Germ=Strudel mit Topfenfiille,

Biemlich fejten Gerunteig von 7 Deciliter Mel T (a8t man geben,
tretbt 1hn aus, Deftreicht ihn mit Topfenfitlle Ny, ILT (Seite 81), rollt
ion gujar.zten, dveht ihn fdhnectenformig, legt b in cine Cajjerolle, [dist
ihn wieder aufgehen wund bt ihn.

Topfen=1tudeln,

Man fprudelt T C1, 2 Dotter, 2 Defa Jucer und 2 Defa laues
Nindjchmaly mit 2 Deciliter lauer Mild) ab und madyt damit Yo Liter
Mehl, 3 Deciliter gevicbenen Topfen und Dampfel von 21z Defa Hefe
qu Teig mie fitv Krapfen. Wenn ev abgejchlagen 1jt, nimmt man ihn auf
pag Hrett, jticht runde Srvapfeln dabon aus und [d)st jie aufgehen. Man
Defandelt jic weiter wie dic Tampfuudeln oder man bddt fie in Sdmaly
wie dic SKrapfen und bejtveut fie mut Sucer.

Sdotjdaucrling. Ju 7 Deciliter Griepueh( nimmt man finf
Deciliter fein gebrdjelten Schoten (Lopfen), 3 Deta oder 3 Loffel voll qute
Germ und etwad Sal, macht davon mit lawer Milcdh) einen ziemlic)
weichen, abgejchlagenen Tetg und (@3t thn m der Schitjjel gehen, formiert

pavon fleine Snodel oder Nocden und rdjtet jie m Schmal;.



