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Backnudel mit frucht. Man kernte
roKeS Palet Etinnrr's Eiernudeln m

lorfie dicfcl 10 Minuten, vermische die
se !!udkl init 1 Estiössel voll Ealine und
Butter, einem geschlnqenen Ei, H. Eklösfel
Gut und 1 $iut midi. V Tasse geschnit
teuer- - ZViandeln. To'se Rosinen und vul
verisiertem Aimt! sebiitte es in eine gebut
lerte Z'nckschiis'el und backe es in einem
Ofen von inökiaer Hitze eine balde Etnn
de lang, erbiere beiß mit Milch oder
Eudne. ?rnd eine Sirt srisede oder wr
rntcintite i(t fmrn nnlfalt der Rosinen
der iTiiifsc verwendet werden.

Aeiutterte 0 ictuuecin. u)ian bereite 2
Taften Skinner s (iimuidcln ju und pr?ite
sie in einer Heiken Cchiilkl nZ, schmelze
4 ssklössel Butter und griie eine ?!le wei
cd Brotkrumen hinu. RiiKre bis die PI
Ut uiaesvgen nd bi r,imen KcUVlb

Streue dieses übet die Nudeln, ic
Sind.etwas uSgelallene Vutter dmüber. s .

die Butter jirn Echiiiselrnnd sichllinr
i!t, Cerdlere ohn! stäle. nlict mit einer be
liebigen ?uce in einer Itpurnlcn Zchiillcl.

ffirriiubf(-i!(tflfn- , li,nlsch. Ncümkn
ie I4 Tasse don Lkiuncks ?Ikrlldeln.

Kdensall ein Psiuid gckuchKS Rind oder
.vanittielslkisch.' Breiten feie in einem imt
L'utter belchmierten iackrieschirr die ?!udel
cni und rrangicrcn Tie, in Laae, in
dieser Backdtamie das gkeisch: derleilcn E!
eine 8wiekcl ln bin:,, schnitten und er
Ickuclden Sie eine se! Zamate tu Cchei
ho, flllqen Eie dem sicmigend Cai.

Kttcr und gerikbeiiki, Muskat bei? gtesten
e eine Talje L,'aller hineiu und bcdettk

, die CbetHädit mit den übrigen Nn
tcln. Velxrenkeln gie es mit einigen

'.S'rolkmmcn 2 CtilSffcIrt geriebenem ftüte,
dnttn barkcN Cie tä in Cle eine
Ifcutue Clunde ?"'n sicif servieren.3

Wudel Afel.Pddlnff. Malt kA 1
Waket kiiiucr S Eiernudeln lg Minuten
lang ln Ealzwasser und lasse :e auktrov
sen. Lege ö grün klevlel, diinn eschnit
tcn, in eine Pfanne und 3 EKIUfsel But
ter, Tasse Zucker, bedecke dieses und ko

cde es langsam, bis die Acdfel weich stnd.
Entferne voin ffeuer und rübre ein ljalbe

las ,orinthenMarmelad hinein und las!
es abkülilen. Leg n Lage Stadel in ei
ne gebutterte Brattchiisscl, beleg mit Etück
den Butter, (3 Eblöstel dvll). dann in.
Lag Acpsel, dann Nudeln usw., di letz
Lage Nudeln. Rühre zusammen 8 Eier, 4.

Taste Zucker, 13 Tasse Kannenmilch, i)
Taste Waiser und 1 Teelöffel Vanille und

diese Mtschnng über di Nudeln,fieße in mäßiger Hiizs ungefähr 5 Mnu
ten.
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Ihrer Familie morgen ein ungewöhnliches Frühstück, bereiten Sie dieses Gericht auö

-?-
-x r

t-- J Vicrnudesn, gemischt mit Speck. Jedes Familieninitglied wird es bis zum letzten Ed

isi'cn Sie
ZkisMr's
Töffcl tioll

!' . B. y .,. . SJSlVv '

KM vcrzehreil uns wiro oen ,i.iia, woytausgcxuiler iur oie .agesaroeir vertanen.m ;r.
Nudel mit Radmssuce nd !kr,t,.

