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2. Suppen-Cinlagen.
L Martflopdyen.

Nearf wird flein gejdnitten, zerlajjen, duvch einen
oeihloffel laufen Tajjen, falt geftellt und jdhaumig ge
vithrt, ein Gi bavunter gemtjcht und mit einem ein
gewetdten, gut ausgedriictten Britdhen fein vervithet, Salz,
Lieffer, Peusfat, Tein gewiegte Peterfilie daju gegeben,
und fleine ®lofden geformt, die man in der Suppe
auffodjen lift. LBrobeflofi machen, wenn nitig nodh etwas
Mehl bazu geben.

2. Leberflofden.

i/ Pund Feingehadte Leber, ein eingeweidhtes Briot
dyen, das gut ausgedriictt wird, unter die Leber gemijcht,
eiien ¥ofjel Weephl, ein €1, Pfefjer und Salz, etivas NMajo
ran und feingewiegte Biwiebel. MWled qut vermijden,
mit dem Teeldffel KI6pchen abjtechen und in bdie fo
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chende Briife geben.

3. Griekflofden.

s Riter Wajjer mit Salz zum Kodjen bringen,
eit i barunter mifchen, nadhdem bder Griel etiwas ab
gefithlt, nady Belieben ctwad Musfat. Kleine § oBchen
formen umd in ber Suppe fodfen.

L. Srduterf(ofyden.

Peterjilie, Schnittlauc, Kerbel oder Spinat wird qut
gemwajdhen und fein gewiegt, eine Bviebel jein getegt in
ciem  offel Fett geddmpit, dad Gviine bdaju gefiigt,
et etngeveichte BVuotdhen gqut ausgedriief:, da unter go
mifcht, ein ‘Ei, Bieffer und Salz, wenn ndtig nod einen
Loffel Miehl. KI6fDhen formen und in der Suppe fo
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2. Gierftid) 3u Suppen.

3 Eter, 1/ Liter IMil

Zalz uud

‘ Nustat dagu in eimen Topj tm Wajjerbad gefody:, bis e3
i feit wird. Wenn e3 erfaltet, heraudnehmen und auf einem o
_ najjen Brett in Wiicfel gejchnitten. 4
)
6. Sagof(opdien.

10 Oramm Sago mwitd in- 1 Liter Mild) ober I
Brithe langjom audgequollen, gefalzen, mit einem Liffe
geiiegter Krauter gemifcht, nach) BVelieben ein i Bon i
otefer Maije fticht man Feine KU6BDHen, die man i
ber Subpe auffoden [djt.

(. Jeistiopdyen.
‘,’,?t'-\l_!i focht 70 Gramm Reis i Mild) ober Briihe
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' weid), gibt ein Ei daran, Saly, Musfaf und aemwieate
seferjilie und enn ndtig etwad Mehl, man fodyt bie
—~— Be i’:‘\ Der Ei!ijl'\_‘, 1t 0er iman e Ll'ii."_! M)

8. Gemiifeipdple.

Man nimmt pvei Brotdhen, wei etn, Dl
jie gut aud und dampft jie in einem Loffel Fett, qibi
et Kt pazu, ‘saly und eutige Lojjel Gemiijerefte: z. B, |
Spinat, Wirfing, oder feingewiegten Blumentohl. Wenn
piec Meafje Fu weichlich ift, verdickt man fie it Miebl, I
jticht mit dem Teeldffel RioBhen aud, die man i bex
Supbe aufaiehen [Gft.

9. Fleifebflopden, gebratene.

Cin Brotden wird eingemwe
etmwas Butter ged
Nieajchine qetried

1

jeretcht, qut ausqedrviicft, it >
npfe; Fleijdhrefte werben durdh bie
benjo ein Stitct Jwiebe! niit Pfef er
€1 unter dbas Brothen gemijcht,
Sett fhon braun
und bdie fochende
mebr aujfochen,

0 &alz und ei
fleine KOBchHen §
braten. Ju die

Suppe da

rup
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10. Brotdentlope (fix 6 LVerjonen).

2 Cplojfel Butter, 60 Gramm eingeweidtes:
WeiRbrot, 60 Gramm geriebenes Weikbrot, 1 G,
1 Teeloffel Salz. Die DButter 1twixd zu  Sabne
gerithrt, €i, bad abgeriebene Weifbrot, bad geriebene Salj
pazugegeben umnd alles tiichtiq vervithrt. Mit zwet in
Mehl getaudten Oolzlofjeln formt man fleine KIbfe
und lift jie langjam tnt offenen Topf in fochendem Sals:
wajjer 10 Miinmuten fochen.

11. Sdwammildpe (fiir 6 Perjonen).

e  Qitexr Milch ober TWajjer, 80 Gramm
eies Neehl, 15 bisg 40 Gramm DButter, 1 Pryje
Salz, 1 big 2 Eier. Das gefiebte Mehl wird in
die fochende [liijjigfeit, zu der man vorher Butter und
Saly gegeben bat, umter fortivdhrendem NRithren einge
ftreut und zum KIof abgebacen, d. §. man rvithrt du
PMaffe jo fange auf bem Feuer, bHi3 jie i) vom LTopj
abldft. OMit der Heifen Mafje vervithrt man dbas Eigelb
tiichtig. Nadh Dem Crfalten gibt man den jteifen Eijchnee
darunter, fticht mit einem Teeldjfel KIdHe ab und laft
jie 8 'big8 10 Minuten focdhen.

12. Griejwiiriel.

| Qiter Wajfer, 1 Prije Salz, 20 Svamm Butter,
100 Gramm Grieh, Wajjer, Butter und Salz werden
aum Kodjen gebracht, den Grie langjam unter Rihren
eingejtrent und gany did ecingefodyt. Man fjtreiht b
Majfe fingerdic anfj eine mit faltem Wafjer abgejpiilic
Platte und {dhneidet jie nach dem Erfalten in gleidhmdipia
Wiicfel.
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