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01, Kalte Sdhaale von Aprifojem.

NRimm 24 Stid Aprifofen; die Halfte dDavon fdale
redit {dhon und fdineide fie in 2 Theile, dann fode
fte mit ¥, Bfund Juder und ein Glad weifem LWein
gelinbe, damit die gefehalten Apvifofert gang bleiben ;
aud) nimm von allen 24 Aprifojen die Kerne gejdalt
paju, die andere Halfte aber driide fammt ver Schale
purd) ein Haarfieb, dann thue dad Durdjgetriehene
mit 2 Sdoppen weifem Wein gut verviihet in einen
Suppentopf, mit ¥, Bfund geftofenem Suder, etivasd
geftopertem Simmt, efiwad fein gebadtem Gifronat,
nebit Y, Kaffeetaffe Kivfdenivajfer und bie vorher ges
fochten Aprifofen, dece ffe au und ftelle e3 falt bid
sum YUnrichtern.

52. Kalte Sdhaale von Kirfchen.

1 Pfund Kirfhen witd von den Stielen gereinigt,
fein geftofien und mit einem jufammengefchnitienen
Wed, etwad Gitconenithale, Jimmt, Y Sdoppen
MWaffer eine Wiectelftunde redit miteinander verfodt ;
treibe diefi durd) ein Haarfied, thue ed in eine fehidliche
Sdniifel, giefe 2 Schopyen rothen Wein mit 1, Biund
Suder und etwad Jimmt daviiber. Alddann nimnt
1 Pfund faure Kicfchen, entledige fie der Steine
und Stiele und foche fie mit ¥, Bfund Sucker furg™
gin. . Thue fte dpann aud nebft einem GHldTel woll
Kicfdenmaffer qu dem Obengenannten, dede fte gut
au, und ftelle fie falt bid zum Unviditen,

Kidfe zu Suppen.

53, Gezopfte Wecdtudpflein,

Wan jopft von 3 Kreuser-Weden dad Weide fer
aug, briht ed mit ¥/, Bfund heifer Butter an, [afif ¢d
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falt werben, und rifre e8 dann mit 3 ganien Giern 1
und etwad Mudfatnuf cine Bicrtelftunde, legt e8 mit I
Dem Loffel Hiibjd Flein in die langfam fodyende Fleifd)= - B
brithe und gibt ed ju jever beliebigen Suppe, -
54, Wectndpflein anberer Art, ?
3 Wede werden abgerieben, dann in Waffer ein- §
; geweicht und wieder audgedridt, in 4 Loth Butter B
g i geddmpft und wenn fie ecfaltet find mit 4 bidd Glern B
f t abgeriihet, etvad Sals, Vudfainuf und Sdhynittlaud B g
1| bineint gethan, in die fodjende Fleifdbriibe gelegt und o
i gefocht. 1
55. Butterfndpileitt, mé
U, Prund Butter wird weif geriilirt, dann werden G|
3 Gier und 6 GHIofelvoll geriebened Mild)brod Cimmer { ,‘;'
1 @& und 2 LWiel Brod) hinein gerithrt, audy ehwas ] E
Sdnittlaudy, Musdtatnuf und Sals daran gethan, 2
runde Kiigeldhen darausd gemadit, in die Fleijdhbrihe | q
gelegt und gefoht. |
' S R T B
56, MarfFnopilein, | 9
; £
Rithre 4 Loth 2erlaffencd Odfenmart mit 4 Loth j‘ a
Butter {dhdn weifi, ribre nad und nad) 4 gange Eier 4
it unbd 4 EHlofel voll geriebenes Milcdhbrod, und 2 Eflof- ,
i felvoll Miebl, etwad Musfatnuf und Sal3 hinein, mare i
Al mit Der Hand runde Kldddjen daraus und probive fie in !
fochender Flelfchbriihe, ob fie beifammen bleiben; wenn § te
‘ nicht, fo gib nody etwad geviebened Mildhbrod daju. [ 51[])
i "-'Q ~
i o -t E W
i 57. Gierfuddel. 4 L”
| 1
I 6 ganse Gier werben in einem Topf redht unterein m
anber gefchlagen, thue Salz, Mustatnuf und einen De
&doppen fifen Rabhm binein, fhlage diefed abermald &1

BADISCHE :.
LANDESBIBLIOTHEK Bad ‘\)l«:ttt berg
aden Wiirttembe:



19

redhf unter einander, ftelle e8 in fodiended Waffer und
laffe Dag Waffer {o lange fodien, bid ed feit ift, ftich
hernad) mit dem £6ffel die Kldfe herausd und lege fie
in bie Suppe.

58. Butterfnddel mit Meh.

Fimm Y, Pund Butter, viilire fie weif, thue 3 Gier
mit 3 Loffel voll Mehl nach und nach hinein, audy
etwad Musfatnuf und Saly, und rilre dief redji II
gut, bann lege fie mit bem Loffel in langfam Fodyende [ o
Sleifdhbriibe und fode fie. 'l

59, FifdEndbilein.

