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Lufziehen der Dampfnudeln Milch verwenden .

Schneckennudeln

Hierzu wird ein Hefeteig bereitet wie zu Dampfnudeln . Nachdem er

gegangen ist , wellt man den Teig 1cαm dick aus , bestreicht ihn mit

schneidet etwa 5 cmzeèrlàssener Butter , streut etwas Zucker darauf ,

breite und 15 em lange Streifen , rollt sie leicht zusammen , gibt sie

auf ein béstrichenes Blech und läßt sie nochmals kurz gehen . Bevor
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die Schneckennudeln in den Ofen kommen , bestreicht man sie mit

Milei , das mit etwas Wasser ve

Nach Belieben können
f

Wöürfel geèeschnitten , zur

und fügt etwas Zucker zu .

gedörrte Zwetschgen , in kleine

Verwendung finden .

Ofennudeln .

Diese werden wie Dampfnudeln zubereitet . Nachdem der Teig ge —
man mit einem EhBHlöffel runde Küchlein

2zt sie dicht nebeneinander auf ein bestrichenes Tortenblech

e nochmals gehen , bestreicht sie mit etwas zerlassener Butter

nügend gegangen ist , sticht

ilei und bäckt die Ofennudeln bei quter Hitze schön braun

Schneiderfleck .

Mit 1 Pfd - Mehl , etwas Butter , wenig Salz , 15 —20 ꝗ Hefe und der

nötigen lauwarmen Milch beéereitet man einen Hefeteig und läßt ihn

qut gehen . Alsdann nimmt man ihn auf dàas erwärmte , mit Mehl be —

stäubte Wellbrett und wellt ihn etwa /adαm dick aus . Mit einem

Backrädchen oder Messer werden verschobene Rechtecke geschnit —

ten , welche man in 10 cm Entfernung auf das bestrichene Blech gibt
Nun bestreicht man die Oberfläche mit zerlassener Butter , gibt wie —

der ein Teigstück darauf und so fort kreuz und quer 3 —4 übereinan —

der . Sie werden bei quter Hitze gebacken , sobald sie aus dem Ofen

kommen , auseinandergerissen und mit Zucker bestreut . Nach Be

lieben kann man auch 1 Ei oder 1 EHBlöffel Milei zum Hefeteiꝗ nehmen

Hefepfannkuchen .

Zu / Pfd . Mehl reéchneét man ungefähr ¼ Liter Milch , etwas Salz ,

10 - —15 g Hefe , 1 Ei oder 1 EBlöffel Milei , mit 2 EBlöffeln Milch ange —
rührt . Mit diesen Zutaten bereitet man einen dickflüssigen Hefeteig
und stellt ihn zum Géehen in die Wärme . In einer Stielpfanne läßt man

Fett heiß werden , gibt mit dem EhBlöffel runde Küchlein in das heibe

Fett und zieht sie mit der Gabel etwas auseinander , damit sie qut
durchbacken . Die Pfannkuchen werden auf beiden Seiten schön braun

gebacken , mit Zucker beéestreut und sofort serviert .

Hefeschupfnudeln .
Zutaten : ½ Pfd . Mehl , 200 —250 g tags zuvor in der Schale gekochte ,
geriebene Kartoffeln , 15 9 Hefe , 1 Ei oder Milei , 1 EBHlöffel Fett , 1 —2 E5B“

16ffel Zucker , Salz und ungefähr /s Liter Milch .

Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt ; dann rührt man mit der in

lauwarmer Milch aufgelösten Hefe einen Vorteig an und läßt ihn

gehen . Hierauf gibt man die geriebenen Kartoffeln , das Fett , welches

in der lauwarmen Milch aufgelöst wurde , nebst den übrigen Zutaten

zu dem Mehl und schlägt den Teig , bis er sich von der Schüssel löst .

Man stellt ihn zum Gehen in die Wärme . Nachdem der Teig genügend
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