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2, Ullexhand Knopflein 41t Suppen und Ragouts.

1. Butter Rndpflein. f;:
(1%
Man verviibrt cin halbes Vievtelpfund frifche Butter, daf un
fie gang weif wird. Wenn dicfes gefchehen i, fo fhidgt = gin
mian gwei fleine Cyer, cines nach dem andern, bhinein, fict
viibrt es noch cine Weile, damit ¢3 gany fchaumig wird fint
dann thut man das Saly und Pfefer, cin wenig Musfats 9
nuf, fein geviebenes Weifibrod und balb Weifmebl davan, | Mmi
fo viel ald nothig, damit der Teig nicht 4u fett wird ; man [Qfit ma
ibn cine Vicrtelftunde fieben, macht fleine Kndpflein dars atl
aug, legt fie in die ficbende Fleifchbriibe, nnd IAFE fie ein a1
paar Minuten fochen 3 fo find fic gut,
2, Auf eine andere Art, g
Man  versupft von einem BVievtelvfund Weifbrod das di¢
Weiche recht flein, fchiittet zwei Loth frifche gefchmolzene E“"b
WButter davan, viibrt jei fleine Cier darein, nebft Saly, et
ein meniq geffofiene elfen und ein ieniq fein qefchnits « . D6
nete Peterfilie: man macht dann Fleifchbriibe fiedend, ben
Tegt die Knopflein binein, und Laft fie cinigemale varffos fied
chen, fo find fie gut. il
3. YOeifibrod . Budpflein. it
Man weicht von einem Viertelpfund Weifibrod das in- 9
feve in Fleifchbriibe oder Waffer, [dft cin balbes Biers e
telpfund frifche Butter vergeben, vibrt e Eier darein, for
¢in wenig abgeriebene Bitronenichaale und ein wenig Saly :
K ¥ ; : bel
und PBfeffer 5 man vithrt alles wobl durch einander, mm‘{;tf e
Knopflein davaus, und Taft fie cinige Mal auffochen , %
fo find fie gut. g’;r‘
4. XBraune Rndpflein, b it
Man fchneidet cinen Grofchen-Weden in diinne, runde wih
Scheiben und [aft diefelbe in cinem Backofen oder Oefelein dat
fehon gelb biben. Sobald fie falt geworden find, o gerftofit ﬁf
man fie vecht fein, und 18Fe fie durch ein Sieh qehen und vilh
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fenchte fic mit ein wenig {iifem Rabm an. Fngwifchen riihet
man ¢in balbed Biertelvfund Butter gang weif, {dyldgt zwet
Gier darein, und veryiihre beides bis ef fchaumt. Dann thit
man die angefeuchteten Brofamen bincin, Saly, Pieffer
und ein wenig Dusfatnuf , und viibet alles wohl durch
cinander ;. davaus macht man SKnopflein , Legt fie in die
ficdende Fleifchbriibe und [afie fie cine Weile fochen; dann
find fie gut.

Auf die gleiche vt macht man Kadpficin von bartem
Mitchbrod , dad fein geviebenr ober verfofen werden muf s
man braucht folches nicht mit Rabm ansufeuchten. Man fann
auch folche Knopfiein an Safitagen auftragens fie miiffen
dan in Wafier anftatt in Fleifchbriibe gefocht werden,

5. YOeifmebl. Rnopflein.

Qe Gier werden verflopft bis fie fhaumig werden.  Ff
Dicfes qefcheben ,» fo afit man gwei Loth frifche Butter jer-
geben, aber ja nicht berf werden, und rithrt die Cier nebf
feinem SBeifmebl und ein wenig Saly darcin, doch o, daf
der Teig nicht gu feft werdes man [ift ibn ¢ine Weile fre-
ben, macht bann fleine Kuopflein davaus und legt fic in
fieoendes MWaffer mit Salg. Sollten fie vergehen, fo thut
man noch) mebr Weifmedl dazy. TWenn der Teig gu Hick
wird, o fann man ibn mit ein wenig Wilch verdiinnern,

6. NarB-Bndpflein.

Man ({chneidet ein Vievtelpfund NRindermart fein, thut
e8 in eine Schiiffel, mit eiver Kaffee - Schaale voll Faf-
fer, fteit fie auf Kohlen, damit das MarE vergebes dann
bebt man bdas Fett oben ab- BVon cinem balben Pfund
Weifibrod mweicht man das Fnuere in Fleifchbriibe cing
wenn das Brod weich ift, fo driice man die Briihe twie.
der davaug, tibret das abgebobene Fert in bad Brod,
mit cin wenig Saly, Pleffer, Musiotnuf und 2 Gier;
man vibre alles wobl durch einander, macht Knopfiein
davaus, und Lt fie in der Fleifchbriihe Fochen; follten
fic verfabren, fo thut man ein wenig Piebl dagw, und
viiprt das Mark ing Brod , wenn ¢§ goch warm iff,
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7. Zine andere Urt NTark. Rndpflein,

