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15. Abfchnitt.

@ldpe.
(Sinddel oder Stnopfle ju Suppen, Geniife efc.)

Hat nan die WVajfe, aud welder bie KIoe beveitet werden
jollen, fertig, jo Focht man einen Probeflof, wm jid) zu iiberzeugen,
ob die Rlbfe nicht zu weid) oder ju feft fetem.

Sind bdie Klofe zu fejt, fo fiige man entiweder etiwvad Vutter
oper Meild) Hingu, jind bdiefelben zu [oder, jo gebe man i, Wiehl,
®ried, Semmelmehl 2. dazu, aud) beadhte man die Jeit, wie lange
oer Qlof focht, bid er gav ift (wa8 man davan fjieht, daf, wenn
man den Klof aufreipt, derjelbe inmen trocten ijt), um einen An=
halt beim Qochen der ganzen Mafje zu Haben. Mian Derechne bdie
Jeit bon dem Seitpunft am, wo bdie Klofe anfangen zu Iodjen.

Nan bevechne die Heit ved Kodjend {o, dbaf die Kloge, jobald
jie gar jind, zu Tijhe fommen fonnen, andernjalld laffe man fie
in focendem Wajjer liegen, bdenn wenn man fie hevaudnimmt,
fallen fie feidht zujammen und verlieven an ihrem Wohlgefchmact.
Bei Kedfen, melde in Scheiben gefdhnitten und bann gebacken over
geriftet werden follen, gebe man bdiejelben, wenn fjie gar find, in
falted Wafjer, [afje fie abfithlen, giefe jie ab und jdneide fie in

Schetben.

1. 2Apjelflofze.

®Gut ausgefernte Bordporfer ‘."'lpfr[ werden fein wiirjlig ge=
jdnitten; 15 Gramm geftofene, bittere und jiife Manbeln, geriebene
Sitronenichale, Sucter, etad NMild), Eier und geviebene Semmrel
witd zu einem fteifen Teige geavbeitet, die Upjel darvunter gemijdht,
RUbfe abgeftochen und gefod)t, oder aud fheifem Schmaly heraus-
gebaden.  Wian giebt fie zu jiifen Sancen.
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15. Ubjchnitt.

2. Butterflosden (als8 Suppeneiniage).

125 ®rvamm Butfer werden jdhoumig gexithret, dann jhlagt
mant nad) und nad) 3 Cier dazu, giebt etwad Milh und Semnrel-
nehl nebjt Saly, etwad Musfatnuf dagu, legt die Kb3den in qute
Sletjchbrithe und [aft fie efwva 10 Minuten fieben.

3. Champignon-Balldyen oder Frituven (in Butter gebacken).

D emem Topf gerlafpt man Butter, figt Hingu: Gehackte
Bwiebeln, ved)t fein gefdnittene Midber, Champignonsd, Preffer
und ©aly nad) Gefdymack; nun vithet man tn einem ivdenen Gefiak
jobtel Mehl mit gefdhlagenem Eigeld und Bouillon diinn, dafy bdie
Billchen nadhher geformt werden fommen. Dad angeriihrte Diebl
und fein gehacdte Peterfilie giebt man jeht in den Kodtobf, Lt
alled sujammen eben duvchfodyen, breitet dad Ganze auf einer Schiifjel
aud wnd formt nad) einer Stunde, wenn die Mafje bolljtandig er=
faltet ijt, Bélle daraud von der Grdfe einer Rarvtoffel, pamiert fie
in gefchlagenem Gi und Eleinen Bwiebdden und backt fie in glithend
heifier Butter in der Piane.

