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Anfoang zu ben Suppen.

38. Blinbe Shololade:Suppe. Man voftet einen Kod)-
{offel voll Mehl und rithet ihn mit 3 Vievtelliter (einer
Balben Maf) fiedenber Milch an, thut ein wenig Bucker
und Simmet davein, [GRt e8 nod) eine Weile fochen, riihrt
gweil Cigelb damit an, und jchiittet es 1ibev gebihtes "‘~Ei[,bmb

Wulang 31 den Suppen.
Allexhand FEndpflein 3n Suppen und Hagouts,

1. Butter-Knopflein. 62 Grammes (4 Loth) frijche
Butter werden vervithrt, bid bie Butter weify ijt; dann jdldat
man ywei Gier nacd) einanber hinein, vithrt noch eine LWeile,
bi3 die Butter jhanmig ift, thut Salz, Pieffer, ein wenig
Mustatnufp, fein geriebenes 2Weifmehl daran, und nad
einer Vievtelftunde macht man fleine Kndpflein davaus, bie
mar ci tige Winuten lang in fiedender Fleijchbriihe focht.

2. Muf eine anbere rt. Man gevbrocelt 125 Grammes
(I .l[mm) Brovtrume vecht flein, {dittet 31 Grammes
(R Loth) frijche gefdymolzene Butter davan, vithrt et Gler
Dinein, nebjt Saly, ein paar serftofene Q*emmﬂ telfenn und
feint gr]t[)mttme Mlmu[u legt bie Knbdpflein in {iedende
letfchbriihe und Iajt fie viuige Wall Fochen,

3. Weifbrod=fnopflein. Vian iUCiLf)t pon 125 Grammesd
(ein Biertelpfund) Weigbrod dad Juneve in Fleifchbriihe oder
Waifer ein, lift 62 Grammed (4 Loth) frijche Vutter zer-
geben, vithrt 2 Eier Davein nebft ein wenig abgeriebener Gi-
tronenjchaale, Saly und Pieffer, vithrt alled wohl durchein=
anber und madyt Knopflein daraud, die man einige MWale
anjfodhen lagt,

4. Broune Knopflein. Dagu nimmt man ein ober
gwet qut gebihte Brodchen, gerjtopt jie vedht fein, feibt fie
ourd) ein Siebbecten und feuchtet fie mit Jliem Nahm an.
Die Brojamen vermengt man mit Saly, Bieffer, Wius=
fatnufy und 62 Gr, (4 Yoth) Butter, die man mit 2 Eiern
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Auhang 3u den Suppen. 15
wobl vervithrt hat. Jft alle8 wobl miteinander vermengt,
jo madt man die Kudpflein daraus und [t fie eine
Reile fochen.

Diefe Kudpflein fann man aud) mit Havtem Mildh=
brod machen, braucht aber feinen Rabhm dazu. An Fajt
tagen fodht man fie in LWajfer und nicht in Fleijdbriibe.

5. Weigmehl{nopflein, Man verflopfe 2 Cier, bid
fte fdhaumig jind; lajffe 31 v, (2 Loth) frijhe Butter
sergeben, aber ja nicht heip wevben und vithre die Eiev nebft
feinem LWeifgmehl und Salz an; man lafje den locfern Teig
eine T8eile jteben, mache Kudpilein bavaud und lege jie in
fiebended Wajjer mit Saly. Jjt der Teig zu ditnn, fo thue
man mehr Weigmehl Dhinein, ift ev zu dick, jo verdiinne
man ihn mit WVeild.

6. Gries-Snopflein. Man verviihre 62 Gram. (ein
Halbes Vievtelpfund) frijche Butter, jhliigt nacheinander bret
Gier bavein, vithrt, falzt €8 und vithrt Gried hinein, Jo daf
der Teig flijjig bleibf, und lakt thn eine gute Vierteljtunde
fteben. Dann legt man bdie Kndpflein in fiedende Fleijh=
brithe oder Whajjer, unbd focht fie eine LVierteljtunbde, ohue
fie aufzudecten. Vei all diejen Kndpflein ijt e3 gut, ein
erited allein zu fodjen, wm zu jeben, ob ber Teig fejt
genug ift.

7. Savioffelz8nopflein. MWMan rveibt 4 grofie ober 6
fleine qefochte Kartoffeln fo fein al8 moglich; vihrt 93 Gr.
(6 Loth) frijhe vergangene Butter hinein nebjt zwel gangen
Glern und el Cigeld. Dann weiht man 120 Grammes
(ein BVievtelpjund) Milchbrod in Mild) ein; drickt s gut
aud, mengt e8 mit 2 CRloffel voll fiigen Rabm, Sals,
PBreffer und Wiustainuf, rvithrt alled ftarf untereinanber,
madt fleine Knodpjlein davaus, legt fie in fodhende Fleifd)-
brithe und it fie aufjjieden.

8. Grine Suopflein. Gine Hand voll Peierjilie und
ebenfo viel Spinat werden rvecht fein zevhacft und mit ein
wenig flein gejdnittenem Schnittland) und einer gejdnittenen
Bwicbel gang weid) geddmpft; man vithrt eine gute Hand
voll LWeigmehl, ein ober zwei Cier, Saly und ein paar ge:
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Imhang 3u den Suppen.

ftoBene MNagelein Binein, vermengt alle3 mwohl miteinander,
und [aft diefe Kndpjlei W in wleijchbriihe fochen, bod) nicht
- lang.

