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2 . Allerhand Knöpflein zu Suppen und Ragouts -

1 . Butter - Nnöpflein .

Man verrührt ein halbes Viertelpfund frische Butter / daß

sie ganz weiß wird - Wenn dieses geschehen ist / so schlägt

man zwei kleine Euer / eines nach dem andern / hinein /

rührt eö noch eine Weile / damit es ganz schaumig wird ;

dann thut man das Salz und Pfeffer / ein wenig Muskat -

nuß / fein geriebenes Wcißbrod und halb Weißmehl daran ,

so viel als nöthig , damit der Teig nicht zu feit wird ; man läßt

ihn eine Viertelstunde stehen / macht kleine Knöpflein dar¬

aus , legt sie in die siedende Fleischbrühe , und läßt sie ein

paar Minuten kochen ; so sind sic gut .

S . Auf eine andere Art .

Man verzupft von einem Viertelpfund Wcißbrod daS

Weiche recht klein , schüttet zwei Loth frische geschmolzene

Butter daran , rührt zwei kleine Eier darein , nebst Salz ,

ein wenig gestoßene Nelken und ein wenig fein gcschnit -

nete Petersilie ; man macht dann Fleischbrühe siedend ,

legt die Knöpflein hinein , und läßt sie cinigcmale vufko -

chen , so sind sie gut -

Z . wcißbrod - Lnöpflein .

Man weicht von einem Viertelpfund Wcißbrod das in¬

nere in Fleischbrühe oder Wasser , läßt ein halbes Vier -
telpfund frische Butter vergehen , rührt zwei Eier darein ,

ein wenig abgeriebene Zitroncnschaalc und ein wenig Salz

und Pfeffer ; man rührt alles wohl durch einander , macht

Knöpflein daraus , und läßt sie einige Mal aufkochen ,
so sind sie gut .

Braune Nnöpflein .

Man schneidet einen Groschen . Wecken in dünne , runde

Scheiben und läßt dieselbe in einem Backofen oder Oefelein

schön gelb bähen . Sobald sie kalt geworden sind , so zerstößt

man sie recht sein , und läßt sie durch ein Sieb gehen und



feuchte sie mit ein wenig süßem Rahm an - Inzwischen rührt
man ein halbes Viertelpfund Butter ganz weiß , schlägt zwei
Eier darein , und verrührt beides bis eS schäumt - Daun thut
man die angcfeuchteten Brosamen hinein , Salz , Pfeffer
und ein wenig MuSkaniuß , und rührt alles wohl durch
einander ; daraus macht man Knöpflcin , legt sie in die
siedende Fleischbrühe und läßt sie eine Weile kochen ; dann
sind sie gut .

Auf die gleiche Art macht man Knöpflcin von hartem
Milchbrod , daS fein gerieben oder verstoßen werden muß ;
man braucht solches nicht mit Rahm anzufcuchten - Man kann
auch solche Kndpflein an Fasttagen anftragen ; sic müssen
dann in Wasser anstatt in Fleischbrühe gekocht werden .

L . weißmehl - .Rnöpflcin .
Zwei Eier werden verklopft bis sie schaumig werden . Ist

dieses geschehen , so läßt man zwei Loch frische Butter zer¬
gehen , aber ja nicht herß werden , und rührt die Eier nebst
feinem Weis, mehl und ein wenig Salz darein , doch so , daß
der Teig nicht zu fest werde ; man läßt ihn eine Weile ste¬
hen , macht dann kleine Knöpflcin daraus und legt sie in
siedendes Wasser mit Salz . Sollten sie vergehen , so thut
man noch mehr Weißmchl dazu . Wenn der Teig zu - ick
wird , so kann man ihn mit ein wenig Milch Verdünnern .

6 . Mark . Lnöpslein .
Man schneidet ein Viertelpfund Nindermark fein , thut

eS in eine Schüssel , mit eiuer Kaffee - Schaalc voll Was¬
ser , stellt sie auf Kohlen , damit das Mark vergehe ; dann
hebt man das Fett oben ab - Von einem halben Pfund
Weißbrod weicht man daS Innere in Fleischbrühe ein ;
wenn daS Brod weich ist , so drückt man die Brühe wie¬
der daraus , rühret daS abgehobene Fett in das Brod ,
mit ein wenig Salz , Pfeffer , Muskatnuß und 2 Eier ;
man rührt alles wohl durch einander , macht Knöpflein
daraus , und läßt sie in der Fleischbrühe kochen ; sollten
sie verfahren , so thut man ein wenig Mehl dazu , und
rührt das Mark ins Brod , wenn es noch warm ist .