1141 4. Gierfdje (3u Suppencinlage).

fitth Siehe Abjchnitt 11, Nr. 8.
ittt 5. Weifse FijhEnovel.
;,',' Die Graten werden jehr forgfiltig aud den Fijchen geldit, dad

Sifileifc) fein mit Jitronenfdale gehact, ein paar Loffel Aeileh,
2 Eier, Semmelmedl, zerlajjene Butter, nebft Salz und geriebene
. Mustatmup davan, alled gut durdjeinander gemengt und ecine Weile
| jteben (ajfen; dann formt man aud bem Teige [nddel, legt fie in
jiebende Briihe, [Gft fie !/, Stunde darin wund nimmt fie dann
beraud; man fann hiexzu gany gewdhnlidhe Fijhe, fogar Weiffifche
berivenden; am Deften cignet fid) jedoc) Schellfijch und Hedht dazu.

6. FleijidElofdyen.
Cin Gtid rohes, zarted Nindfleijh wird nebjt Bwiebeln wnd
i Peterfilie fein gewiegt; dann giebt man einige Loffel Sdymalz, 4
(| Cier und Wecdmeh! dazu, bid die Maffe feft genug ift, formt rumde
i Slbpchen daraud und focht jie in Fleijhbriihe ab.

21| 7. Oriedmehlfldfe (Cinlage in Erbienjuppe).

Man rithrt 200 Gramm Griedmehl, '/, Liter Mild) ober
Bouillon und einen guten Stid) Butter iiber Feuer, bis jich bie
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Majie vom Topje (Oft, (apt fie evfalten und rithrt dann 4 Eier, it ¢
etivad Mudfat und veidjlihy Peterjilie davan, formt Eleine Riope
bavaud und (afit fie !/, Stunde zugedectt langjam mweid) Toden.
8. syejentiofe.

125 ®ramm geriebene Butter, 4—5 Cier, 1 Tafje Mild), i
1 Tajje gute Hefe, vad Abgeriebene einer Bitvonenjdale, Bucker
umd Bimt, wird alled zu einem jteifen Teig geriihrt, KIdfe geformt,
auf ein mit Miehl beftaubtes Brett gelegt und geben lafjen; ald=
bamn werden jie gefodht und oOfterd niebergeduitctt, bamit jie gut Ml
burchtochen.  IMitteljt eined Holzchend fjtidht man in die Mitte der
Rebfe, um 3u fehen, ob fie gar jind; ijt dies Dder Fall, dann ikt {i}
man jie beim Hevausnehmen leicht, damit fie wicht yujanmenjallen.
Man giebt eine Mild)= oder Vanillenjauce dagu.

9, Sivnnoderin in der Suppe.
Siehe Abjchnitt 22, Nr. 30.
10. Sartoffelbilldien oder Frituven.

®efodhte Qartoffeln werden gerieben. [n einem  Pianndjen .
braunt man etiwad Vutter mit gebacten Swicbeln und {diittet dad
Fett zu den RKarioffeln. Saly unbd Pfeffer wird nac) Oejchmact
hingugefitat, auch etwad geriebene MNudtatnup. Die Meaffe wird
gut durchgearbeitet, dann zu BValden geformt, in Eiern und ge-
ftofenen tleinen Bwiebicten wmgewenbet und in fteigender Butter
hellbraun gebacten.

11. Sartoifelflofe,

Die Kartoffeln werden abgefodt, n[nut’i':[)[t gevieben, Sped und
Semmel i fleine 2Witrfeldhen l'(L‘]tl]HIHLH mit fein gehactten Hwiebeln
etias anbraten, dann abfiihlen {ajjen; daun fchligt man Lm dazu, :
nebjt ©aly und bdem geriebenen Qartoffeln, taudyt die Hinde in
Miehf und formt KUdEe davon, welde man in @alzmajjer nbtm[)l
jollte die Majje au loje fein, fo Hilft man mit Wehl ober gerie=
fener Gemmel nadh. Sie werden mit BVutter ober Sped und
Gemmelbrdjeln abgefdhmilzt. Die Kidfe find als Beilage Fu Sauet=
braten, Gulhas 2c. fehr geeignet; aud) gefodyted OOt jcmectt gut o daj.

