Maria Ludolfs

32. Krépfchen,

Man macht einen Nudelteig (siehe Nudeln), rollt den Teig aber nicht zu diinn aus. Dann wird Suppenfleisch, ungefahr
250 Gramm, ganz fein gewiegt, mit einem Ei, etwas Muskatnuf3, Pfeffer, Salz und einer fein geschnittenen, in Fett
gebraunten Zwiebel vermischt. Von dieser Masse setzt man Haufchen auf die Halfte des Nudelteiges, schlégt die
andere Hélfte wie eine Klappe dartiber und sticht jedes einzeln mit einer kleinen Form oder einem in Mehl getauchten
5 Weinglase im Halbkreise aus. Der Rand wird mit den Fingern gut festgedriickt. Man legt die Krdpfchen kurz vor dem
Anrichten in die kochende Suppe und |&1% sie aufkochen, bis sie oben schwimmen. Die Kr&pfchen missen gleich nach
dem Kochen gegessen werden, da sie vom Stehen hart werden.
(118 words)
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