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76, Himbeer-Suppe.

MWird auf diefelbe Avt gemacht.

7. GCudbeer-Suppe.

Man treibt einen Teller voll Wald-Crbbeere durd) ein Haar=
fich unb verfiifit diefelben mit Sucker. Wigbann ftellt man eine
halbe Maaf Rahm an dbad Feuer und vevmifdht denjelben mit efwad
Simmt rtn Vanille, wenn cr Ffodt, o ftellt man ihn vom Feuer
weg und gibt dad Mart hingu. adhdem man von bret Gierweifi
einen ©dynee gefdlagen hat, madt man mit efnem “rmi Eleine
Dauflein und febt diefe auf l‘a;m, bringt die Mafje in einen
Ofen imd bact fie {hon gelb. Das Gelbe von bden brei (%mu
vervithet man in einer Sdyiffel, hﬂ,[ ed in cinen Teller und legt
bie Hiuflein vort Schnee {dhon davauf, wonady man bdie Suppe
au Tifdhe bringt.

Allerlei H67e.

78, Hirn=Kldfe.
Gin ganges Kalbshirn wivd in lanem TWajjer geveinigts Per=
nach l.u.L man 4 2oth Butter :rwiun perdampft Swicbeln barin,
thut Peterfilie, bad verriibrte Hirn, “’uml poll gerichened Brod,
1 Qoffel voll Mehl, Salz, “ummmm. und 3 Gier dagu. 'mwmt
madt man mit cinem Kocdhloffel Fleine K mcf\m i die ahni\ briie.
19, QL\‘{“CMI'\\IDW

» Pfund knlb{lmd\ unb l.ruuf' \.L[\lvumﬂtlld‘ fuird veyr=
mm mt“ bannt mit 2 (\qulb in cinem Morfer fein geftofen.
Mun vevioieqt man Swicheln und Petexfilien, verdbampft fie, thut
¢in tenig ““mlumu und Mustatnuf, dann nody cin ganged Gi
und Saly daran. WMl man bdiefe KIdfe jum Garniven gebraudien,
fo terben fie Iinglicht gemacht, in Suppen aber rund.

80. Butter-Klofe.

__‘].lfnn'i*_ Butter wird Ju Sdaum qnuf\lr pann ein Gi unbd
ein Loffel voll Mehl dagu gethan und bdiefed roicderholt, bid e8 fo
6 Gier und 6 “'L‘nxl “L‘” ‘T'uhl find, Schnittlaudy, Salz und Mus-
fatnuf ebenfalld bagu.  Sefit werden mit einem L\l.h‘ml Rldje ge=
madt und biefe in fvd_unm Sletjchbritbe gelegt.

S81. Mehl=RIfe.
“Gin Halb Piund Mehl viibrt man mit Falter Mild) glatt,
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}d\lmt 4 .mlm Gier Davan, viihet 8 fvaftig und fvetbt-es duveh
einen Duvdy{cdhlag in Fochende Fletjchbriibe.
82.  Kartoffel-RKIi{e,
4—5 gefodhte Kavtoffeln werden gerieben, 4 Loih Butter tveif
geviihrt, barnn fommen 4 Gier, nady fedem ein Loffel voll Kax
tomlu und ein Loffel voll el und auch Sdmittlawch dagu. Hie= 1

vauf fegt man fie mit einem fletnen ¥offel in fodyende Muuhl‘u:b

83, Krebg-Kiofe. |
Fiiv 12 Pevjonen werdben 50 Kvebfe in einem Kvebéjutt ab
gefodt, die Scdhwange herausdgebrodien und vad ebrige nebjt einem
Rievtel Pfund Butter fn einem “rhmm fein gevjtofien; diefi thut !
man in eine Cafferole, (aft ed ein wenig dbimbfen, {dhittet Bletjdy
brithe ober Waffer dagu und nehme tmmer dag Rothe, weldes jid
oben anfest, mit cinem L6ffel ab und thue ¢8 in eine Sditjjel voll
falten Waffers, lafje e8 wicder tochen und hebe das Nothe wieder
ab und fo un*qmmh pann [Gfit man bas LWaffer von der Krebs
butter ablaufen, fo daf fie gany fvocfen ift; follte ¢8 fefiv wenig
fein, dann leat man nody ettvad BVutter dagu, vibrt e8 ujammen
eite SBeitlang und gibt tmmer 1 Gt und 1 Loffel voll Wehl bazu
bis man 6 Gat, bringt ctivad Salz, Mudfatnup und k_x.nmilm“.\
bavan und fekt e8 mit einem Gploffel in fochended Waiffer ober
in fodienbe Fletfchbriibe und @pt o8 fochen. Man fann fie in jede
Suppe geben.

