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Tocfern Nudelteig. Wenn er vecht gut ausgearbeitet ift,
wallt man ihn etwas aus, fchueidet lanter Fleine Bidtt.
chen daraus und driict fie diber ein dagn gemachres
Schnectholz. Dann bace man fie aus beifern Schmals
nur bellgelb, und focht fic Dann in der Fleifchbriihe.
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Cinlagen in die Suppen,

1, Reid-Tafeln,

Man reibt 2 Loth wobl ausqelefencn Reid in cinem
Tuche fanber ab, foft ibn im Morfer und fiebt ¢s durch
cin Haarfied, Dann focht man ef in der Milch 3u einem
biden Brei, thut denfelben in cine Schiiffel und das
Gelbe von 2 havtgefottenen Siern und cinem frifchen Ei,
nebft einem CFIoffel voll fauerm Rabm, bingu, falst
ed geborig, legt ed auf cin mit Mebl Beffreutes Bret,
formivt Tauter febr fleine vievedidite Blittchen darans
und badt fie aud beifier Butter,

2. Wurfichen von Kalbflelfd.

Man nimmt 5 Pfund Kalbfleifch , befreit ¢f von
allen Fafern, Elopft ed ju einem Teige, o fein ald
moglich , thut die fein verwicgte Schale von einer Jitrone
bingu, macht ¢d mit fiifem Rabm und dem Gelben von
2 Ciern su cinem fliiffigen Teig, thut ¥, Bfund vers
wiegten frifchen Spe, Saly und Musfatnuf bingu,
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Ginlagen in die Suppen, 17

fiilt bie Maffe in gang diinne Schweinsdarme, fekt fie
mit frifchem Wafer sum Feuer, nimmt fig, bevor {ie
gany jum Gieden fommen, beraus, thut die Dirme
davon und [afE fie in frifcher Butter leicht geld bracen:
nachdem fie 3u balb Fingerlangen Stiicchen gefchnitten
find, Leat man fic auf der Suppe herum,

3. Gefillte Erdapfel

SBenn fleine Grdapfel gefottenn und gefchalt find, o
werden ibuen oben Decel abgefchnitten und fie diinn
ausaehsblt.  Nun vermiegt man etwas Peteril und
Jivicbeln, diinfet ¢d in ctwas Butter, Lft es verfiihlen
und riihet etliche Loffel voll fiifen Rabm und ctlidhe
Gier binguw, thut dann fehr ivenig geviebene Semmel
darunter , [dft e auf dem Fever cin wenig anichen,
fiilly die ausgehoblten Crdapfel damit, thut die Deckel
wicder davauf, wendet fie in einem Fladleing-Teig um,
und backt fie in beifem Schmalys dann legt man fic in
ber Suppe herum,

4, Whurfhen von Huhnevblut.

Wenn Hithner oder fonfiges Geflilgel abgefochen
wird, fo muf das Blut rvecht fleifiig gevtbrt und duvch
cinen engen Geiber gelaffen werden. Man mifd)t chen
fo viel oder noch einige Loffel voll mebr fiifen Rabm
Dei, thut cine {ebr fein vermwiegte Jitvone, Petevfil,
auch Saly und Mudfatnuf dagus dann fchneidet oder
vermiegt man eined Hihneveies grof fetten Sped,
mifcht diefen auch daruntcy, fillt ed in diinne Darme,
und fiedet folche, wenn fie sugebunden find, fehr bebut-
fams; dann befreit man dic Wiirfichen von den Dirmen

Gonfrs. Sochb. I1. Bbd, 2
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und fegt fie in die Suppe. Sie taugen am beften auf
Gerfre, Reid und dergleichen.

5 Knodel von Sago. @

[

Dian focht den Sago, nachdem er gewafchen ift, in r
per FleifchOriihe weich und gang dicks dann thut man 1
ibn gum Crfalten auf einen Keller, verfibfit dag Gelbe D

von 3 barr gefottenen Eiern und cinem StiicE Butter v
in cinem Mbrfer, thut ¢ in cine Ghiifiel und mache @
8 recht unter civander; dann macht man, wenn ¢s b
nicht mebr an Saly feble, fleine SKnidel, legt fie in §
fodhende Flcifchbriibe und IGft fie gut durchiochen s

damit die Knddel nicht serfabren, fann audy ein Lofer

boll gutes Mebl unter die Maffe geriibre werden,

6. Crbfen-Knodel.

—

Recht fauber erlefene Crbfen fest man mit Waffer
st Feuer, und Laft fie vedht weich fieden: dany treibf
man fie durd) cin Haarfieb, thut cin StilcEchen rvecht
fein vermiegten Spe in eine Cafferolle und diinftet
etias Peterfil davin, und mifcht cinen ftarfen GHlofel
woll Mehl davein, thut die durchgetrichenen Crbien bingn,
Lafit ed su einem febr dicfen Brei Fochen, [dft fie exfalten
und riibre das Gelbe von 3 Ciern dagu, fhligt das
Weife von den Ciern yum Schnee und viibrt es, nebf
Gal und Musfatnuf, auch davuntery alidann probiere
man, 06 dic Knodel nicht verfabren, man legt ndmlich
cines davon in fochendes Waffer oder Fleifchbriibe;
wenn fie audeinander fabren, fo muf mit ein wenig ¢
Mebl nachgeholfen werden, doch fo, daf fie nicht 3u i
feff werdens dann [Gft man fic durchfochen. |
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Ginlagen in die Suppen, 19
7. Gefillte Sdnitten.