12. NRohe Karvioifelfisfe.
12 mittelgrofe Rartoffeln iwerden gejchilt und in frijches
Waffer gerieben. Dievauj preffe man fie fo fejt iie moglich durdy
ein teined Tud), gebe fie in eine Schitfjel und itberbriife fie mit
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15. Ubjcmnitt.
°/, Liter focjender Mild) und menge den T Teig fhnell durdjeinanber,
‘mh l[]u gut gu und jtelle die Schiiffel iiber warmes Wajjer, damit
ver eig nidht abfiphlt. Nacdhdbem dasd Startoffeltonfjer ungefibhr 10
Minuten rubig geftanden, {djiitte man es tveg und gebe dad uriict-
geblicbene Kartoffelmehl an den Teig, nebjt etwad Galy und unter-
uenge bied gut. Forme daraud Rlofe und gieb in bie Mitte qe-
rijtete .._,l‘I]I]I[L[blﬂi[’L[JHI hinein, Dringe fie in Fochendes Salzwajier
und lafje fie '/, Stunbde fodjen.

13. Svartofjelfidfe.

Prefferfleijch von einem Huhm. Abjdhuitt 4, Nr. 3.)

Zaffen groben Gried [iBt man in fald Milhy und Balb
Wajjer audquellen. Nadh dem Erfalten fligt man Bingu: 2 Gier,
Saly und 2 Suppenteller geviebene Kartoffeln: die Kartoireln DAz
miifjen tagd vorher gefocht fein, jomwie einige Lofjel Weehl darunter
gemijcht, damit man bequem aus ber mun fertigen Mafje Kofe
formen fann. Sn die Mitte bex Sloge fann man mut] gebratene
uunnn.hunm[ over braun gebratenen Sped thun.  Die Klofe wer-
pen in Salzwafier gefodit; wenn fie jchwinmen, jind m qut.

Die Nloge paffen 3l Jtﬁun Braten, auch ) 31 Objt.  Sie miifjen
gleid) jervbiert werben, fobald jie qumhr jinb.

14. Sastnoveidyen.

Zrodener Kife twird gerieben und mit einem Stict BVulter
jdhoumig geriihrt; dann fommen nad) und nad) 2 zerquirite Gier,
feiie Senumelbrifel, Saly und foviel Mehl davan, daf e ein Teig
wird; nun werden fnidel in der Grife eines einen Apfeld ge-
formt, in jiedendem Wajjer gefodht 1und fodhende, flave Crbienbrithe
pariiber angerichtet.

15, Seividhtiofe.

Sauve Kividhen werben audgejteint und iiber jdhmachem Feuexr
ofmne ““ﬂnv gejmort; dann giebt man 3—4 Gier, efiwnd aejtofene
Nelfen, Juder, Bitronenjdhale und fobiel geviebene Semmel Ddaju,
baf e3 ein fefter Teig wird. Dann jticht man RKUdFe ab, focht fie

i Wafjer ober Mild) und Deftrent fie, twemn jie gar fimd, mit
Aucer mmd Jimt.

16, Slofje vour Gansleber,

250 Gramm magere Gandleber ftreidhe man durd) ein Haar-
jieb, mijche 3 Gier, 150 Gramm Butter, 200 Gramm trodene,
geriebene Semmel, Sals, Pfeffer, Mustatnuf, etwad Majoran 1wud
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gewiegte Peterfilie dazu, forme runde Qfbke dabon und lafje fie
in Salzwajjer foden. Cine fette Leber dimpfe man in Fleijd-
brithe teid), lafje fie evfalten und fchneide fie in Witrfel.

125 Gramm mageren Spect jdneide man in Wiirfel, rdjte in
pemfelben eine gejchnittene Biebel und 125 Gramm in Witrfel
gejdnittene Semmel gelb. 3 Cier jdhlage man in eine Sditfjel,
gebe 1/, Qiter Mild), Saly und Pfeffer daju, made mit Miehl
einen nicht zu feften Teig, gebe den Sped mit Dder Semntel und
bie abgefchnittene Seber bagu, fteche mit einent Loifel Qlope aud
und laffe jie in Salzmajjer foden.

