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eholt.
den

Kirschen-Knödel

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

Wachstuch — müssen wir ^
das 15 cm hohe Stück auf

Für die drei übrigen breite,
schneiden wir 12 cm ^jt
20 cm lange Streifen, u

^er
nach Belieben einfassen
sonstwie versäubern una
verzieren. Bei einfarbige®
können wir in Schrift ««

«Abend», «Zvieri», «Allerl© *

sticken, bei gemustertem
terial müssen wir ein<e ^
Schiebevorrichtung anbring

_
die Kärtchen kommen ^

setzen uni Stoff oder Wachs'

od«'

jS

2-3 Kirschen werden auf die runden Plätzchen Die geformten runden Kugeln werden in kochendes,

gelegt und in den Teig eingerollt leicht gesalzenes Salzwasser gelegt und auf kleinem Feuer,
15-20 Minuten ziehen gelassen

und -

eine erwärmte Platte
itzucker und eventuell geros

Diese Knödel können auch mit Zwetschgen zubereitet
werden,

1. Teigart: Kirschen, 1 kg kalt geriebene Kartoffeln,
2 Eier, 1 Teelöffel Salz, 4 Löffel Mehl, 1 Löffel Butter,
3 Löffel Paniermehl, Zimtzucker. Zu einem ziemlich
festen Teig verarbeiten und in einen «Hackbraten»
formen. In 1 cm dicke Scheiben sohneiden und die Früchte
darin einwickeln.

2. Teigart; 250 g Mehl, 1 Ei, 2 Esslöffel Oel, 1 Prise
Salz und etwas lauwarmes Wasser. Aus den Zutaten einen
Teig wirken. Nachher Ii! cm dick ausrollen.

Der Teig
wird

gut gewirkt

Aus dem Teig
klcir.a Kugeln
formen und
% cm dick
ausrollen

führtes 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 hän-
gende Ordner gedacht, der dann
von Zeit zu Zeit in einer stillen
Stunde nach Spreu und Weizen
untersucht wird; das Gute wird
schön abgeschrieben und end-
gültig unserer Sammlung einver-
leibt, das Schlechte kommt nicht
ins Kröpfchen, sondern in den
Papierkorb. Wir schneiden aus
Wachstuch oder evtl. aus Wasch-
stoff einen ca. 20 cm breiten Strei-
fen; natürlich soll das Material
ein wenig fröhlich in den Farben
und passend zur Kücheneinrich-
tung sein. Länge des Streifens
85 cm, fertig ca. 65 cm. Oben
nähen 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 Stäbchen durch. Bei
einseitigem Stoff — also auch

auf, das mit einer HÜfif
versehen ist. Die Einteilung
ja auch nach «Suppen*' ^müse» usw., wie üblicn
doch scheint es uns, Wir. ^mit den Mahlzeiten sc®-'
eine «Querübersicht»
satz zu den andern; denn ®
Kartotheken nebeneinanu
nur nützlich, wenn
verschiedenen Gesichtsp j,e-

registriert. Sind die Tascni ug
zeichnet, so legen wir " «rief"

Falten, um ihnen die notie - jd I

für die Blätter und Kart si®

geben; hernach steppen j,c- J

auf. Am obern Stäbch

festigen wir beidseitig ^ gj-dfld I

del als Aufhänger. Dieser^ ja' |

Schkann auch wie eine i

sammengefaltet in einer _ ^ is |* y.

lade versorgt werden;
sein erster Zweck vo
stets greifbar zu sein.