5!u einem Piitt ekiuner's Rabmkauce, Eur
iei' oder Eellerielauce gebe man Pgfct
Skiuner's Eiernudeln hiuni, welche tt Mi

unten in ?nlwniser gekocbt haben und
Hüt sind, Schneide alte Brot
in ?zö!l, aro,e Stücke, bräune im Oen.
schulte die Nudeln und nuce darüber und
serviere als LuncheonTisli."

ndtl und Peanuts. Man bereite l'i
Tasl Elinner's lernndeln. Reibe
Pint Peanuts, schmelz ijszlüstel Butlcr
in einer Pkanne, riilire 2 kszliiisel Mehl

, gebe 2 Timen Milch und genügend ?alz
und Ptetser hinzu: locke die!eS S ?!,u
ten, rüyr die PeaimlS lunein. Breite

',!,, Ln Nudeln in Incr Brati,bslel
aui, gie in tag Sauce nd Aeanu'z
darüber, dann eiie Lage Nadeln usw.. bi

IleS ausgedrailchl tst. Bestreu mit nrtut
iertcn Brotkrumen und turefc braun im
Cfen.

Versuchen k- auä) einige der anderen Rezepjj, Schneiden' Si,? alle auZ und helien Sie sich die

.sclben aus. Tiese neuartigen Vorschläge werden sich für Sie eher nützlich ettveisen, als Sie jetzt viel

leicht glauben.

Seien Sie, aber sicher, daß Sie ffiernndel bekomnn. Mm andere Sorte ist aus solch

hochgradigen .Materialien gcntacht in einer solch großen, modernen und fleckenlos reinen Fabrik.

' Hkicr ZrilgNee mit iernudkl. Man
schneide d,,s Oudn tn'k.tllcke und kraun
e in Hiitniersett der Bratsclt, e!eke ko

tendei Wnjser tjiu, oete ein Lorbeerblatt,
tue mit Melken gespickt Zwiebel dazu und

1,1" ti brodeln bi buib weich: würze ,,u
?nlz und Pst und Inffe t gar suchen.
W!n breite ein 6oibe laset ekochl und
noch Heike Elinner Eiernudeln auf einer
Watt auJ, lepe die eichniorten Hilbner
itudt darauf und begieke mit folaeuder
Tauce! VJtan entferne tai stett do d
Eriche, nel?,n S lsftli'sskl daor tn eine

lkiernndel ffnNgrd. Man bereit I

miUelgroszet Paket SNtzner'S Eierimdel
zu, lö Minuten koclien.' Gel rieben
Mit, 3 leichtgeschlagen Eier, i Taffen
Milch, 3 Cblöel Zucker nd 4 Teeloftel
Sal Vermische und schütt in in
seiiersirker Tchüssel und back bet mSszig
Hi?e ein bnlbe Stund lang, bis der tf
flard sich gefetzt hat: dann fervter.
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141 erprykte Linner's Rezepte 4c

Senden Su! uns ic für Briefporto und Versandkosten und wir werden uns freuen, Ihnen IN
erprobte Rezepte zuzusenden, die Ihnen zeigen, wie man die verschiedensten neuen und gesunden Gerichte

zubereiten kann auö Skinnrr's Gernndeln, Ekivner's Macaroni und Skinner's Spaghetti.

Ziianu, t ii r 2 ChiuikI S'ieljl hingu nd
. unter Üllndiliem ichren die übrig Bru

e. G'inn ichlane nie ?nf seile M,l
idooier, aebe diele bnu und

Cmrtm n uiass cllit b.& zum kochen lomnien.

tbktce Vikninbelii. Man sck,lge wel
Ster und niebe L ver i S!Iiei mj,,,i,
lziiik. lchlit! die über ein dalbe t'ufrt
gekochter Clinner s kicriindeln: vkrm.icke
c und brat in bkisikm ffelt. Veitrene mit
iliadrika und servier qnl in teliebien
Eauc.
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kiernudel Ltionnalse. bereit, i Taf
kkiiincr S Eiernudeln zu. Schneid i mit
lelgrosze Zwiebel sein nd koche dieselbe
in 3 ikszlüi'el Puiler oder Cckmat, b
goldgelb, gebe einige scingebackte Kadern
oder Gurken bin?,u. würze gut mit SalH
und V'csscr und lege die dazu, wei
be man niit rinn S'ntter deaoNcn bat.

iPIifiti Ues gilt untereinander und schiitt
ti in eine l)?:jc chii'sel und bestreue mit
rrotlrumen.
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