17. SUdfe [von sHithneriavce.

Dad Fleijdh eined alten Huhned wird abgeldjt, bon den Sehnen
befreit und mit der Fleijdymajchine oder Wiegemefjer zerfleinert.
Gine von der Ninde befreite Semmel wird in Mild) aufgetveidy,
mit dem Hithnerfleijch, etwad Butter, einigen Eiern, einigen Lojjeln
jiffer Gahne, Salz und Pieffer im Morfer fein geftofen und duvdy
ein Sieh geftvichen, mit Hitlfe geriebener Semumel Kiv3chen geformt,
diefe in Scmalz audgebacten, oder mit einem Loffel audgejtoden
und in fodjender Fleijhbriihe gav gemadt.

18, Srvautflofe.
2 qrofe weife Svautfopfe werben weich gefodt, ywijchen Bretter

gelegt und bejchmert, damit dad Wafjer vein Hevaustommt, fein ge-
wiegt, mit 2 Giern, '/, Stiid BVutter, Muslat, Aitvonenjchale, 4
geviebenten, bittern MMandeln vermengt, Safz und Bieffer und joviel
geriebene Semmel dazu, bafy fie geformt werden fommen, in Meehl
umgervendet und in Bouillon getodt.

Die Rdfe Jdhmeden vorziglid) ju Kalbs- und Hammelbraten.

19. NRote Krebstnodel.

10—12 fdjome Krebje werben in Salzwafjer gefottern, nag
Sleij) aud Scdwingen und Sceren peraudgelift, flein gebadt,
208 ®ute der Sdjalen geftofien, in Vutter gerdjtet und durdy ein
Qeintiichlein geprept. Su der auf dieje Weife evhaltenen Krebs-
futter nimmt man mun dad 3erhackte Kuebsfleijd), nebjt einer Haud
poll Gemmelmehl, Saly, WMuslatbliite, viihrt alleg mift einem Gt
ar einem Teige, formt Snodel und legt fie in fiedenve Fletjd)-
brithe ein.

20, Note Srebstnodeldyen (andere Avt).

50 Gramm Srebdbutter wivd jhaumig gerviihrt, 2 Gier dazu-

gefdilagen, Sal3, etivad gewiegte Peterfilie, geriebene Gentmelbrifel,
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248 15, Abjcnitt.

fein gewiegte Krebsidhwinzden hinzugefiiat, Stnobelden geformt und
10—12 IMinuten in fiedender Suppe gefodht.

21, Leberfuodel.

3—4 Gemmeln werden wirflig gefdhnitten, 1, Rilo Ralbs-
leber gebiiutet und mit Bioiebeln, Majovan und Peterjilie fein ver-
wiegt; die Semmel werden mit heifem Schmaly und etwas Neild
itbergoffen, 3ugebectt, dann die Qeber bazu gegeben, nebjt 5—6 @ier,
etiad Mehl und bdie Maffe qut anziehen laffen; damn berfihrt nan
damit, wie Dei den Schinfentnddeln. Man Fann audh Semmelbrifel
in Sdmaly vojten, ftait diefelben tn Wiirfel zu jchmeiden, aber danm
ift weniger Mild) und Mehl dazu exfordexflic), al8 zur evften Urt
und miifjen aud) dann die Snébdel fleiner geformt erden; flein
gejormte ebertnodelhen nimmt man afd Guppenciniage, wihrend
oie grofy geformten 3u Sauertraut 2, geqeben erben.

22, Maistiosden,

Bag Fleijd) von jungen Maisfolben wird fein gejchabt; damn
serreibt man 1 Theeldffel Koriander uud 1 Mefjeripise Kitmmel,
fiigt dazu 1 ganzes Ci, ettvad fein gewiegte Peterfilie unp 1 Hand
voll Garneelen (im Frougdfijden ,crovettest), vermijcht alled mit
vem Maisjleijdh), mad)t davon Kfo3den und badt fie in Butter
bellbraun(ich.