Man fchneidet ein BVierrelpfund Mark feiny foche cinen
Gchoppen Milch , thout das Marf darein, vnd vibrt davin
bis das Marf vevganaen iff; dann chut man Milchbrod
dazu, bis es 1o dicE ift, daf ed {ich ven ber Vfanne (o6t
lifit ¢8 falt twerden, thut dad Gelbe von vier ESicrn dajly
nebft Saly und Mngfatnufs man formive davaus Fleine
Knopflein, thut ye in fochende Fleifchbriihe; wann fie in
die Hobe Fommen, fo hebt man {ie davausd,

8, @ries. Rnopflein,

Man vereiibet ein balbes Viertelpfund frifche Butter,
fchldge 3 Eier Darein, cines nach dem andern, thut Sals
vatan und ribrt den Oried binein, nicht 30 viel, damit
ber Teig noch faft Lauft, und 1GGe ibn cine gure BViereel.
fiunde fieben.  Snywifchen macht man Fleifchbriibe oder
gefalzened Waffer fiedend, und legt cin Knopflein binein,
i 3u feben, ob e8 nicht verfiorts gefchiebt dief, fo ver-
dict man den Teig nodh ein wenig, und legt fodann alle
bineit, aber flein geformt: man [Aft fie eine gute BVicrs
telfiunde sugededt fochen, wonach fie qut find.

9, ®riine. Bndpflein,

Wan bodt eine Hand voll Pererfilien und eine Hand
boll - Spinat oder Binetfch rvecht fein, thur cin wenig
Flein  gefchnittenen Schnittlauch und cine gefchnittene
[wiebel daju, und dampft alles mit einander in einem
Gtildden frifcher Butter qang weich, vermifecht das Griine
mit eiftet quten Hand voll IWeifimebl, rithrt eing oder
el €ier davein, fo, daf dev Teig nicht u diinm roird,
thut Galy und cin wenig geffofene Ndgelein dagn, riibrt

alles wohl durch cinander; man mache fleine Kndpfein.

daraus , lafit fic in ficdender Fleifchbriibe fochen, aber
nicht 3u lange s dann find fie qut,
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10, Krebs - Rnopfiein,

Man fiedet 12 Fleine Krebfe in Salswaffer , thut das
Kleifch aus den Schwdngen , uud dackt fie gang fleing danw
wird die Schaale fein geftofien und in einem Stiicchen But.
ter qerdfter, daf fie voth witdy man prefe fie durd) cin Tuch,
rithet eine Hand voll feines Weifmebl binein, thut die
aebackten Krebfe dasu, nebft ¢in wenig Saly und geftofiene
Mustatenbliithe: {ammtliches viibet man mit eiem odet et
fleinen Gievn an, damit der Teig nicht ju diinn wird,
macht Eleine Kndpflein davaus und Iegt fie in die fiebende
Fleifchbrithe.

11. - Sifch » Bndpfiein,

Man thut die Grdte aug einem Fifde. Hicgu fann
an Nafen oder Weikfifche brauchen, wie auch das Fleifch
von andern gefochten oder iibrig gebliebenen Fifchen, hevs
nach bacfe man dad Fleirch von dem Fifche mit ein wenig
Riteonenfchaale rvedht fein, vibrr ecin paar Lofel voll
fiifen Mabm und fchldgt swei Eier davein , man verriibre
fic flavf, thut eine gute Hand voll Weifmebl dazu, laft
¢in Stiicchen frifche Butter vergeben, viibre ¢s darein,
thut Saly und Pfeffer davan und [aft ed cine Weile
fteben.  Hernach legt man juerft ein Knopflein i die
Briibe, um su feben ob ed nicht verfabres iff der Teig
su feft, fo darf man nur ein wenig Milch davan thun;
ift ev aber recht, fo Fann man alle Knopfein in die fic-
pende Beiibe Leqgen, und fie eine BVievtelftunde fochen lafe
feny fo {ind fic gut.