S4. Kibfe von Hithunerfletic.
Die Bruft von einem alten Huhn oder Kapaun wicd voh ab-
aefdhalt und qrtnuﬂ mit eftwvad Butter, 6 Yoth TWaffer einge
weichtem, bann wieder audgedriiciem ‘“hifbu‘“ 2 Gier und 1 Gier=
qxll, etwag Saly und Mustatnuf vedit fein in efnem WMorjer ge
ftofien, yunbde KIbfe bicvon gemadit, in fochender Sletfchbritle ge- 1
fodyt ober auch gebaden; fie fonnen in Suppen, aud) als Beilagen
gegeben werden.  Anuch fann man fie in LPajreten braudyen.
85. Kbfe von Hihnerlebern.

Man nimmt von einigen Hibnern ober auch von anderm Ge=
fligel bie Yebern und Hevgen, vevwiegt fie nebjt Schnittlauch und
Peterfilie fein, thut 4 Loth Butter, nebjt 3 bis 1 Gier, bad Ab-
geviebene einesd Mildbrobdes, ©alj, ‘“umtatmu. und etivad Iehl \
dbagu, madt KBfe dbavaud und Fodyt fie langfam in Sleifchbriife. |

86. Gried-Klbfe.
G838 wid 1 Cdmppm Mildy Fochend gmmd_u, 4 L2offel voll
Gries hineingerithrt und gefodt, bid cr btk iff. Dann lafit man
ihn abBiblen; unterbefjen mtbm 4 Qotly Butter mit 3 Eiern fhan
mig n,unl\lr ber Gvies, nebjt ctivad Saly dagu getban, verrihrt
und dann verfahren twie bei bem Obigen.
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87, Fifcdh-Kive.

Die Grithen von Hediten werden abgeloft; wenn foldie uvor
in frifher Butter geddmpft, oder aud) tm Salywaffer abgefocht
waven, dann veriviegt man fie vedht fein, ober ftoft fie in einem
ftefnevnen Mbrfer, thut dann einen in Wil cingemweidhten unbd
wicber audgedriictten Weet dagu, etwad fein vertviegte Scharlotten=
goicbeln, Peterfilien, Thimian, Sal, Mustatnuf unb drei Gier=
gelb, madyt davon vunbe KIGje und Fodst fie eine BVievtelftunbde in
f per Fletfchbriibe. Man fann dad Sleifd aud) voh von den Fijchen
[ nelimen,

88. Fifdh-KIdfe auf anderve Axt.

Bon iibrig geblichenen Fifhen wird dag Rletich jorgfaltia won
Grathen befreit und mit etvas Peterfille und Scharlotte fein qe-
totegt; bann viifie man 3 Gier mit etad Dbl recht glatt, jebody
laffe man e$ weber 41 biinn nodh ju bid werben, thue das Ler=
wiegte daju, laffe e8 erfalten, madie dann bavon mit einem Thee=
[6ffel Kofe und lege fie in Fleifchbriibe.

Dicfe Avt KIdje werden gewobnlidy in der Fifchfuppe gegeben.

89, Cier-K16{e.

Bier Gler werden. verfldppert, Salz, Mustatnuf und ein frav=
fev Dalber ©dyoppen flifer Rabm dazu gegeben; ftelle diejes in
etner Form in focjenbded Wafjer und laffe e fo lange fochen, bid
e jteiy tjt, fteche Dann mit einem Loffel KISfe Hevaus und thue
fie m e Suppe.

90, NReid-KIofe.