289, Mandelfloddhen.

90 Gramm fiige und 80 Grvanm bitfere Mandeln werden
geveinigt, fein geffogen, einige Qoffel Bucer, 2 Loffel gefdynolzene
Butter, 4 Cidotter, 75 Gramm geriebene Semmel, mit dem Fu-
Scnee gejdhlagenen Ciweify gut verriifet, Heine Haufden geformt,
auf Bled) oder in einer mit Butter beftrichenen Pfanne gelbbraun
bacten [affen.

24. Majovan: und Thymiantivfe,

Nimm cingeweidhte und audgedritcte Semmel, Gier, 1 Hand
voll frodenen ober frijen, gefactten ThHymian oder Majoran, Sals,
gute Mild) und Mehl, verarbeite alles berhaltnidmafig zu fteifem
Teig, foche die RUde und giefe Dbraume Butter oder gebratenen
©ped dariiber.

20, Miarttloddyen.
Jtind3mart aus ben fnodjen wird in Waffer gelegt, damit

pas Blut audziehen fann; donn jhitttet man dad Waffer ab, duitct
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pag MWart mit dem Kod (offel felt aud, ftellt 3 wavm, vihrt e3 (! KA iRy
jchaumiy, filigt geriebene Semntel \.n[,, Mustat, fein qumcu,h Peter=
jilie umd ganze Cier, jo biel mlc notig, darvan, formt fleine RIdfe
mit bem Loffel, fochit fie in Faver Fleifchbrithe und ridtet diefe
bavitber an. _ e

’ 26, Ungarijde Noden, |
Siehe Abjchnitt 5, Hezept Nv. 30, fii
29, Piangel in die Suppe. '

~

1 Stitcchen Shmaly, 3 Cigelb, jo viel Mehl, daf es fein
zu dider Teig wird, 1 Kaffeetaffe Mildh, ein Sticctden Bucer, ein
wenig Mudlatblite, ettvad Saly baran wnd byt died gut ab; dann
giebt man zulept ben Scdnee der 8 Citvelfy dazu, fillt die Maffe
in eine gut mit Vutter Lejtrichene, flache Form, boackt e& jhon geld,
jhneibet ed dann in fleine Wiirfel und vidhtet die Suppe daviiber amn. |

Pyvogaen nebit Fiillungen.
Original=Mezept aus MWostau.)

Diefelben find fehr beliebt ald3 Beilagen zu allen Axten von
Sletichjuppen. Suthaten: 500 Gramm Mebhl, 200 Gramm Butter,
1 Gi und 1 Loffel RNum oder Urac und etivad '1‘11\ Man {chiittet
oa3 NMehl in eine Sdhitffel, zerpilitctt die BVutter in tleine Stiide,
die man unter dad Mehl mengt. Dann berarbeitet man alled ju-
jarumen unter Bubilfenahme bon efwad Waffer zu einem nidi zu
derben Feige, Dder aber nidht mebr an den Hinven fleben bdarf.
Man (Gt den Teig 2 Stunden an einem fihlen Orfe vuben, rollt
ihn banm aud, jticht ztemlich grope, runde Kuchen bdabon aus, legt
parauf 1 Fheeldffel Fiillung und fappt jie fo zujommen, dafy fid)
bie Pinder oben in der Meitte begeguen, wo fie feft jujammen=
gedviictt werden. Der Pyvog hat jo die Form eined fleinen, ling-
lichen Vrotes. Von bdem Teig, der Fwijdjen den audgejtodjenen
Wiandchen Furidblieb, vollt man lange, ditnne Streifen, die man
ivie einen Jopf fliht und oben (angs ber Naht der Pyroggen legt.
Nt Gt Deftvichenr und in guter Hige */, Stunde gebacken.

Sullungen zu Phroggen:

Sleifchfinlle. Nefte von Kalb3braten oder anderém guien
oletjc) twerben fein gehactt, mit etwad Butter, Jwiecbeln, Salz und
nadge b[uhuu‘ Bratenjauce durchgejchmort.