^ -
<jc>n

IVsnn Ikre Rücke den Rut ksi.
sbwsckslungsrsick und von de-
sondsrsm -Ooût» zu sein, dann
sind Sie bestimmt snob eins
eitrige Rszeptsammlsrin. Lieber
besitzen Lie sckon sine Rezept-
ksrtotksk ober ein sauber ge-

IVackstuck — müssen „.?ei>
das IS cm Koks Stück ^uk ^
Rür bis drei übrigen I >^jte,
scknsiden wir 12 cm ^20 cm lange Streiken, e

^er
nack Lslieben einlassen
sonstwie verssubsrn una
verzieren. Lei einfarbigem
können wir in Zckrikt
«^.benü». «Zvieri», «^Üerie »

sticken, bei gemustertem
terisl müssen wir ^ ^
sckiebevorricktung snbrws
bis Rärtcksn kommen ^

setzen uni Ltokk ober Vkacksi

oäek

Ä

2-Z Kirzcken werden auf die runden plàôsn Oie geformten runden Kugeln werden in kockendes,

geisg« und in den Lsig singsroli» lsiclü gesalzenes Zoizwasser gelegt und auf kleinem psusr,
15-20 Minuten zjeöen gelassen

eine erwärmte Platts örö^
itzucksr uncl eventuell geros

Oisss Rnödel können suck mit ?iwstsckgen zubereitet
werben.

1. ?etgart.' Rirscksn, 1 kg kalt geriebene Rsrtokksln,
2 Lier, 1 Leslöktsl Là, 4 Lökksl IVlski, 1 Lökksl Lutter,
3 Lökkel Ranisrmekl, 2imtzucksr. 2u einem zismlick
testen Isig verarbeiten und in einen -Hackbraten»
tormen. In 1 cm clicks Sckeiben sokneidsn und die drückte
darin einwickeln.

2. Reipurtr 250 g lVlekl, 1 Li, 2 Lsslökkel Oel, i Lrise
Salz und etwas lauwarmes Wasser. ^us den Muteten einen
fpeig wirken, Rsckksr 1? cm dick ausrollen.

Der Leig
wird

gut gewirkt

^us dem Leig
kleine Kugeln
formen und
^2 cm dick
ausrollen

kükrtss Luck, wokin sber kom-
men all die Rezepts, dis Lie nock
nickt ausprobiert ksben oder jene,
die einzutragen Lie nock nickt
Zeit kandsn? Meist wandern sie
in irgendeine Lckublads und er-
innert man sick ikrsr, so sind sie
nickt zur Rand, /cls provisoriscke
-Lammsistsiis» ist dieser kän-
gends Ordner gedeckt, der dann
von Zeit zu Tsit in einer stiiisn
Stunde nack Lpreu und Weizen
untsrsuckt wird; das Oute wird
sckön sbgssckrisben und end-
gültig unserer Sammlung slnver-
leibt, das Leklsckts kommt nickt
ins Rröpkcksn, sondern in den
Lapisrkorb. Wir scknsidsn aus
tVackstuek oder evtl. aus Wssck-
statt einen ca. 20 cm breiten Ltrei-
ten; natürlick soll das Material
ein wenig tröklick in den Rsrksn
und passend zur Rücksneinrick-
tung sein. Länge des Streitens
85 cm, fertig ca. 65 cm. Oben
nsken wir einen es. 5 cm breiten
Saum, in den wir sin Rolzstsekli
sckisbsn. Unten nskmsn wir bei
doppelseitigem Ltokk es. 18 cm
als unterste Isseks ksrum, step-
pen bei 5 cm ab und stecken
sbenkslls sin Ltsbcksn durck. Lei
einseitigem Ltokk — also auek

suk, das mit einer
vsrseksn ist. Oie Linteiluns
Is auck nack -Suppen',
müss» usw., wie üblien
dock sckeint es uns,
mit den Maklzsiten sc«.
sine »Ouerübsrsickt»
sstz zu den andern; âsnn m ^Xsrtotbeken nebeneinsnu
nur nüt^lick, wenn
versckiedenen Oesicktsp ^
registriert. Sind die M
zeicknst, so legen wir /)
Rsltsn, um iknen die noüs ^ ^ ^

kür die Llätter und lRsrt z>e

geben; kernack steppen t>c-
'

sut. t^m obern Ltâdcb
^

festigen wir bsidssttig ^
del als àtkângsr. Oisser^^

l

Scvkann auck wie sine
sammengsksltet in einer ^ ,s i

lade versorgt werden; gll^l
sein erster 2wsck vo
stets grsikbsr zu sein.
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