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fol Wierhefen und bas Abrige laue Wildy dacein,
{ ihofit diefen Taig jufommen glatt, und (3ft thn
4 bey gelinver Tdvme geben. Dann werden einer
A Baumnuf grofe Kidlein darausd gebrodhen, ein
penig breit gedrudt, und auf ein mit IMehl be:
(fetes Drect gelegt. AWenn fie pieder gegangen
find, thut man einen halben Soppen fiffen Rabm
nebft einem Stlicflein Dutter in eine Kaftrol oder
in Potageblecy, fent, wenn ed fiedet, die Dudeln
barein , ficeut oben Suder variber, gibr thuen
1 unten und oben Koblen, und (4t fie fdnell aufs
1 iichen, Ju einer balben WBiectelftunde find fie
fertig. €8 wird nun ein Schoppen oder aud) et=
w08 mebe Mildy fiedend gemadyt, mit 3 Epergelb-
sbaesogen, etwad Juder davan gethamw, und dies
ftlbe befonders zu den Pludeln aufgefiellt,

Dufaten « LTudelm

Bu einem Tifd von 8 Perfonen thut man eint
und ein balbes Prund feines Mebl in eine Schyifs
fl, an dag Jnuere von bem Peebl 3 Cplbfyel
wll Bierhefen und 6 SHidfel voll laue Wild,
Wenn e ben gelinder Wdrme gegangen ift, nimms
man nodb 5 Epergelb, etwas Saly, jum ibrigen
e Mild) dazu, und fdafft den Taig wobl; in
der Didfe muf ex fepn, dag er ficdh gleid) von dee
Sdiffel los{dhdlt. Sobald er wieder geganged
ift, verfertigt man gany Eleine vunde Dampf:Nue
belp, nund (Gt fie auf cinem Brette gehen; tngwis
hen Halt man eine Kafivol festig, worauf el
Dedel pafit, und weldye nicht die geringfte Luft
hat, thut 4 Qoth Butter, 3 Loth Suder und eis

1 nen balben Schoppen {ife Mild) darein, Wenn
die Mildy fievet, und dic Nudeln gegangen {iad,
ent man fic in die Mildy, ben Dedel (nur Feinen
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