2. Reidfitlle. NReid wird in Wajjev gar gefodt, aber er
muf Immg Mmlnu, mit veidhlih) Vutter, Saly und hart gelochten,
fein gefacften Ciern bermijdt.
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50 15. Abjchnitt.

3. Sofhlfitlle. Ieipfohl wird fein gehactt, eben aujgefodht,
mit Butter, Pieffer, Salz und fein gehactten, hart gefochten Eiern
bermijcht.

4. Pilzfitlle wird ebenjo bereitet wie Pilze ald Gemiife,
aber auch mit fart gefochten, gehacdten Eiern und etwad Saly
bermijdht. d

29, NRaviolen (Fleijhpaitetdhen) zu Suppeneinlagen.

Bon einent ©t und DMehl madyt man einen Nudelteig, vollt
piejent aud umd jdneidet ihn in vievecige Stiide. Vorber hackt man
etivad gefochted Nindjleijch feth, thut 1 i, Vieffer und Saly Hinzu
und madyt died in einer Pfanme mit etwad Fett ober Butter beif.
Nun legt man bon diefer Mafje auj jeved Vieved einen Theeldifel
boll, {hlagt died Fujanumen und jchlagt die Enden noch einmal um,
damit fie zujammenbalten. 5 Minuten vor dem Anvidhten thut
man diefelbent in die fodenbe Suppe.

Man fann dieje Naviolen aud) mit einer abgeriihrien Senumel=
mafjje, zu der man geriebenen Parmejantije giebt, fiillen: abgejdhilte
Senmtel in IMild) eingeweicht, in Butter mit gehacdten Bwiebeln
abgedamypft, mit Eigelb abgervithet und zum Sdluf den Parmejan-
fife dazu und abgefchmectt.

30, MNeisballdyen oder Frituven.

Bu Neigd, welder in Vouillon fajt gar gefodht wurde, frigt
man binzu: Jwiebeln, welde mit Melfen gejpickt find, Butter, Salz,
gemablenen tweifen Pieffer; alled muf jo lange fochen, bHid der
eiz vollends gav ift. jt der Feid etiwad abgefiihlt, jo rithut
man einige gejchlagene Eidotter vorfichtig Dhinyit und geriebenen
Parmefanfife.  Auf einer Schiiffel wird der NReid zum Crfaften
audgebreitet.  Nad) einer Shunde werden Villchen babon geformt,
weldie in gejcdhlagenen Eiexn und geftopenem, voten Bwiebacd ge-
wendet und endlid) in jteigender Vutter gebacden iverden.

31. Siifie Reisfloddyen.

Der Neid wird gebritht, in Mild) did gefoht, etwad Salz,
Semmelnedhl, Jimt und wenn ed erfaltet ijt, einige Eier baju
gethan; bon biefer Majje werden tleine Klbdéchen geformt, in Semmel-
mebl gewertdet und in frifher BVutter herausd gebacden. Diefe KdSchen
jind zu Wein= pder BVanillenfouce fehr gut.

32. MNeidz, Sagoz, Griecd: und Budweizentiofpe.

4. Qiter Miilch, Brithe ober Waijfer (At man mit Butter
fodgen. 125 Gramnt in faltem Wafjer geweidhten Reid giebt man
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unter Deftandigem Nithren zur fodhenden Maije, ldft jie dic werben
und in einer Sdyiifjel audkiihlen, giedt 3—4 Cier nebjt Salz Hinein
und geriebene Semmel dazu, 6ig ber Teig Ddick with. Dann twerden
flofe geftoden und nicht zu fange gefodht. Sago, Gried, Bud)-
eizen 2c. Dehanbelt man ebenjo.

33, JReistiosden.

