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nad) in den ausaefithlten Teig, falzt thn, gibt bdann den
Teig auf eimen bolzermen Leller, {dhlagt mit eimer Flet)d)
gabel i etnn heiRe8 Sdymalz fleine runde Kiigeldhen hinein,
bidt {ie fdhon gelb, gqibt fie tn den Suppentop] und qute
braune Suppe darauf.

27. Semmelfnodeln.

b Dela (3 Yoth)) Sdymalz werden flauwmig abgetrieben,
bier Eterdofter nad) und nad) hineinge{d)lagen, wet abge-
viebene 1 Witld) geweidhte und ausgedriidte Semmeln werden
i dag Abgetriebene qevithrt, Salz und fo viel Wlehl, daf
fie jufammenbalten, fleine Knodeln gemacdht und n die
Guppe gefodhi.

28. Fijdtnoderin.

Nan nimmt ein Stitd Fijd), Kavpjen, Hedhten ober
Sdleten, lost die Griten heraus, und zieht die Haul ab,
{dhneibet 1hn fletn; bdajyu fommt etne Halbe abgetriebene tn
Mild) geweidhte und ausgedriidte Semme!, von wei Ciern
ein Gimgeriihvtes, alled Ilein unter einander gefdynitten, ein
Cierdotter, Saly und etwas Miustatbliithe, gqut vermijdt,
fletne Knobderln davaus gemadyt, aus dem Sdhmaly gebaden
und die heiRe Suppe daviiber angervichtet. Sollten fie nidht
halten, fo ntmmt man etwad Semmelbrsfeln dazu.

29. Groapfelinodeln.

Man reibt 14 Defa (1/, Bjund) gefottene, abgefdilte,
mehlidge Crdapfel auf demr Reibetfen, treibt 7 Defa (4 Loth)
Butter flawmig ab, {dlagt zwet ganze Cier eines nad) dem
andern hinein, qibt von eimer fHalben Kaiferfemmel bie
Brofeln daju, ftaubt ein wenig Diehl davauj, falzt es, gibt
griine Peterfilie und ein wenig Bwiebeln flein gefdnitten
varunter, madyt fleine Knodeln und fodht fie tn qute Flet(d)-
juppe ein. Wtan fann fie aud) in Salzvaffer abfieben, mit

braunen Gemmelbrojeln und heiffer BVutter abjdhmalzen und
alg Jiebenipetje geben.

30. Groapjelfuddeln auderer Art.
Dtan fodht vier grofie mehliche Crdipfel, hialt {elbe,
und vetbt fie auf eimem HReibeifen feim, treibt ein Stiid



