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Kirschen-Knodel

Diese Knodel kénnen auch mit Zwetschgen zubereitet
werden.

1. Teigart: Kirschen, 1 kg kalt geriebene Kartoffeln,
2 Eier, 1 Teeloffel Salz, 4 Loffel Mehl, 1 Loffel Butter,
3 Loffel Paniermehl, Zimtzucker. Zu einem ziemlich
festen Teig verarbeiten und in einen <Hackbraten»
formen. In 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Friichte
darin einwickeln.

2. Teigart: 250 g Mehl, 1 Ei, 2 Essloffel Oel, 1 Prise
Salz und etwas lauwarmes Wasser. Aus den Zutaten einen
Teig wirken. Nachher 4 cm dick ausrollen.

Der Teig
wird
gut gewirkt

Aus dem Teig

kleine Kugeln
formen und
Vo cm dick
ausrollen

23 Kirschen werden auf die runden Pldtzchen
gelegt und in den Teig eingerollt

PP PP P~ P P

VWM

ege k”"””i"ﬂondonslattarmeurl

Wenn Ihre Kiiche den Ruf hat,
abwechslungsreich und von be-
sonderem «GoUt» zu sein, dann
sind Sie bestimmt auch eine
eifrige Rezeptsammlerin. Sicher
besitzen Sie schon eine Rezept-
kartothek oder ein sauber ge-

flihrtes Buch, wohin aber kom-
men all die Rezepte, die Sie noch
nicht ausprobiert haben oder jene,
die einzutragen Sie' noch nicht
Zeit fanden? Meist wandern sie
in irgendeine Schublade und er-
innert man sich ihrer, so sind sie
nicht zur Hand. Als provisorische
«Sammelstelle» ist dieser hén-
gende Ordner gedacht, der dann
von Zeit zu Zeit in einer stillen
Stundg,.nach  Spreu,_und, Weizen
untersucht wird; das Gute wird
schon abgeschrieben und end-
gliltig unserer Sammlung einver-
leibt, das Schlechte kommt nicht
ins Kropfchen, sondern in den
Papierkorb. Wir schneiden aus
Wachstuch oder evtl. aus Wasch-
stoff einen ca. 20 cm breiten Strei-
fen; natiirlich soll das Material
ein wenig frohlich in den Farben
und passend zur Kiicheneinrich-
tung sein. Ldnge des Streifens
85 cm, fertig ca. 65 cm. Oben
ndhen wir einen ca. 5 cm breiten
Saum, in den wir ein Holzsteckli
schieben. Unten nehmen wir bei
doppelseitigem Stoff ca. 18 cm
als unterste Tasche herum, step-
pen bei 5 cm ab und stecken
ebenfalls ein Stdbchen durch. Bei
einseitigem Stoff — also auch

Wachstuch — miissen WiL “tnzt:l:
das 15 cm hohe Stiick aufs¢to,
Fir die drei ubrigen %reite»
schneiden wir 12 h

20 cm lange Streifen, dié
nach Belieben einfassen oy
sonstwie versdubern un stoft
verzieren. Bei einfarblgem,ttag,,
konnen wir in Schrift Mi auf*
«Abend», «Zvieri», <Allerlel” T
sticken, bei gemustertem Einr
terial miissen wir €iD€ o
schiebevorrichtung anbrmge b 1
die Kértchen kommen 0 stuch
setzen uni Stoff oder

. npuné
auf, das mit einer B?ze“:hkaﬂ“
versehen ist. Die Eintellup e’
ja- auch nach «Suppell it

‘nitiseyuswy; - wie i“‘blichhé‘itien

doch scheint es uns, Wif 508
mit den Mahlzeiten SO%gen
eine «Queriibersicht> 1M “pof
satz zu den andern; denn ’gr i
Kartotheken nebeneinand®® b (|
nur niitzlich, wenn m?munkwﬂ I
verschiedenen GeSIChtsﬁen
registriert. Sind die Tasceidseiﬂ‘
zeichnet, so legen Wlf_,p o 0
Falten, um ihnen die n9t}c%heﬂ
fiir die Blatter und K&rt, g
geben; hernach stepl}el"hen e’
auf. Am obern Stabcl g Ko
festigen wir beidseitig &5 gnéf
del als Aufhénger. Dleseagc 7
kann auch wie eine Sehvit
sammengefaltet in einer, " 5
lade versorgt werden; b 1
sein erster Zweck VO

stets greisfbwl‘

Die geformten "runden Kugeln werden in kochendes,
leicht gesalzenes Salzwasser gelegt und auf kleinem Fever,
1520 Minuten ziehen gelassen
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Auf eine erwdrmte Platte dnft o 05
Zimtzucker und eventuell geroste
iiberstreven
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