12. BHirn.Rnopflein,’

€8 wird cin balbes Kalbshivn abgewafchen und abgehdu-
tets bernach Tafit man pwei Loth frifche Butter vergeben,
podh fo, daf fie ja niche beif wird, und viibrt fie fo lange
big fie anfdngt su feben,” DMit dicfer Butter viibee man
nun oag Kalbshivn fo lange, Oid alles swobl durdh einans
oer ifts Dann {dhlagt man ein € davein, {chiictet nach und
nach ein Theefchaale voll Milch dasn, und thut Weifimeh
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mit Saly, cin wenig gefofen e Mustatenbliithe und flein .
gefchnittene Peterfilie davan, Wenn der Teig gut ift, fo eit
legt man die Kndfein in fiedende Fleifchbriibe und laft it
fi€ cine fleine Viertelifunde fodyen, g
13. HRartoffel. Rnopflein. ge
Man vimmt 4 grofie oder 6 Flei ne Erdapfel, [aft fie i Lk
Toafer weich fochen , {chdlt fie, und wenn fie falt find, = - T
reibt man fie auf cinem Reibeifen fo fein alé mbalich, m
Lifit 6 Qoth frifche Butter vergehen, viibre fie in die Erd-
. Gnfel nebft 2 gange Gier, und von shei das Gelbe, Dant
meicht man ¢in Viertelpfund Milchbrod in Milch ein , driickt
ed qut aus, thut 2 Gfldffel voll fiifen Rabm, cin wenig
Gals, Pfeffer und Musfatnuf daguy man vibre alles farf
untet einander, macht Fleine Knopflein daraus, legt fie in 1
fochende Gleifchbriibe und ldafe fie auffieden. D
14. Eeber . Rnopflein, ef
Man Backt ein balbes Pfund Kalbs - oder Rammslebet c'?:'
mit ein wenig SpeE und ein wenig Rindermarf, Wer i

geen will, fann auch eine fleine Jwickel damit hacen s = a
bernach tdffet man cinen Kochloffel voll Mehl in beifer

Butter fchon gelb, und fobald dad Mebl Fale iff , thut man Hy
noch einen Loffel ooll Weifmebl dagu; man ribrt die Leber ﬂ.“
mit ein wenig Milch an, thut fie unter das Mebl, fchldgt ;;
swei Gier darein , thut Saly und Pfeffer daran, dann mache ,
. , : e 1

man ben Teig vecht durch-cinander, aber nicht ju feff, und B¢
Lagt ibn fo cine Wiertelfunve ficheny ingifden madt fo
man §leifchbriibe ober Waffer ficdend, legt die Knopflein fo
bincin und LGt fic einige Veinuten fochen, Eben fo fann | 1t
man auch Knopficin von ciner Gansleber ober von an- i
derm Geflligel machen, fo
15. Ralbfleifch - Bnodpflein, fe

Man nimmt ein Halbes Pfund Kalbfeifch von einem 2.

UntevftiicE , siebt die Haut und alles faferige davotr, nnd
bactt ed mit einem StiicE Rindermart und zwei fein ges
{chnittenen Schalotten-Smwicbeln vecht flein, und {oft ¢s in
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cinem Motfer, damit ed nodhy feiner wird: man weiche
it Stiret Milchbrod in Milch ecin, und dedickt die Milch
wieder aug, fobald dag Brob weich ift, thut es unctr dad
Fleifd) mit einem €1, einr twenig Saly und PVreffer, flein
gefchnistency Peterfilie und abgeriebener Jitronenfchaales
man viibre alles wobl duych einander , firent ein fenig
SWeifmehl fiber den ZTeig, viibrt e noch einmal durdy,
macht Sndpflein davaus und (a6t ficin der Fleifchbriibe Fochen.

3. Bemitfe

1. @Gelber HRobl.

Nachdem der Kobl fauber vevlefen und gewafchen ift,
wird ¢r in cinem grofien Topf in ficdendes Wafjer geleat,
Der Topf muf aber nuy balb gugedectt fepn , und ver Sobl
ofters unter dad Waffer geffofen werden, damit ex nicht voth
werde, Wenn e vecht weich gefocht ifty o thut man ibn in
cinen Juber voll frifches Waffer. Nachdem er mwenigiens
¢ine halbe Stunde lang darin gelegen, fo driict man ihn

. fauber aud ; man thut in cinen HDafen fiiv eine Portion von

ungefabr 6 Perfonen cin BVieptelpfund frifche Butter oder
auch Guppen- odet Gdnfefect, {chneidbet vier Sdalotten
recht fein, wivft fie in die Butrer und [afit diefe vergehen;
dann thut man den Kobl dagw, fireut Vfeffer, Salz und ein
wenig Mebldardiber, und gicfie cinen Anrichtlvfel voll Fleifch-
Driibe Dagu, deckt ibn wobl ju, lafit ibn eine Biertel funde
fochen , riibrt ibn algdaun um, und Gt ihndtrocen cine
fochen. il man ibu recdht fchmactbaft baben, fo thut
man ¢in wenig Mustatenbliithe in jwei Sierdotter, bdie
man mit erwas Waffer anviibrt, wirft es fiber den Kobl und
febrt ibn vavin um, ehe man ibn anvichtet, Sollte er nicht
fett genug fewn, fo thut maa noch meby frifche Butter dazu.
2. ®runer. oder BlatterPobl, mit Sdnveine. oder
sammelfleifch,

Wit viefem verfabrt man beim Briiben gerade toie mit dem

gelben. Man wafcht das Fleifch fauber, fekst ed mit pwei
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