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gebrannten Semmel , etwas Butter und einigem

Eigelb , nebst Salz und Pfeffer unter einander und

füllt es in 12 Ellen gewöhnlicher Bratwurstdärme .

5 . Weiße Würste von Kartoffeln .

Sechs bis acht Stück mehlreiche Kartoffeln

werden geschalt und in Wasser mit etwas Salz ge¬

kocht , dann läßt man sie ablaufen und thut sie recht

trocken und heiß mit ^ Pfd . Butter und einer

Hand voll recht fein gehacktem abgekochten Schinken

zusammen , passirt etwas fein geschnittene Ehalottcn

in Butter gahr , thut sie nebst Salz , weißem Pfef¬

fer und Macisblüthe zu den Kartoffeln , reibt Alles

zusammen recht fein , schlagtein ganzes und Z gelbe

Eier dazu , und ganz zuletzt ^ Kanne Sabne , füllt

es in dünne Schwcinsdärme , kocht sie in Milch und

Wasser , und bratet sie aus dem Rost , indem man

sie immer mit Butter bestreicht .

Verschiedene Arten Knötel oder Klöße .

i . Knötel von Capaunen und Reiß .

Die Brust eines Capauns wird ganz fein von

den Sehnen abgestrichen ( nach der Kunstsprache
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rapirt ) , so wie auch - Pfd . Kalbfleisch fein ge¬

schnitten und durch ein Haarsied gestrichen . Ein

Wund Butter wird mit 3 ganzen Eiern und 5 Dot¬

tern abgetrieben , das Fleisch und r Pfd . in Wasser

abgckochter Reiß , nebst einer guten Hand voll ge¬

riebener Semmel , dem dazu gehörigen Salz und

Muscatnuß dazu gethan , eine Weile unter einander

gerührt , große Knötel gemacht und in llouilloir

gekocht . Hiezu kann man eine Sauce naturelle

geben und die Klöße mit geräucherter Gans gar -
niren .

2 . Knötel poclie's von Kalbfleisch .

2 Pfd . Kalbfleisch und V 2 Pfd . Nierenstollen

werden klar gewiegt , eine in Milch abgebrannte

Semmel dazu gckhan und durch das Haarsieb ge¬

strichen , mit einem Stück Butter und 3 Eiern ,

Salz und Muscatnuß im Mörser gestoßen und noch¬

mals durch das Haarsieb gestrichen . Alsdann wird

ein Vogen Papier rund geschnitten , mit Butter ge¬

strichen , die karcs mit zwei , silbernen Eßlöffeln

herausgenommen und lange Knötel , welche die

Größe eines Taubcnei ' s haben müssen , davon for -

mirt , aus das Papier gelegt , und beim Kochen das

Papier auf der Seite , wo die Knötel liegen , in die

Ilouillon gethan , wodurch dieselben sich ablösen und
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das Papier weggenommen werden kann ; dann wer¬

den sie eine halbe Stunde gekocht und darauf zu¬

rückgesetzt . Diese Knötel kann man zu verschiede¬

nen Speisen , wie ich schon angeführt , geben . Auch

kann man sie von verschiedenen Gattungen von

Fleisch machen , z - B . von Capaunen oder Hühnern ,

da fällt aber der Nierenstollen hinweg und man

nimmt statt dessen Butter .

3 . Knötel von Gänseleber .

, Pfd . Butter wird mit Eiern abgetrie¬

ben , ' die Gänseleber , die aber groß und recht weiß

sein muß , fein rapirt , eine gute Handvoll geriebener

klarer Semmel , Salz und Muscatnuß dazu gethan

und in Louillori gekocht . Diese Knötcl kann man

sowol zur Suppe , als auch zu Ilsgoüts geben .

4 . Fisch - Knötel .

Alle Acten von Fisch , sey es nun Karpfen ,

Hecht u . s . w . , die man zu Knöteln nehmen will ,

müssen recht fein gewiegt und mit Butter und Eiern

abgetrieben werden , wir auf die vorhergehende Art ,

nur muß man wohl darauf sehen , daß sie nie zu

hart werden ; deswegen thut man wohl , wenn man ,

ehe ' Wan sie kocht , , eine kleine Probe davon in



kochendes Wasser legt und sie darin gahr werden
laßt , um zu sehen , ob sie noch etwas Zusatz brau¬
chen , denn auch der geschickteste Koch kann manch¬
mal darin ein Versehen machen .

ö . Knötel von Weißkraut .

So wie man von geriebenen Kartoffeln Kno¬
tet machen kann , eben so kann man auch von an¬
dern Gemüsen welche machen , z . B . von Weißkraut .
Bon diesem nimmt man bloß die Blätter , und
nur das feinste davon , so daß gar kein Strunk , wenn
auch noch so klein , darin bleibt , wiegt es ganz fein ,
dünstet es in Butter gahr und läßt es kalt werden .
Dann wird es mit Butter und Eiern abgetrieben ,
etwas Salz , Pfeffer und Muscatnuß , wie auch ge¬
riebene Semmel , und wenn man ibu fertig , etwas
Kalt fleisch .I' -rrce dazu gethan , in Form der Speck -
knötel gemacht , gekorbt und mit einer guten Oirlis
gegeben . Zu diesen Knöteln kann man Bratwürste
oder gekochten Schinken scrviren .

6 . Grieß - Klöße .

Eine Kanne Nahm wird mit ^ Pfd . But¬
ter kochend gemacht , alsdann ^ Pfd . Nürnberger
Grieß hineingethan und so lange auf dem Feuer
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gerührt , bis er sich von dem Casservl trocken ablöst .
Wenn er hinlänglich verkühlt ist , werden nach und
nach 12 Eidotter , etwas Salz , 4 Loth Zucker und
etwas abgeriebene Eitrone dazu gerührt , die Masse
mit einem Löffel ausgestochen und auf einem mit
Mehl bestreueten Brettchen Klöße daraus formirt ,
welche man in kochender Milch gahr kocht . Man
gibt solche mit Butter , auch kann man eine Milch -
Sauce dazu geben .

Einige I ' arce - Arte 11 .

1 . Gewöhnliche Kalbfleisch - kuncs .

4 Pfd . Kalbfleisch und 1 Pfd . Niercnstollen
werden , nachdem das erstere von allen Sehnen ge¬
trennt und würflich geschnitten , und der letztere aus¬
gebrochen und alles Faserige getrennt worden , zu¬
sammen klar gewiegt , in einen Mörser gethan , 2
in Milch abgebrannte Semmeln , ^ Pfd - Butter ,
2 ganze Eier und 4 Dotter , nebst Salz und
Muscatnuß dazu gethan und recht durchgestoßen .
Nach einer Weile kann man eine kleine Probe da -

- - i ,
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