250 Gramm gereinigten Neid mit Butter in Wafjer, Ml
ober Brithe weid) und fteif aefodht, abgeriebene BVutter nebit 4 Giern
und geviebene Semmel gut untereinanbder gerithut, Muslatnuf ober
Blitte, jorvie abgeviebene Bitronenfhale dazu getham; dann werden
SloBchen obgeftodhen und in die Subpe gegeben. Will man bie
Kloge in fiige SGuppen verwenden, jo [ERt man die Musdfatwiirze
teq und auctert yie ftatt dejjen.

34, NRogaentlvfe ju Gansd und Gute,

1. Weid). Man madhe von faltem Wajfer, efiwvad Saly und
Jioggenmell einen feften Feig, volle ihn aud und ftedje Scheiben
it der Grofe eined Fiinfmartitiicted aud, foche fie einmal im Sals-
mwajjer auf und lajje jie in fetter Ginfejud jo lange dimpfen, bid
jfie Draun glafiert erjcheinen.

2. Harvt. JIn foended Wajjer mife man joviel Roggen-
mefl, Di8 man einen feften Teig exhilt, volle und fteche 1hn aud
und Dacde diefe Scheiben in Ganjejett vom Braten fo lange, bid
jie Enujperig find.

35, Sdyinfentnodel.

lntexr 8—4 altbacfene, 1witxflig gefdhnittene Semmeln mifcht
man 375—500 Gramm gerducherted Fleijd) oder Sdyinfen, eben=
jalls fein veriiegt, uud dibergiept died mit 50 Gramm heifem
Sdymaly nebjt Peterjilie, Schnittlaud) und feingemwiegten Siwiebeln.
8 Cidotter werden mit */, Qiter Milch alatt geriihrt, died an bie
Diajle gegoffen, nebft etwad Mehl gut vermengt und 1/, Stunbe
fteen lajjen; bdamm twerdem Ddie ¥nddel aud fiedendem Salzwajier
heraudgejotten, in die Fleijdhbrithe gelegt und ferviert. Sollten die
Stnodel jedodh) al8 Nebenjpeife vermwendet werden, jo gieht nan in
Butter gerdftete Semmelbrojel daviiber.

36. Sdhwemmilosden.
60 ®ramm Butter, 3 Cier werden mit 12 Loffeln DLild) und
G Qoffeln Miehl auf dem Feuer jo lange geviihrt, big e3 fich von
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dem Topf 16ft; nadydem die Majje exfaltet ift, giebt man nodymald
3 Eier nebjt Saly und Mudtatnuf dazu, avbeitet died tiichtig unter
einanber, fticht mit dem Lofjel Eleine K03hen aud und giebt fie
in die fiedende Fleijchbrithe; fjowie fie in Dderjelben in die Hibe
fommen, jind fie fertig; man giebt fie al8 Suppeneinlage.

37, Semmeltlosdyen,

60 Gramm Butter zu Sabhne mit 3 Ciern gut durcdheinanber
gerithrt und fein geviebened Milchbvot dazu; der Teig darf nidht
ju fteif fein. Dann werden Klodhen geformt und in der Briihe
gefodht.  Steigen fie auf, fo find fie fertig; man thut jedod) rwohl
param, wenn man fie nod) ein Weilden in der VBriibe jtehen [GRL
Der Teig fann nad) Belieben auch) mit feinen Gerviivzen, Mustat,
Sorinthen und NDanden verjefen werden. Cr fann aud) ald Fills

teig 3u Gejliigel vermwendet werden.
38. Spedflofe.

250 Gramm Sped ird in Winrfel gebraten, Bmwiebel und
Peterfilie davan und etwad wiixflig gefdnittenes Milchbrot bHraun
braten lajjen, Butter zu Sabhune gevithrt, Eier dagu, alled gut
ourcheinander gemengt. Dann giebt man Majovan, Wudfatnuf und
Miehl bazu; der FTeig mufy loder werden. Miit eimem Holzloffel
formt man Slofe, weldhe man etion 83—10 Minuten fochen [aft.
Su gefochtem Objt fimd fie fehr gut.

39. Spinaifnopf.
Siehe Ubjchuitt 8, Nr. 11.
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