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mit e bidchen Saly bei, madht den Teig efivas weis
ther wie gewdbnlidy, walzt folchen unter der Hand
fein ab, Iaft ihn i1 einem Tude etwad ftehen und
breht bann den Teig unter der fladyen Hand und in
Jorm eined langen Regenwurmed ditnn aus.,  Sdyliefs
lid) werden bie Negenwivmer i fiedender Mild) mit
Butter {o  tingefodyt, daf fie fhdne Nawmeln bes
Fommen.

2o Butterniud el

Bon Wundinebl, zwei Glerdottern, Butter , fit-
Pem Nabme und ein Paar Loffel voll guter $Hefen
witd ein fo fefter Teig wie OQampfoudelteig bereitet,
weldjen man fofort gut abjdylGgt und aufgeben 1a8t,
Dievauf walzt man den Telg auf einem mit Silehl bes
ftaubtem Breite einen Finger ofcf aus uud fchue(det
fehmale Iangliche Flectlein parausd, sweldhe mit Butter
beftricher und jufammengervollt tn die Naine gelegt
werden, daun giebt man BVutter, ein wenig fledenden
Rahm und etwaé Sucer bavauf, bringt unter und
uber dte Naine ftarfe Glut und [aft die Nudeln fo,
big fie Favbe befommen, ausfoden.

<34 Meblfdymarren,

Acht Eler werben mit efnem JRafel Mileh in e
nem Lopfe abgeauinlt, uwd darin e halbed Pfund
Weehl mit aly gut werrithet, Das Gange FTommt
pann mit einem Sticfe Butter (n den Liegel und
Wird jugedectts wenn der Sdpmarven dann auf einev
Crite Raumeln hat, wird er aufgeboben und gewens




