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51. Kalte Sdhaale vor Wprifojen.

Nimm 24 Stid Avrifofen; die Hlfte davon fdale
vedit fbon und fehneide jte in 2 Theile, dann fode
fie mit Y, qunﬁ Sucfer und ein Glasd weifenn Wein
qdmn, mlmt Die qm[a[:m "(pnh\nn gany bleibens
audy nimm von allen 24 Aprifofen die SKerne qqd\u{t
Daju, die anbere Hiilfte aber dritcfe mlm'lt‘\'t Sdhaale
durdy ein Haarfiedb, dann thue dag Durdigetriebene
mit 2 Sdoppen weifem Wein gut ‘1.“H1£f*lt in einen
Supypentopf, mit Y, Bfund gejtofenem Juder, etiwad
gv[tvm‘m'm Jimmt, etwad fein qwmmm @itronat,
nebft Y, Kaffeetaffe Kirjchentwafjer und die vorher ge-
fochtent Yprifofen, dede ed ju und ftelle e8 falf bid
aum Ynrichten.

52, Kalte Sehaale von Kivjdher,

i Pfund Kivfchen wird von den Stielen geveinigh,
fein qqrulm und mit einem sujammengefchinittenen
MWect, etivad Citronenjdinle, ,‘)nnmt Y, Sdoppen
“‘\-anu eine A m*urnm ¢ vecht miteinanber verfodit;
treibe dief duech ein \mmmb thie e8 in eine fx‘fﬁ:ﬂicﬁc
Shnijfel, giefe 2 Sdioppen tothen Wein mit Y, Pfund
‘jmﬂr ind etiwad Jimmt daritber. AlSdann nimm

1 Pfund faure Kijhen, entledige fle der Steine
und Stiele und fode fte mit Y, ﬂnﬁm‘\ Fuder fury
ein. Thie fie dann auch nebft einem Eplofel voll
Kirfdenwafier 1t dem Dbengenannten, decke fie gut
ar, und ftelle fie falt big jum Anrichten.

RKidfe 3u Suppen.
53. Gezopfte Wectfndprlein.

Man jopft vonr 3 Kreuzer-Weden dad Weide her-
aus, briht 8 mit ¥, Bfund Heifer Butter an, lifted
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falt werben, und vifrt o8 dann mit 3 ganen Giern
und etwad Musfatnufi eine BViertelftunpe, legt e8 mit
vem L0 ffel hiibjdy Flein in die langjam fochende Fleifds-
briifje und gibt e8 ju jevee beliebigen Supype.

54, Wecttnopfliin andever Wt

3 Wede werden abgerieben, dann in Wafjer ein-
geweicht und wicder ausdgevriictt, in 4 Loth Butter
gedampft und wenn fie evfaltet find mit 4 5id 5 Giern
abgeriihri, etivad Salz, Mustatnuf und Shnittlaudy
binein getiyan, in die Fodjende Bleifhbriibe gelegt und
qefochit.

a5, Butterfndprlein,

s Prund Butter wird weif gerithrt, danm werden
3 Gier und 6 GHldffelvoll geriebenes Mildbrod (immer
T Gi und 2 26ffel Brod) Hinein gertibrt, aud) etwad
Sdmittlaudy, Mustatnuf und Sals daran gethan,
tunve Kugeldhen davaus gemadt, in die Fleijchbrithe
gelegt und gefodit.

96, MarFindpilein,

Rithre 4 Lot zerlafferred Odifenmart mit 4 Loty
Butter fhon weifi, rithre nady und nad 4 ganie Gier
und 4 G5l voll geriebened Mildhbrod, 1nd 2 Ehlor-
felvoll Mehl, etwad Mustatnuf und Salz hineiir, made
it der Hand runde Klosdhen darausd und probive fie in
fodyender Fleifdhbriibe, ob fie beifammen bleiben; mwenn
nidit, fo gib nody ety geriebenes Milchbrod dazr,

o7, Gierfnddel.
6 ganje Gier twerdemin cinem Sopf redt untereins

anver gefthlagen, thue Sals, Muskatnif 10id einen
Sdyoppen firhert Rahm bineir, fdilage Diefed abermals
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vecdht unter einander, ftelle e in fodienbed Waffer und
[afie Das Wafjer fo lange fochen, bid ed feft ijt, ftich
hernach mit dem Loffel die Kidfe heraus und lege fie
in vie Suppe.

58, Butterfnodel mit MeehL.

Nimm '/, Prund Butter, vithre fie weifs, thite3 Gier
mit 3 L6iel voll Mehl nady und nad hinein, aud
etwas Mustatnuf und Salz, und rithre dief redi
gur, dann lege fie mit dem Lofel in langfam fochende
Klerjchbrithe und foche fie.

59, Fijdyfnopflein.

o7e bie Gratert von einem Viund Hecifleifd) vedik
vein ab, ftofe foldhes in einem fteincrnen Midrfer nebft
2 @i qrof frifder Butter, einem in Mild) einge=
mweichtert und wieder audqedriictien Wed, dem Gelbern
pon 3 Giern, etiwad feingehacdion Schalottenytoicbeln,
Beterjilie, Thymian, Salz und Mustatnuf eine Biee-
telftunve lang, madie fodann ausd diefer Farce runbe
Klo8den und fode fie in fochender Fleifchbrithe eine
WBiertelftunde lang, fie Wnnen dann in Supien oder
al8 Beilage 1 NRagout gegebenr twerden.