'ﬁ; Lofe die Grdten von einem Pfund Hechtfleifd) rech
vein ab, fofie foldhes in einem fteinernen Mirfer nebft
1 2 @i grof frifder Butter, einem in Mild einge- ki
meiditerr und ivieder ausdgedriidten Wed, dem Gelben )y
B von 3 Giern, etwas feingehadten Shalottenyiwiebeln, |
| Peterfilie, Thymian, Sals 1und Muskatnuf eine Bier= i
i telftunbe lang, made fobann aug diefer Farce runde -
| Klodcdien und Fodie fie in fodender Fleifdbriibe eine {
Biertelftunbe lang, fie fonnen dann in Suppen oder
| a8 Beilage 3u Nagout gegeben werden.

60, Codiveau=Kundel.

1 Bfund rohes Kalbfleifd) wird mit ¥, Phund Nie-
renfett fein gehackt, nimm dann etwasd feingebadte Sda-
lottenywiebeln, Peterfilie, 2 audgedriicdte Weden in
Mild) eingeweidht, ein Gigrof Butter, etwad Sal
und Mustatnuf, ftofie alles eine Biertelftunde redst
unfer eimander, vihre 3 Gier redt qut darunter,
madie riinde Kndbel daraud und fode fie in fiedens
ber Fleifbbriihe und gieb fie in Suppe oder ald
Sulle in Baftetdhen.
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61. Kartoffel=Knodel.

Ginige abgefodite und tvieder erfaltete Kactoffeln

ywerdent auf dem Reibeifern gerieben und mit jo piel

Butter ald Kartoeln und gleiched Gewicht Giee in
eintem Mibrfer vedht fein jerftofien, nebjt etivad Sals,
Mustatnuf und Schnittlauch unter einander gemengt,
mit einem 2bffel in die Fleijchbriihe gelegt und ges
toht over in Nindfhmaly vecht fehon gelb gebaden.

62. Aufgezogene Knddel in Suppen.

RNachivem 2 Lot Buiter weiff gevithet find, wers
pent 2 qamze Giler nebjt einem EhlGfelooll Mehl, 1
Il

Ghlbfiel geriebened Milchbrov, Saly, Mustatnuf, &

Sdnittlanch und ein wenig flifer Nahm daveinge- &
vithet, Deftreidie cine fleine Form mit Butfer und M
Semmelmehl, fiille den Feig davein und bade iln 3
mit dem Aufjugvecel fehon gelb; nimm pann vas ag%
Gebaderre Beraud , fdneive 3 in fleine Stiuddien @
wnd ricite die Suppe variiber an. ~

63. Kndbel vou Hithnerileije,

Das Bruftileifd von einem alten Huhn oder Ka-
paun wied roh abgefthabt wnd fein gebackt, mit einem |8
Stithen Butter und 6 Loth Weifibrod in Waijer M
eingeweicht und wieder audgedriictt, pann mit 2 Eiern
und einem Gigelb, etwad Saly und Musfatnuf vedht &
Fetm in einem fteinernen Mirfer geftofien, dann runve
1b7e davon qemachit, in focender Fletfh briihe gefodht |
odet in Minvfdimalz gebacken und auf Suppen oder
alé Beilage gebraudht. Statt daf die Farce geftopen
witd, famf fie audh et fein gebadt werden.

64, Gried=-Klbje.
&3 ywird ein {dwadier Schoppen Mild) fodend qe-
it 2 Kod(Bffel Gried hHineingeriihrt und 1o fang
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gefocht, bid er did ift. LWenn der Gried verkihlt ift,
viihet man 4 Loth Butter nebit 3 Giern fhdumig, thut
pen gefohten Gried nebit 2 Loth Mebl und nithigem
Salj hinein, legt die Klofe mit dem Loffel in fiebende
Sleifchbrithe und [Gft fie langfam fodyen.

65, Hithnerleber-Knbdvel.

Man nimmt von einigen Hiibnern oder Kapaunen
Die Lebern und Hevien, wiegt diefed nebit etwvad Schinitt-
laudy und Beferfilie vedit fein, vithet ald8dann 1/, viertel
Bfund Butter weif, {hlagt 4 Gier davan, vibrt dasd
LBeriviegte nebft vem Abgeriebenen von einem Sem-
melbroddien , Saly, Mustatnuf und Mehl, fo viel
man in 3 Fingern faffen fann, daju, legt die Knobvel
in langfam fodhende Fleijchbriibe, und [t fie Fochen.
©ie mitfien aber in anderer Bouillon fervirt werden,
weil Diefe, in der fie Foden, tribe gemacht wird.

66. Krebs-Kibje.

Feingehadte 3wiebeln und BVeterfilie werden in einem
Stud Butter geddmpit, (hue hierauf einen eingeteidh=
ten, wieder audgeoritdien Wed daju; nadhivem died
Alled gut gedampft hat, thue ed in eine Schiiffel, nimm
alédbann von gefoditen Krebfen die gefdhilten Sdieeren
und Sdiwdange, bade fie fein, thue fie ju dem Ge-
bampften, nebft einigen Loffeln Krebdbutter, etwasd
Salj, Mustatnuf und 3 gangen Giern; wenn Alled
gut unfer einander geviihrt ift, made runbe Kloddien
daraus und fodye fie in fiebender Fleifchbriihe ab;
follten fte nichi beifammen bleiben, fo thie nodh etivad
Mehl dagu.

Unmerfung Gut ift es, wenn alle diefe Kudbdel juerft
in ber Fleifdbrithe probivt werden, efe man fie einlegt;
follten fte nidyr beifommen bleiben, fo mag man immer
nod) etwas Diehl dagu nehmen.
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