9. Mark-fnopflein. Man lift 125 Gram. (1, %)
Meart auf dem SKiihenbeerd warm werdben, aber nidht zer=
geben, gevduiictt es, thut fein gejtojene Brojamen oder in
Mild) eingeweichtes Mildhbrod, Salz, Pieffer, Mustatnug,
fein zerhacttes Guiines und 2 Gier dagu, viihrt alles moi)[
unteveinander, rollt Knodpflein davausd, und lift jie in der
Sleijchbrithe fochen, i3 jie in die Hohe Eommen.

10. S?uIhffciisﬁz!\htﬁuﬁeiu. Dean nehme 250 Gram.
(ein Balbes i’f”m) Kalbileijd) 111"L1|'1'!"1Lf] reinige e3 wobl,
hacte e8 fehr fein mit einem Stitt Nindevmart und jwet
gejchnittenen \.L{)tllﬂi en, thue eingeweichted Milhorod, Salz,
Preffer, flein gejchnittene Peterjilie, abgeriebene Citronen=
fhaale und ein wenig Weimehl dazu, viihre e8 untevein=
anber, madje Kndpflein davaus und lajfe fie in der Fleijdh-
[}Lll)(! tml)uu

Leber=Buopflein. Man [t 2 Pid. (1 Kilogr.)
eret lun‘aummt und etwad Spect mit Gritnem, 1 Bwiebel
unb LzLJﬂIDi en beim Fletjher gany fein hacten. Macht einen
Telg aus 41/, eingeweidhten Milchbrodehen, etwad Meeh!
und Cier, eined auf bie Perfonr, mijcht diejen Teig mit der
Leber, thut Saly, Pieffer und Mustatnuf dagu, zerriihret
alles mul)[ und bactt e8 mit etnem cm‘men \.'nm[ in fodyen=
pev Fleijchbriihe oder Waffer aud. Diefe Knodpflein fann
man aud) gejdhymdlt ald8 Gemiije auftragen.

12. Qirn=fnipflein. Man (Gt 51 Grammed (2 Loth)
Butter evgeben, verviihrt fie eine gute LWeile, und thut dann
ein Halbes u[rqcmnft[)u 18 und abgehdutetes Kalbshivn dagu,
rithrt alle3 wohl b uuu)eum nber und jdhligt ein Gi davein; man
jhuittet nach und nad) eine Lheejchaale voll Wil daz u, und
thut Weimehl mit Saly, ein wenig gejtofiene *"Jhlm[atm_
blithe und flein gefchnittene Peterfilie dazu.

Dieje Knopflein fodt man 1/, Stunbe lang in Fleijdh-
brithe.
13. Rvebs:-Knopflein. Man fiede 12 fleine Krebfe
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Anhang 3u den Suppen. 17
in ©alywaffer, thue dad Fleijch aus den Schmwdngen, und
pacte fie gans flein; dann wird bdie Schaale fein jerjtopen
unb in einem Stiichen Butter gevdjtet, b3 diefe voth wird,
man prefje jie durd) ein Tuch, rithre eine Hanbdvoll feined
Weifmehl hinein, thue die gehactten Kvebje dazu, nebjt ein
wenig ©aly und geftofene Wiustatenbliithe; jammtlicyes
vithre man mit einem ober ywei Giern a1, madje fleine
Knbpilein darausd und lege fie in die {icbende Fleijchbrithe.

14, Fijdh=Snipflein. DVian hactt das Fleij) von einem
gefodhten Fijche (Weijfijch, Nafling) mit ein wenig Citronen-
jhaale recht feim, vithrt einige Loffel voll jitfen Fabhmes
nebft zwei Ciern bdavein, vithrt alle3 ftarf untereinanbver,
thut eine gute Hand voll Weifmehl dazu, ein Sticden
frijhe vergangene Butter, Saly und ‘Pjejjer und ldft ed
eine Weile fteben. Die gerollten Kndpflein legt man jodbann
in die Brithe und [aft jie eine BViertelftunde foden. Jm
Fall fie su ditnn wiven, thut man etwad Weehl dagu; jind
jte aber u dict, jo verdiinnt man fie mit Wild.

Man mup alle Ragoutd ntemald zu jdnell fochen
faffen, und immer jehr genau davauf jeben, dap fie nicht
s fpdt und nidht gu frih auf’s Feuer fommen. €8 jollie
aud) eine jebe Kodin immer geftoened Brod im Vorvath
paben. Man darf nur dad vorvdthige Brod in einen Vad-
ofen legen, und e8 geld werden lafjern, und wenn e8 ab-
gefithlt ift, fein ftofen. LWenn e8 jhon gelb gebiht ift,
iit 8 aud) an Saucen 3u gebrauchen, zu welden man
bad Brodb in Butter ju rdjten pflegt. Wud weil man nidt
in alfen Kitchen Schit (Jus) bat, um bdie Saucen braun zu
madhen, jo darf man nuv die braune Vrithe ausd dev Braten-
pianne Dei Seite fjtellen. $Hat man teine Vrithe, jo lipt
man einen GRHfel voll geftofenen Sucter dbunfelbraun rojten ;
giept Devnadh ein Halbed Gla8 voll LWajjer in das Jagout
und [aft e3 vevgeben.
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