Bier Loth Neid wird gebrdibt, dann mit 1 Shoppen Fodender
Mildy angefillt und weidy gefocht, dann wird ein Sticden Butter
abgeriihre, und mit eintgen Giern an den Reid gethan; bieraus

1 werben Kioje geformt, foldie tm IWecfmehl umgetvendet und gefodyt
' ober gebacken,

91. Wed-KIvfe.
Dret Wede werden auf dem Reibeifen abgerieben, im Waffer
eingeteicdht und toieder ausgebvidt, dann Iafit man in einer Gaf=
fevole ungefdhr 4 Roth Butter vergehen und verddmpft in demfel-
ben eine Handooll fein gewiegte Scharlottenzwichel. Sind die
Sviebel weid), fo wird Salz, Majoran, Musfatnuf und dasd aus-
gedriidte Brod tn dle Caffevole gebradit und mit 6 gangen Giern
und einem CHIGTFel voll Vel bermengt. Sollte ber Tefg 3u dinn
5 werden, fo witd noch etwad Mebl daran gerdibrt; nady Belieben
weeden dann runbde ober lingliche KIGfe mit cinem GHIEFel ba=

raud gemadht.
\ 2
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92, Leber-Klife.

Fiiv ungefahr 10 Perfonen Braucht man eine Kalbsleber, diefe
twird mit einem QOfFfel gefdhabt, dann mit einem Wiegenmeffer fein
gewiegt und in eine Sdyiffel gethan, dagw fiiv 3 Kreuzer ABeif=
Brod, tm Waffer cingereidht, die Keujten weggemadyt und et
audgedritct, dann 4 ¥offel voll Wehl, etwas in fletne LWitvfel qe=
jdmittency ©pect, in Butter verdampite Jwicbeln und Peteriilie,
Majoran, 4 Gier, Salz, Mustatnuf, dicfe wivd ved gevtifef und
mit einem Qofel '8 fochende Waffer gefest und gefocht, bis . fie »
in bie Hohe fommen, wovauf man nody einen Wall baviiber geben
(aft. I%enn fie angerichtet find, werben fie mit Butter und NReib=
brob gefdymalt.

03. Gierzieger in Supype.

Sedid Gier werden mit . Sdoppen falter Mild) recht ver=
viifrt und fodann Saly und Mustatnuf darvan geaeben.  Diefes
toird in einen Topf ober eine Fovm gethan, tweldye mit Butter
audgeftrichen wird, bid Dajjelbe ganj feft ijt. Bixd BVrodfuppe
ober Krauterfuppe sur Tafel gegeben, fo werden mit etnem Lofyel
flefne KIB3chen Heraudgenommen und in die Suppe gelegt. pItill
man biefe Kibfe fiif alé Faften-Suppe jubereiten, fo wird fiatt
Salj etivad Jucker dagu gencmmen,

94, Marttnopilem. .

Pan viibre 4 Loth ausgelaffenes Ocbjermart mit 4 Loth Dutter
vt fohon weif, viihre nady und nad) 4 gange Giex und 6 Ef=
(5ffel voll gericbened Milchbrod, etwad Muffatmuf und aud Sal3
Binein, mache mit der Hand runde Kidfe bavaus und probieve fie
in fodender Fleifdhbriihe, ob fie beijammen bleiben, ift biejes nidht
per Fall, o thue man nody eftvad gevicbenes Mildhbrod dazu.

95. DButter-Knopflein. -

Man nimmt !/, Pfund Butter, vervithet denfelben Big ex weif
ift, bann terben 3 Gier und 6 GHBel voll gericbened Milcdhbrod
Gimmermdhrend ein Gi und et Loffel voll Brob) Hineingevithrt, i
ctivad Saly, Scnittlauch, und Mustatnuf daran gethan, ad)
biefem voerden runde Kitgelchen dbavon gemadyt, in bie Fletjcbriibe
gelegt und alddann gefodyt. |

Ochfenfleifch mit Brilagen.

96. Ddyfenfleifch gut 3u fodyen. |
Dag Fleifdh wird, gleicviel von weldjem Stict ¢8 fey, tidh=
tig geflopft und mit faltem Wajfer gum Fewer gejtellt - wenn dag

Y VR |
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