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Suppen, 31

fen ober -eine Kachel, rdftet einen KodhIbffel voll
Mebl bellgelb, ddmpft die Jwiebeln darin, gieht
Kleifchbriabe davan, fo viel man jur Suppe ndthig
bat, thut ctwas Musbatbliithe darein, und [aft eB
wobl Eochen, algdbann treibt man es durdy, richtet
¢g tiber gang fein gefdnittene Schnittlein an, [dfit
die ©uppe nod) cin wenig auf Koblen anzichen,
sicht 2 Cpgeld damit ab, und gieft fie dariber.

A AL A

Suppenfudpflein oder Suppentldfe.

Dutter-Bndpflein.
Cin DBiectelpfund DButter wird weiff gerdbet,
nach diefem fdhlagt man 3 Eyer darein, thut 3 Kody=
[offel voll feines Mehl, Salz, ein wenig Mustatnuf
daran, legt die Knbpfiein in gute Fleifchbriihe ein,
und bedt fie ju. Sie Ebnmen auf jede Suppe gege:
ben werden. Ehe man die Knbdpflein in die Fleifch:
Bribe legt, madyt man juvbederft mit Cinem derfels
ben eine Probe, Wenn 8 zerfdllt, muf nody cin Kodh=
[offel Mehl in den Taig gerithrt werden.
3u §leifch: Bndpflein

witd ein Pfund Kalbfieifd) vom Sihlegel pder Nadh-
braten genommen, vein gebdutelt Cyon der Haut ge-
faubert) , zu Eleinen Brdcfelein gefhnitten, ecine
Swicbel, etwas Peterfilic, 2 Loth frifhes Odhfen:
matE, oder ein Stidlein ungerdudherter Spec dagu
gethan, Alles zufammen Elein gebackt, ein Kreuper:
wed in Waffer eingemeicht, das gebadte Fleifdhy mit
dem guvor feft ausgedrictten Led in eine Schif:
fel gethan, Gal; und MufEatnuf dagu, nnd mit 3
big 4 Epern wobl untey einander gerfibrt. Alsdann
werden Eleine Knovpflein in Fleifdhbribe eingelegt.
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33 Suppentndpflein.

Wenn die Schnitten jur Suppe gebdht und ange:
vichtet find, Eommen die Kndpflein darvauf, nun gicht
man nodhy 5 Cpgelb mit Fleifchbrihe ab, und thut
fie an die Suppe.
Gebriibte Rudpflein.

Cin Sdoppen (der 4te Theil einer Maaf odet
L Bouteille) Mild) witd in einer Pfanne fiedend
gemadht, und fo viel feines Mebl bdavein geriihrt,
bis e cin redht fefter Taig ift. Diefen hafft man
fo lang, Dbis er recht glatt ift, trocfnet ihn mit eis
nem Stidlein Dutter auf, und thut ibn in eine
Sdyiffel. Sobald der Taig erfaltet ift, mwerden
6 bis 8 Eper daran gefdhlagen, audy Saly und Mus:
Eatblithe nidht vergeffen.  Man legt bierauf die
Kndpflein in gute Fleifd)bribe, in welher jiemlich
viele Wurgeln fepn miffen. Diefe Kndpfiein Ednnen
wie bdie vorbergebenden auf Suppen, und audy al3 i
Nadyt-Gemif gegeben werden,
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Gesopfte Bnopflein.

Aus 3 bis 4 Wecfen jopft man dag Weidhe ju n
gang Eleinen Brofamen. Wenn diefe in einer Schiifs a
fel find, wetden anderthalb Viertelpfund (12 Loth) D
seclaffene Dutter dariiber gegoffen. Nun [4ft man ¢

ed ein wenig erBaltent, fchlagt dann 6 Eper davam, 3
tithet e8 reht leicht, thut Saly und Mustattuf | %
darein, und legt die Kndpflein in Fleifhbrlibe ein. v
Gebackene Bndpflein von Rartoffeln oder n
Grundbivnen. $
Die. Grunbbinen werden roh gefdhdlt, nadh n-
diefem gefotteny, dodh fo, baf fie nicht gerfallem. P!
Wenn fie aud dem Waffer und Falt find, fo reibt
man fie auf dem Reibeifen, und thut fie in eine
ticfe Siiffel.  So viel e grofe Grundbivnen 8
gewefen find, fo viel werben audy Cper daran ges X
{hlagen,
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pder Suppentlofe. 35

fhlagen.  Die Maffe muf gang leidht fepn.  Nadh-
dbem man juvor noch Saly und Mustatnuf darvan
gethan bat, werden fie im Sdymaly (Schmelzbut-
ter) gelb gebacfen. ian Eann fie auf jede Suppe
thun, fie {ind {o .gut al8 ButterEndpfein.