7 . Line andere Art Mark . Lnöpflein .

Man schneidet ein Viertelpfund Mark fein ; kocht einen
Schoppen Milch , thut das Mark darein , und rührt darin
bis das Mark vergangen ist ; dann rhut man Milchbrod
dazu , biS es so dick ist , daß eS sich von der Pfanne löSt ,
läßt eS kalt werden , thut das Gelbe von vier Eiern dazu ,
nebst Salz und Muskatnuß ; mau formirt daraus kleine
Knöpflein , thut sie in kochende Fleischbrühe ; wann sie in
die Höhe kommen , so hebt man sie daraus .

8 . Gries , Rnöpflein .

Man verrührt ein halbes Viertelpfund frische Butter ,
schlägt 3 Eier darein , eines nach dem andern , thut Salz
daran und rührt den Grieö hinein , nicht zu viel , damit
der Teig noch fast läuft , und läßt ihn eine gute Viertel ,
stunde stehen . Inzwischen macht man Fleischbrühe oder
gesalzenes Wasser siedend , und legt ein Knöpfiei » hinein ,
um zu sehen , ob es nicht verfährt ; geschieht dieß , so ver ,
dickt man den Teig noch ein wenig , und legt sodann alle
hinein , aber klein geformt ; man läßt sie eine gute Vier ,
telstunde zugedeckt kochen , wonach sie gut sind .

9 . Grüne . Rnöpflein .

Man hackt eine Hand voll Petersilien und eine Hand
voll Spinat oder Binetsch recht sein , thut ein wenig
klein geschnittenen Schnittlauch und eine geschnittene
Zwiebel dazu , und dämpft alles mit einander in einem
Stückchen frischer Butter ganz weich , vermischt das Grüne
mit einer guten Hand voll Weißmehl , rührt eins oder
zwei Eier darein , so , daß der Teig nicht zu dünn wird /
thut Salz und ein wenig gestoßene Nägelein dazn , rührt
alles wohl durch einander ; man macht kleine Knöpflein ,
daraus , läßt sie in siedender Fleischbrühe kochen , aber
nicht zu lange ; dann sind sie gut .
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10 . Krebs - Knspfiein .

Man siedet 12 kleine Krebse in Salzwasser , th » t das

Fleisch auö den Schwänzen , und hackt sic ganz klein ; dann

wird die Schaale fein gestoßen und in einem Stückchen But .

ter geröstet , daß sie roch wird ; man preßt sie durch ein Tuch ,

rührt eine Hand voll feines Wcißmehl hinein , chm die

gehackten Krebse dazu , nebst ein wenig Salz und gestoßene

Muökatenblüthe ; sämmtlichcS rübrtmau mit einem oder zwei

kleinen Eiern an , damit der Teig nicht zu dünn wird ,

macht kleine Knöpflein daraus und legt sie in die siedende

Fleischbrühe .

11 . Zisch - Knöpsiein .

Man thut die Gräte aus einem Fische . Hiezu kann

man Nasen oder Weißfische brauchen , wie auch das Fleisch

von andern gekochten oder übrig gebliebenen Fischen , her .

nach hackt man daS Fleisch von dem Fische mit ein wenig

Zitronenschaale recht fein , rührt ein paar Löffel voll

süßen Nahm und schlägt zwei Eier darein , man verrührt

sie stark , thut eine gute Hand voll Weißmchl dazu , läßt

rin Stückchen frische Butter vergehen , rührt eü darein ,

thut Salz und Pfeffer daran und läßt eS eine Weile

flehen . Hernach legt man zuerst ein Knöpflein in die

Brühe , um zu sehen ob eS nicht verfahre ; ist der Teig

zu fest , so darf man nur ein wenig Milch daran thun ;

ist er aber recht , so kann man alle Knöpflein in die sie .

dende Brühe legen , und sie eine Viertelstunde kochen las¬

sen - so sind sie gut .

12 . äirn . Knöpflein /

ES wird ein halbes KalbSbirn abgewaschen und abgchäu -

tel ; hernach läßt man zwei Loch frische Butter vergehen ,

doch so , daß sie ja nicht heiß wird , und rührt sie so lange

bis sie anfängt zu stehen . Mit dieser Butter rührt man

nun daS Kalböhirn so lange , bis alles wohl durch einan -

der ist ; dann schlägt man ein Ei darein , schürtet nach und

nach ein Theeschaale voll Milch dazu , und thut Weißmeh



mit Salz , ein wenig gestoßen e MuSkatenblüthe und klein -
geschnittene Petersilie daran . Wenn der Teig gut ist , so
legt man die Knöflein in siedende Fleischbrühe und läßt
siö eine kleine Viertelstunde kochen .