Man backt gebratenes Kalbfleifch oder Fleifch von
Gefiiigel mit Peterfil nnd etwas Jwicbeln veche flein,
lafe cin Sriic€ Butter in einer Cafjerolle jerflicfen und
voftet ein wenig gericbene Semmel leicht geld davin,
und [dft das vermiegte Fleifch aucd) damit angiehen:
dann thut man Saly, Mustatnuf und etliche Ehloffel
poll verwiegten Parmefan.Kas darunter, macht ¢8 mit
Giern etwas fliiffig, fireicht ¢ auf Brodfchnitten und
backt fic aus beiffer Bucter, oder man thut fie ywifchen
Koblen und Gt fic langfam aufgichen,

8. Gypinat:- Kudlein.

Eine flarfe Hand voll jungen Spinat wafcht man
fauber, bribe ibn in gefalzenem Waffer und verwiege
ibn mit 3wicbeln und Schnittfauch febhy Flein; nun
tifter man eine Hand voll geviehener Semmel in cinem
GtiicE Butter Teichtaeld, giefit etwas fiife Milch darvan,
[4ft e8 cine Stunde jugededt fehen, damit das Brod
die Milch aufrroctners dann dDAmpft wan den Spinat in
cinem fleinen Stiidfcdhen Butter, daf er ctiwad auf-
trocEnet, thut das Vrod dagw wnd falzt ibn gehovig,
viibrt auch cinen fleinen Loffel voll Mehl davunter; dann
bactt man es Lofelvollveis in beifer Dutter,

0, Griuner Cicr-Kas.

Man verwicat Peterfil, Kovbelfraut, Saunerampfer,
Gdnittlonch und etliche Jwicbelrohricin recht fein,
dampft ¢8 in cinem Stiicf Butter, verviibrt 3 — 4 Eier
mit einem Trinfglas voll {ifer Mildh oder auch Fleifch-
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fuppe, thut das Griine geddmpfte bingu, {chiittet ¢s in
cin (chidliches Gefchive, frellt es in fochendes Waffer
und gt ¢6 feft werdens dann bricht man es mit cinem

Loffel Stiichenweis aus und legt ¢s auf der Suppe B
berum, g
Y
10. Rothe Krehs- Knbdel. =
NMan fiedet 15 Suppenfrebfe, nimme das Fleifch von 25
den Schwdngen und Scheeven , verftofit das Uebrige im ut
Morfer und toftet ed in einem Stiict Vutter, bis s H
vecht voth ifts dann prefit man es durch cin DHaarfied,
thut bie ausgebrochenen Scheeren und Schwinge, welche
flein verfchnitten feyn miiflen, bingu, mengt eine Hand.
voll gevicbener Semmel und 2 gange Cier darunter,
thut Saly und Mustatnuf bingu, riivre cinen SHlHFel
voll ungesucterten Alfermesfaft Ddavunter, damit fic
recht fchon toth toevden; dann legt man fie in fochende
Fleifchbriibe und focht fie gut durch,
AL Knodel von Morvdeln.
Man wafcht die Morcheln febr fauber und thut fic
wit faltem Waffer jum Fener, und Lt fie weich ficden,
wafd)t fie wicder ans mebrevn Waffern und verwiege fie
mit etwas Peterfil febr flein, viibrt cin Stiidcdhen Butter
tie ein balbes Hilbnevei grof mit 2 ganzen Sicrn und
mit den gewieaten Morcheln , nebft Saly und Mustatnuf, il
wobl untereinander) viibre einen EFLofFel voll Mebl dagu, fi
und fieht, ob fie, wenn man cines davon in fochendes ¢
Waffer thut, nicht mehr auseinander fabren, in weldyem 3
Fall noch ein EFIHFL voll Mebl darunter geriibrt werden €
muf. Dan fegt fie dann nech beliebiger Grife in it
fochende Fleifchbrtibe. i
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Rindileifch auf verfchicdene Art, 21
12, Kag-Knodel

Bon 14, Schoppen flifem Rabm und einem Kochlofel
woll Mebl Focht man cinen febr dicken Brei, thut 4 Loth
gevichenen guten S4s und ein wenig Butter hingu, LAt
¢ eine Qeitlang fochen, thut ¢s alsdann in cine Schiiffel
wud tiibrt, nachdem eb cin wenig erfalter i, 2 gange
Gier Hingu, mengt fo viel gutes Milchbrod darunter,
daf ¢b eine fefte Mafie bildets aus diefem macht man
vunde SKnbdel und focht fie in der Fleifchbriihe vecht did.
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Rindfleifdh auf vevrfdyiedene Yrt.

{. Qendenbraten als Frifando,

Man bantelt cin StiicE Lendenbraten und fchneidet
ibn 3u Fingerlangen und Fingersdicen Stiickchen, flopft
fie und reibt fie mit Saly cing dann fchueidet mon von
etlichen Semmeln die Ninde ab, {hneidet fie ebenfalls
su breiten diinnen Stiicchen, o wie auch fo viel fetten
Spet, als das Brod und Fleifch iff. Dies legt man
wechfelsweife, aber recht feft, auf einander dann fec:
man 2 Spiefie durch , daf es die Form von cinem Lenden-
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