2ndere Art gefottener Rndpflein von Grunds
ooer {Erdbirnen.

Man  verfabet mit den Grunbdbirnen auf bdie
namlide Art wie mit den vorbergebenden, vibrt
alsdbann ein Biertelpfund Butter gang leidyt, {dhldgt
4 Cper davein, und thut 3 Hande voll gerichene
Grunbdbivnen, Elein gefdynittenen Schnittloudy oder
Peterfiliec, Saly und Mustaten bdaju. Sobald
Alles rvedht leiht gertbet iff, werden die Knbpf:
lein in Fleifchbrithe eingelegt. Zuvor Eann man bey
einem feben, ob es nicht zeefdllt, in weldem Fall
nody mehr Grundbirnen genommen werden miifjen.

Sndpflein von Weck oder YWeifbrod.

Von jwey altgebadenen Kreuserwederr reibt
man bdie DBrofamen aquf dem NReibeifen, vibet hier:
auf ein Bievtelpfund Butter leicht, {dligt 3 Cper
Darein, nimmt die gericbenen Wecken dagu, vihrt
es recht {chaumig, thut Saly wumd Muskatnuf dar:
eim, und legt die Kndpflein in gute Fleifthbriihe ein;
guvor verfucht man bey einem, ob fie nidbt verfal-
ten (auseinander fallen), in weldem Fall nody ein
wenig Mehl darein gertibet werden muf.

AUnmerFung, Auf die ndmliche Avt Eann man auch
Kndpflein von Semmel= oder Mutjdhelmedl

.

machen , von tweldhen man 3 Hande voll oazu nimmt.
Bon Milhbroden twerden 53 Shicke gevieben.
3u gebactenen YOeE: Bndpflein
teibt man 2 Weden ab, zer[chneidet das Uebrige in
2 Theile, weidht ea in fife Mildy ein, {dligt 5
ebferin Kodbud L s (3)
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35 - Suppenfndpflein 2.
Eyet an cin leiht gevithrtes Wiertelpfund WButter, fi
deiicft den e wobl aus der Milch, vithrt folchen ®
nebft 2 Kodhldffelm wvoll feinem Mebl an die But- b
ter und wobl untereinanbder, thut Sal; und etwas 3
Musfaten daran, madt ein halbed Piund Schmalj &
beif, legt Eleine runde KIbfe darein, und backt fie 3
gelb. Sie Ebnnen auf jede Suppe gebraudht werden. fj;
SRS TR b
Sy fenftltiet i
und Saucent (Soofen) dasu.

b BGP: fc
Odfenfleifd gut su ficden. L
Das Fleifch witd, von weldhem Stk es audy ?1:
ift, reht geblopft, und mit Ealtem Waffer gugefent. l
Wenn e8 zu fieden anfangt, wird 8 fleifig abge: ?‘n
fdhaumt, bis e redht gereinigt ift.  Hievauf falzt :
man 3, thut eine gange Swiebel, ein Lorbecrlaub, gl
von allen Arten Wurgeln, Kobl, Endivien (Un= © %)
tive) , cin Studden Winterrettig und etwas Bo- b
ragen darvan, und Iaft ed nuy immer langfam fo- fo
dhen.  Jft die Bribe fett, o wird fie abgefdhdpft. e
Auf diefe Avt befommt man nidht nur ein gutes fic

fdhmachaftes Fleifch, fondern audy eine gute Brithe,
weldhe ju Suppen und Saucen febr Eraftig ift. =
Odfenfleifdy mit einer Bruifte. plt
Su diefem ift der Vruftbern das bLefte Stid, l,‘{
weldyes man wob!l fieben muf.  Kury vor dem An: un

vidhten legt man dag Fleifd) auf eine Jinnblatte,

{chneidet von einet gerducherten abgefottenen Odhyfen:

gunge cines halben Fingers lange Stlclein, fvidt
dent Bruftfern wobl damit, madht Eleingehadte Pe- n
terfilie, eine Hand voll geriebenes f{hwarjes Brod, be
etwas Salz und Jugber wobl untereinander, uber: %)
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