13 . Kartoffel - Knöpflein .
Man nimmt 4 große oder 6 klei ne Erdäpfel , läßt sie in

Wasser weich kochen , schält sie , und wenn sie kalt sind ,
reibt man sie auf einem Reibeisen so fein als möglich ,
läßt 6 Loch frische Butter vergehen , rührt sie in die Erd -
äpfcl nebst 2 ganze Eier , und von zwei das Gelbe . Dann
weicht man ein ViertelpfundMilchbrod inMilchcin , drückt
eS gut ans , thut 2 Eßlöffel voll süßen Nahm , ein wenig
Salz , Pfeffer und Muskatnuß dazu ; man rührt alles stark
unter einander , macht kleine Knöpflein daraus , legt sie in
kochende Fleischbrühe und läßt sie aufsieden .

14 . Leber - Knöpflein .
Man hackt ein halbes Pfund Kalbs - oder Lammsleber

mit ein wenig Speck und ein wenig Rindermark . Wer
gern will , kann auch eine kleine Zwiebel damit hacken ;
hernach röstet man einen Kochlöffel voll Mehl in heißer
Butter schön gelb , und sobald das Mehl kalt ist , thut man
noch einen Löffel ooll Wcißmehl dazu ; man rührt die Leber
mit ein wenig Milch an , thut sie unter das Mehl , schlägt
zwei Eier darein , thut Salz und Pfeffer daran , dann macht
man den Teig recht durch einander , aber nicht zu fest , und
läßt ihn so eine Viertelstunde stehen ; inzwischen mgcht
man Fleischbrühe oder Wasser siedend , legt die Knöpflein
hinein und läßt sie einige Minuten kochen . Eben so kann
man auch Knöpflein von einer Gansleber oder von an¬
dern, Geflügel machen .

15 . Kalbfleisch - Knöpflein .
Man nimmt ein halbes Pfund Kalbfleisch von einem

Unterstrich , zieht die Haut und alles faserige davon , nnd
hackt eS mit einem Stück Rindermark und zwei fein ge -
schnittencn Schalotten - Zwiebeln recht klein , und stößt eS in



ciiiem Mörser / damit es noch feiner wird ; man weicht
ein Stück Milchbrod in Milch ei » / und drückt die Milch
wieder aus , sobald das Brod weich ist / thut es unctr da 6
Fleisch mit einem Ei / ein wenig Salz und Pfeffer , klein
geschnittener Petersilie und abgeriebener Zitronenschaale ;
man rührt alles wohl durch einander / streut ein wenig
Weißmehl über den Teig / rührt eS noch einmal durch /
macht Knöpflcin daraus und läßt sie in der Fleischbrühe kochen .

3 . Gemüse .
1 . Gelber Lohl .

Nachdem der Kohl sauber verlesen und gewaschen ist ,
wird er in einem großen Topf in siedendes Wasser gelegt .
Der Topf muß aber nur halb zugedeckt sevn / und der Kohl
öfters unter daS Wasser gestoßen werben / damit er nicht roch
werde . Wenn er recht weich gekocht ist , so thut man ihn in
einen Zuber voll frisches Wasser . Nachdem er wenigstens
eine halbe Stunde lang darin gelegen , so drückt man ihn
sauber auö ; man thut in einen Hafen für eine Portion von
ungefähr 6 Personen ein Viertelpfund frische Butter oder
auch Suppen - oder Gänsefett , schneidet vier Schalotten
recht fein , wirft sie in die Butter und läßt diese vergehen ;
dann thut man Len Kohl dazu , streut Pfeffer , Salz und ein
wenig Mehl darüber , und gießt einen Anrichtlöffel voll Fleisch -
brühe dazu , deckt ihn wohl zu , läßt ihn eine Viertelstunde
koche » , rührt ihn alsdann um , und läßt ihn ^ trocken ein -
kochen . Will man ihn recht schmackhaft haben , so thut
man ein wenig Muskatenblüthe in zwei Eierdotter , die
man mit etwas Wasser anrührt , wirft es über den Kohl und
kehrt ihn darin um , ehe man ihn anrichtet . Sollte er nicht
fett genug seyn , so thut man noch mehr frische Butter dazu .
2 - Grüner - oder Blattertzohl , mit Schweine - oder

Hammelfleisch .

Mit diesem verfährt man beim Brühen gerade wie mit dem
gelben - Man wäscht das Fleisch sauber , setzt et mit zwei
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