln wie die vorigen lnmm uno [agt fte eben auf diefe
S8eife bacfeny 14 Wievtelftunde vor ‘W‘m Anvichten giefit
nman emige vﬂafuul’{ Swetjchgenbrihe daran, (ticht Ddie
Jtudeln mit einem Sdyaufelchen lnmn»'ﬁ nb tragt fie,
nebjt den gefochten Swetfdygen, jeded aber, befouderd anf
dent Tifh. Man Fann aich H.hnmpunm[u po1 - Dilrven
Awet{dygen oder Hagebutten machen,

17. Cierdotter - Sudyen.

Mant {iedef 7 Cier hart, nimmt davon die Dotter
hevausd, ﬁ:m:r fte fein, vubrt fte mit V45 Po. Butter recht
ab, vibhrt 5 frijche Gierdotter nady und nach -daveins
bmm nunmt man 6 Lh. Sucker, 6 LUl Mebl, von 2
Crerflar dent Sditiee, Die ﬂinmf’rhnﬁrmw ESdyale vyon etz
ner QGitrone; dann beftreicht man einen Mobdel mit But:
ter, gtefit Dag Gervulirte hinein, [aft e8 1 Stunde backen
und giebt e8 ‘falt mit Sucter beffvent gur Tafel

(8. E‘{{{qm*ii[wtm‘ Gugelhonf,

Mar nithet 14 DD, ﬁ fche “’“‘wurm s Schanmy datin
jdhlagt man 6 Lm nacheinander davam, und wenn die
Butter mit den Clern vecht gerithvt i, Hm man 2 i-iiﬁf;
felvoll qute Bierhefe, eine Kaffeefchalevoll fitfen Nabn,
Saly und 2/ Pfd, feimed Miehl dagu, rihrt den Teiq,
bid er fo q[nrr jt, dap er {id) vom Yoffel fchalt, fullt
thit fogleich it emmen mit Butter Enumhnnu Meodel, [aft
thit geben, und bacft ihn hernadhy i einem Ofern. ‘Eiizrnn
ed Dbeltebf, faun man 4 Lh. faubey gewafdiene Nofi-
nen und Gibeben in den Leig thum,

19. Gugelhopf anderver Art.
€8 wird 14 VD, Butter mit 8 Eiern, wie beim voris
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