60, Codiveau=Sfnodel.

{ Nrund roled Kalbfleifch wicd mit Y Pfund Nie-
renfett jein gehackt, nimm dan etwad feingehadte Shaz
[ottenpwiebeln, WVeterfilie, 2 audgedriidte Weden in
Mildy eingeweicht, ein Gigrop Butter, ehwad Sal
und Musfatnuf, ftofie alled eine Viertelftunde rechi
unter einander, vifre 3 Eier redt gut darunter,
made runde Knodvel parausd und foche jie in fiedens
per Fleifdbriibe und gieb fte in Suppe oder ald
Fille in Paftetcen.

LANDESBIBLIOTHEK
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61. Kartoffel=Knodel.

Ginige abgefodite und ivieber erfaltete Kartofeln
werden auf bem Ieibeifenn gevieben und mit o viel
Butter ald Kartoffeln und gleiched Gewidt Gier in
einem IMorjer vecht fein gerftofien, nebft etwas Sals,
NMustatnup und Scnittlaud unter einander gemengt,
mit einem Lbffel in die Fleifhbriibe gelegt und ge-
focht ober in Nindffmaly vecht {ddn gelb gebaden.

62. Aufgezogene Kuovel in Suppen.
146308 P

Naddem 2 Loth Butter weifi gerithrt find, iwers
pen 2 gange Gier nebft einem GHlIFelvoll Mehl, 1
Gploffel geviebenes IMildhbrod, Saly, Nustainuf,
Sdmittlaudy und ein wenig fiifier Rabm Dareinge=
uilyet, beftreidie eine fleine Form mit Butter und
Semmelmehl, fiille den Teig davein und backe ibn
mit dem Hufyugdedel - jdidn gelb; nimm dann dasd
Gebacene herausd, jdineive ed in feine Stidden
und richte die Suppe dariber an.

63, Suodel vou Hithnevileiich,

Das Bruftfleijd) von einem alten Hubn oder Ka-
paun wird ol abgefdiabt und fein gebact, mit einem
Stiddien Butter und 6 Lotlh Weifibrod in Wafjer
eingeweicht und wieder audqgedritctt, dann mit 2 Giern
und einem Gigeld, etwad Saly und Mudkatnuf recht
fein in einem fteinernen Morfer geftofien, bann rimde
Stlofe davon gemadit, in fochender Fleijchbrithe gefodit
oder in Rindjchmaly gebaden und auf Suppen over
al$ Beilage gebraudit. Statt daf die Facce geftofen
wird, fann fie aud) redit fein gehact werden.

64, Gried-Kidfe. ,

€8 wird ein fdwader Sdioppen Mild Fodend ge-
madit, 2 Kodlofel Gried hineingeriihrt und fo lang
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gefodit, bid er did ift. LWerm der ®ried verfublt ift,
viibet man 4 Loth Butter nebit 3 Giern fhdumig, thut
ben gefochten ®ries nebit 2 Cotly Mehl und nothigem
Galy binein, legt die Kidfe mit bem Loffel in fiedende
Fleifhbritbe und [ift fie langfam fodyen.

65, Hithnerleber-Knivel.

Man nimme von einigen Hithnern oder Kapaunen
bie Cebern und Heren, wieqt diefed nebit etwad Schritt-
fauch und Peteviilie vedt fein, vihrt alddann 'y viertel
Bfund Butter weiff, {dHldagt 4 Sier daran, rithet dad
RVerwiegte nebjt dem Abgeriebenen vou einem Sei
melbrovcien, Saly, Musfatnuf und Mebh(, fo viel
man in 3 Fingern faffen fann, dau, legt die Knovel
in langfam fochende Fleifdhbrithe, und lajt fie Todyen.
Sie mitfien aber in anderer Bouillon fervivt tverven,
weil dieje, in der fie focht, triibe gemadht wird.

66, Krebd-Kloje.

Feingehacte Jmwicheln und Peterfilie werden in eftteit
Stict Butter qevampft, thue hievauf einen eingeweidj=
tent, wiever audgedritdten Wed dajus nacdiven dief
NAfles qut gedamprt hat, thie e8 in eine Scbiiffel, nimm
algvann von qefocten Krebjen die gefthalten Sdyecren
and Sdhivdane, bade fe fein, thie fte ju dem Gje-
damypften, nebit einigen Lofeln fKrcbsbutter, etivad Sals,
Mustatnuf und 3 qangen Eievn; wenn Aled gutunter
einanver gertibet ift, made runde Slosden daraus
und foche fie in ficbender Fleijbbriihe abs follten fie
nicht beiiammen bleiben, fo thuenody etiwad Miehl daju.

O unrerinnag Gutift 08 wenn alle diefe fenobel juerft

in oper Fleifhbrithe probivt werden, ehe man fie einfegts
folltent fie nicht beifammen bleiben, fo mag man fmmer
norh efwas Wiehl pazu nebmen.
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