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d1. RKalte Sehaale von Wprifofen.

Nimm 24 St Aprifofen ; die Hiljte bavon fdale
vecht fchon und febneibe fie in- 2 Theile, bann foche
fie mit ¥/, Viund Jucker und ein Glas weifien Wein
qelinde, damit die gefcbdlten Aprifofen gany bleiben ;
auch nimm von allen 24 Aprifofen die Kerne gejchalt
baju, bie anderve Hdlfte aber duticte fammt ber Schale
purch ein Haarfied, dann thue das Durchgetriebene
mit 2 Schoppen weifem Wein qut verviihre in einen
@uypentopf, mit Y/, LBiund geftopenem Juder, etwasd
geftopenem immt, etwad fein gebacdtem Gitronat,
nebjt ', Kaffeetajje Kivjchentwaffer und die vorber ge-
fochtenr Aprifofern, Decke e8 qu und ftelle ed falt bis
aum Anvichten.

52. Kalte Schaale von Kivfden.

1 Pjund Kivjchen twird von ben Stielen gereinigt,
fein gejtofien unbd mit einem jujammengejchnitfenen
Oect, etwvad Citvonenfchale, Jimmt, 4 Sdoppen
OBafier eine Vierteljtunde rvecht miteinanber verfocht;
treibe diep buvch ein Haarjieh, thue ed in eine jdyidliche
Scbiifiel, giefie 2 Sdhoppen rothen Wein mit 2 Prund
Suder und etwas Jimmi daviber. Alsbann nimm
i Prund jaure Kivjichen , entledige fie der Steine und
©tiele und foche fie mit 4 Prund Sucker fury ein.
Thue fie dann auch nebft einem Eploffel voll Kirfchen=
wajjer 3u dem Obengenannten, decke fte qut ju, und
ftelle fte falt bis jum Anvidten.

Kibfe ju Suppen.

53. Gezoprte Wedttnoflein.
Man 3opft von 3 Kreujer-Weden bad Weiche her-
ausd, briabt ed mit Y, Pund heiger Butter au, [aft ed
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falt werbenr, und vibrt ed8 dann mit 4 ganjen Giern
und ctwad Mudfatnuf eine Vievteljtunbde, leqt ed mit
Dem Loffel Hribjch flein in die Langjam fodende Fleifd-
brithe und gibt e8 3u jeder Deliebigen Suppe.

04. Wedtnoyflein anderer Art,

3 Wecfe werbent abgevieben, dann in Wajfer ein=
geweicht und wieder audqedviteft, in 4 Loth Butter
gedamypft unbd wenn f{ie exfaltet find mit 4 6i8 5 Giern
abgertibrt, ctwasd Salz, Mustatnuf und Schnittland
binein getham, in bie fochende Fleijdhbrithe gelegt und
gefodht.

55. Butterfnopflein.

v/, Piund Butter wivd weif gevithrt, damt werbden
3 Gier und 6 Eflofrelooll geriebenes Mildhbrod (immer
1 Gi und 2 Loffel Brod) hinein gevithrt, audy etwasd
Sdnittlawd , Musfatnuf und Saly davan gethar,
runbe Kigelchen davaus gemacht, in die Fleijchbrihe
gelegt und gefocht,

96, Marttndpflein.

Rithre 4 Loth erlajjened Ochjenntart mit 4 Lotl
Butter jchon weif, vibre nacdh und nach 4 gange Gier
und b6 Gploffel voll geriebenes Milchbrod, etwas Mus-
fatnug und Ealy binein, made mit der Hand runde
Klodchen davaus und probive fie in fochender Fleijch-
brithe, ab fie Deffammen bleiben ; wenn nidt, fo gib
nody etwad geriebenes Milchbrod dazu.

57. Gierfnodel.
6 gange Gier werben in etmem Topf vecht unterein=

ander gefchlagen , thue Saly, Musdtatnuf und einen
Schoppen {lifen Rahm binein, {dlage diefes abermals
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recht unter eintander, jtelle ed in fochendbed Waffer und
lafje das Wajer o lange Fochen, big 3 feft ift, ftich
hernach mit bem Lofjel die Kldfe hevaus und lege fte in
bie Suppe.

58. Buttertndvel mit Mehl.

Nimm V- Biumd Butter, vithre fie weif, thue 3 Giex
mit 3 Coffel voll Mehl nach und nach binein, auch
etwas Mustatmufi und Salz, und vithre dief vecht gut,
bann lege fie mit bem offel in langjam fochende Fleijdy-
brithe 1md Foche fie.

59. Fifdhodpflein.

Qofe bie Grdten von einem Pjund Hechifleifch vecht
vein ab, ftofre folches in einem fteinernen Morfer nebit
9 Gi grof frijber Butter, emem in Mild) einge-
weichten und wicber augaedbriicften Wedf, Dem Gelben
von 3 Giern, etwas feingehadten Sdalottengwiebeln,
Peterfilie, Thymian, Salz und Musfatnuf eine DBier-
telftunbe lang, mache fobann aus Diefer Favce vunbe
Koschen und foche {ie in fochender Fleifchbrithe eine
Rievtelfrunde lang, fie fonnen dann in Suppen oder
alg Beilage u Nagout gegeben werben.

