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Suppen .

Zwiebel - Suppe .
Mau schneidet eine grosse Hand voll Zwiebeln

klein , thul ein Stücklein Butler in einen Sloll .-
hafeu oder Kachel , röstet einen Kochlöffel voll
Mehl hellgelb , dämpft die Zwiebeln darin , gießt
Fleischbrühe daran , so vicl man zur Suppe nö -
thig hat , thul etwas Muekatblüthe darein , und
läßt es wobl kochen , alsdann treibt mau es durch ,
richtet es über ganz fein geschnittene Schnutlein
an , laßt die Suppe noch ein wenig auf der
Koble anziehen , zieht 2 Eyergelb damit ab , und
gußc sie darüber .

Suppenknöpflem oder Suppenklost .

Vutter « Z> Nc pflein .
Ein Viertelpfund Butter wird weiß gerührt ,

nach diesem schlägt man 5 Eyer darein , tbut .?
Kochlöffel voll feines Ä>! ehl , Salz , ein wenig
Muskatnuß daran , legt die Knöpflein in gute
Fleischbrühe ein , und deckt sie zu . Sie können
aus lede Suppe gegeben werden . Ehe man die
Knöpflein in die Fleischbrühe legt , macht man
zuvörderst mit Einem derselben eine Probe .
Wenn et zerfällt , muß noch ein Kochlöffel Mehl
in den Taig gerührt werden .

Zu Fleisch .- Rnöpflein .
wird ein Psuud Kalbfleisch vom Schlegel oder
Nachbrüten genominen , rein aelmutelt ^ von der
Haut gesäubert ) , zu kleinen Bröckelein geschnit¬
ten ^ eine Zwiebel , etwas Petersilie , 2 5oth sri -
scheo Ochsenmark oder ein Suicklein ungeräucher ,



Suppenknöpflein
terSpeck dazu gethan , alles zusammen kleinge¬
hackt , ein Kreutzerweck in Wasser eingeweicht ,das gehackte Fleisch mit dem zuvor fest ausgedruck¬
te ! . Weck in eine Schüsselgethan , Salz und Mus¬katnuß dazu , und mit Z bis 4 Eyern wohl untereinander gerührt . Alsdann werden kleine Knopf¬lein in Fleischbrühe eingelegt . Wenn die Schnit¬
ten zurSnpve gebäht und angerichtet sind , kommen
die Knöpflein darauf, nun zieht man noch 5 Eyer -
gelb mit Fleischbrühe ab , und thur sie an dieSuppe .

Gebrühte Knöpflein .
Ein Schoppen ( der 4te Theil einer Maaßoder ß Bouteille ) Atilch wird in einer Pfannesiedend gemacht / und ss viel feines Mehl dareingerührt , bis es ein recht fester Taig ist . Die¬sen schafft man so lang , bis er recht glatt ist ,trocknet ihn mit einem Stücklein Butter auf ,und thut ihn in eine Schüssel . Sobald derTaig erkaltet ist , werden 6 bis L Eyer daran

geschlagen , anch ^ Salz und Mnekalblüthe nicht
vergessen . Man legt hierauf die Knöpffell ! ingure Fleischbrühe , in welcher ziemlich Wurzeln .seyn müssen . Diese Knöpflein können wie die
vorhergehenden auf Suppen , und auch als Nacht -Gemüß gegeben werden .

Geköpfte Rnöpflein .
Aus 3 bis 4 Wecken zopft man das Weiche

zu ganz kleinen Brosamen . Wenn diese in einerSchüssel sind , werden anderthalb Viertelpfund
( 12 Loch ) zerlassene Butter darüber gegossen .Nun laßt man es ein wenig erkalten , schlagtdann 6 Eyer daran , rührt es recht leicht , thmSalz und Muskatnuß darein , und legt dieKnöpflein in Fleischbrühe ein .



oder Suppenklöse . 5 ?

Gebackene Rnöpflein von Rartoffeln oder
Grundbirnen .

Die Grundbirnen werden roh geschält, nach¬
dem gesollen , doch so , daß sie nicht zerfallen .
Wenn sie aus dem Wasser und kalt sind , so
reibt man sie auf dem Reibeisen » und thuc sie
in eine liefe Schüssel . So viel es grcße Grund .'
Kirnen gewesen sind , so viel werden auch Euer
daran geschlagen . Die Masse muß ganz leicht
seyn . Nachdem man zuvor noch Salz und '
Muskatnuß daran gelhan hat , werden sie im
Schmalz ( Schmelzbutter ) gelb gebacken . Man
kann sie auf jede Suppe thun , sie sind so gut
als Butterknöpflein .

Andere Art gesottene Rnopflein von Grnnv ,
oder Erdbirnen .

Man verfahrt mit den Grundbirnen auf ^
die nehmliche Art wie mit den vorhergehenden ,
rührt alsdann ein Viertelpfund Butter ganz
leicht , schlagt 4 Eyer darein , und thut ? Hände
voll geriebene Grundbirnen , klein geschnittenen
Schnittlauch oder Petersilie , Salz und Muska¬
ten dazu . Sobald alles recht leicht gerüh '. c ist ,
werden die Knöpflein in Fleischbrühe eingelegt .
Zuvor kann man bey einem sehen , ob es uichr
zerfallt , in welchem Fall noch mehr Gninddir .-
nen genommen werden müssen .

Rnöpflein von weck oder Weißbrod .

8?on 2 angebackenen Kreutzerwecken reibt
man die Brosamen auf dem Reibeisen , rührr
hierauf ein Viertelpfund Butler leicht , schlagt
5 Eyer darein , nimmt die geriebenen Wecken
dazu , ruh « es recht schaumig , thuc Salz und



38 Suppenknöpflein oder Suppenklöse .
Muskatnuß darein , und legi die Knöpfiein in
gut ? Fleischbrühe ein , zuvor versucht man bey
einem , ob sie nicht verfahren ( auseinander fal¬
len ) , in welchem Fall noch ein wenig Mehl dar »
ein gerührt werden muß .

Anmerkung . Aufdie nehmliche Art kann manauch Knüpfleil , von Semmel - oder Mutschelniehl
machen , von welchem man z Hände voll dazu nimmt .
Von Milchbroden werden z Stücke gerieben .

Zu gebaekencn IVeek - Rnöpflcin .

reibt man ^ Wecken ab , verschneidet das übrige
in 2 Theile , weicht es in süsse Milch ein , schlägt
3 Eyer an ei » leichl gerührtes Viertelpfund But¬
ter , drückt den Weck wohl aus der Milch , rührt
solchen nebst LKochloffeln voll feinem Mehl au
die Butter und wohl Untereinander , thur Sa >5
und etwas Muskaten daran , macht ein halbes
Pfund Schmalz heiß , legt kleine runde Klose
darein , und bäckt sie gelb . Sie könne » ans jede
Suppe gebraucht werden .

O ch se n f l e i sch
und Saucen ( Sössen ) dazu .

<! > chsenfleisch gilt ; n sieden ^

Aas Fleisch wird , von welchem Stück es auch
ist , recht geklopft und mit k .Ulcm Wasser zuge¬
setzt . Wenn es zu sieden anfungt , wird es fleis -
sig abgeschäumt , - bis es recht gereinigt ist . Hier¬
auf salzt man es , lhut eine ganze Zwiebel ,
ein Vorbeerlaub , von allen Arten Wurzeln , Kohl ,
Endivien ( Annve ) , ein Stückchen Winlerretlig
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