60. Codiveau = Knodel.

1 Piund rohes Kalbfleijdy wird mit '/, Biund Nie-
venfett fein gehactt, nimm dann efwag feingehacdte Edia=
(ottenywicheln, Peterfilie, 2 ausgedritcte Wecten in Milch
eingeweicht, ein Gigrop Butter, etivas Sal3 und NMug=
fatnuf, jtofe alleg eine Bievteljtunde vecht unfer ein=
anber, rithre 3 Gier recht gut davunter, mache runbe
fnédvel barans und foche fie in fiedender Fleijchbriihe
und gied fie in Suppe obder alg Fille in Paftetchen.
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61. Kartoffel - Knodel.

Ginige abgefochte und wicder erfaltete Savtoffeln
werben auf dem Meibeijen gericben und mit jo Biel
Butter ald Kavtoffeln und gleiched Gewicht Gier in
einem Movjer recht fein jerftofien, nebft etwas Sals,
Mustatnuf und Schnittlauch unter einanber gemengt,
mit einem Loffel in die Fleijchbriibe geleqt und gefocht
ober in Rindjdhnaly vecht {chon geld gebacken.

62, Aufaerogene Knovel in Supven.
0

Nachdem 2 Loth Butter weifi geviihrt find, wer-
Den 2 gamge Gier nebft einem GpldfFelvold Mebl, 1
Gploffel geriebenes Milchbrod, Saly, Muskatnuf,
Schnittlauch und ein wenig fiifer Rahm dareinge-
tiihet, Dbejtreiche eine Fleine Form mit Butter und
Semmelmell, fitlle den Teig davein und bade ihn mit
Dem Aufiugdectel fchon gelb; nimm dann das Geba-
dene beraud, {dyneide 8 in Feine Stidden und
richte Die Suppe dariiber an,

63. Knodel von Hithnerfleifd.

Dasd Brujtfleifch von einem alten Hubn ober Ka-
paun witd roly abgefchabt und fein gebackt, mit ei-
nem Ctiichen Buiter und 6 Loth Weifgbrod in Wajer
eingeweicht und wieber audgedriict, dann mit 2 Giern
und einem Gigelb, etwas Saly und Musfatnuf vecht
fein in einem fteinernen Movjer geftofien, dann runde
Klbfe davon gemacht, in Fochender Fleijdbbrithe gefocht
ober in Mindjchmaly gebaden und auf Suppen oder
ald Beilage gebraudyt. Statt daf bie Farce geftofen
wird , fann fie auch vecht fein gehackt werden,

64. Gricg - Kldje.

@8 wird ein {dwacder Schoppen Milch Ffochend ge-
madht, 2 Koch(Bffel Gries hineingeriihrt und jo lange
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gefodht, bis ex bid ift. Wenn der Gried verkithlt ift, rithrt
man 4 Qoth Butter nebft 3 Giern fchdumig, thut den
gefochten ®ried nebft 2 Lothy Mebl und nsthigem Salj
hinein, legt bie KIoje mit Dem Loffel in fiedenbe
Sleifchbrithe wund Iapt fie langfam fochen.

65. Hiibnerleber = Knovel,

Man nimmt von einigen Hithnern odber Kapauen
Die Lebern und Hevzen, wiegt diejesd nebft etwad Echnitt=
lauch und Leterfilie vecht fein, rihrt aldbann '/, viertel
Biund Butter weif, fdlagt 4 Gier Davan , vihrt das
BVenbiegte nebjt bem Abgeriebenen von einem Eem=
melbrbdchen, Saly, Musfatnup unv DMiehl, fo viel
man in 3 Fingern fafjen fann, dazu, legt die Snobel
in langjam fochende Fleifehbrithe, und [ipt fie fochen,
Sie mijjen aber in anbdever BVouillon jervirt werden,
weil bieje, in Dev fie gefocht, tviibe gemacht wird,

66. Krebs - Kiofe.

Feingehacfie Jwiebeln und Peterfilie werben in einent
Stiit Butter qeddmpft, thue hievauf einen eingerweid)=
ten, wieder ausgedriicten Wee dazw; nachdem Ddief
Alles qut geddmyit hat, thue ¢ in eine Schitjiel; nimn
algbann von gefochten Krebjen die gejdyilien Edjeeren
wnd Shywduze, bade fie fein, thue fie ju dem Ge=
bampften, nebjt einigen Loffeln Krebsbutter, etwad Sals,
Mustatnuf und 3 ganzen Gievn; wenn Alles gut un-
ter einanber geriibrt ijt, madye vunde KdSchen darvaus
und foche fie in fiebender Fleifchbrithe ab; follten fie
nicht betfammen bleiben, fo thue nody etwad Mebl dagu.

Anmerfung. Gutift es, wenn alle diefe Knovel suerit in
per Fleifchbriibe ‘probirt werven, ehe man fie (‘ill[[‘ﬂi;ﬂ‘ﬂs
ten fie nicht beifammen bletben, fann man inmer nod
etivas Diehl dagu nehmen.
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