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Stlogdyen:

L KB dDen.

. Marfilopden jur Suppe.

Pid. Ochjenmarf wird in eine Sdiiffel mit Waffer jehr fein
gejnitten — wenn dag Marf weiff ift, wird dad Wafjer weg-
gefchitttet —, lege 25 Gramm jrijdhe Butter dazu, verfjafie Dad Mart
mit dem Rodhldffel bi3 es ein Ballen ift, thut 2 grofe Eier, etwasd
Mustatnupp und Saly, 2 altgebacene geriebene Gipfel mh]l cmem
fleinen \iunu[uﬂu[ boll Miehl ‘m\u, {chafit es qut “\mdjuumlhu bap
e3 einen glatten \uq gicbt. Die KIvBhen werden nun jo gro wie
eine \mu[mt}, rmmml und eined nach dem andern in tmi)uﬂu L\ll‘lld]
brithe gelegt. Die Fleijdhbriihe darf jedod) nicht fprubdeln, jonit zer-
fallen fie, man darf auch nicht darin viihren, jondern nur augebectt
auf dem Herd 1h[1ut [afjen umd behutfam anviditen. Diefe Portion
reidht fiir 8 Perjoren.

Den Teig dagu fann man aud) tagd zuvor madjen.

2. Sdanmleberflojden in Suppe oder Ragout.

Ber Kldpchenjuppe ijt immer zu beachten, daf man eine flave,
friftige Fleijchbriihe BHat, denn ohne diefe ift eine KIGFchenjuppe
nicht qut.

ir 12 Perjonen nimmt man e Pfo. fdhine Dchjenleber,
jchabe mth vermwiege die Leber gang fein und fretbe fie durc) ein
Haarfieb, dbann verwiegt man /s Bid. vom jdhinjten Kernnierenfett,
thut es nebjt der Hilfte von einem trocenen Gipfel in bdie feine
Yeber, dann {chafit man einen Kafjeeldffel voll Mehl, verwiegte Peter-
filic, etwad Salz und Mustatnufy und 1 Ciweif darunter, legt dann
mit dem Kaffeeldffel die KIoHchen in die fochende d[uld}mu[ weldje
jedod) nicht fprudeln darf. Man fann audh) die Maffe in einen
grofien Scdjaumldffel jdjiitten und jo die KI6Fhen ecintvopfen Ilaffen;
piefe Sofchen find gleicd) fertiq gefocht.

3, Strajburger Ragoutflofden.

mL KUoBchen miiffen aud) wieder piinftlich gemad)t werden.

‘”mn nimmt dagu /2 SByd. \mib]iulthr phne Haut und Vein, fein

gejdnitten, jobann /o Pfd. Dchjen-Kevnnievenfett, gleichfalls fein

gejcnitten. Dies !Dirh 1 ,;tlimunu‘u in eine Weajcdhine getrieben,

bat man feine jolche, dann wird jedbes bejonders fein im IModrier
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geftofent, thut ed dann gufammen mit 3 bi8 4 Ciweif in eine Sdhiifjel,
veravbeitet e3 gut durdjeinander, thut 1101:[) \:mi,g, etwas feine Peterjilie
und ein wenig Pfeffer in den Teig. Diefer Teig mup gqut durd)-
einander gearbeitet werben, jonit jcheidet dad Fleijch und die KldBDen
werden runglig. Mache Heine lingliche KIHE d}m fege fie auf ein Brett
bi8 alle fertig jind und fodje fie in Salzwafjer oder in fodjender Fleijd)-
brithe. Hievauf fann man die K(6Pden in Ragout legen, abu nidt
mehr focdhen. Diefe Ragoutflvpchen iibertreffen alle anbern.

4, Salbfletjdflofden.

s Bfd. Kalbfleifc) ohne Haut und Bein wird getlopft, gejd)abt
Uid ‘fuu gejchnitten, jobann mit /s Pid. Ocbjenmarf, Sal, NVustat-
nuf, einem Cploffel voll ..,3L1ﬁt1 und 2 gangen Giern gut buvd
einanber gearbeitet, die RK(dBchen damn fo qwf, madjen a8 man
will, in der Fleijchbrithe focdhen und giebt {ie dbanm zur Suppe obder
‘Rngunt au Tifd).

H, Hithnerflofdhen,

s Bid. i)uiymlblu]t ohne Haut und Bein wird fein gejtoen,
(apt 4) Gramm frijde Buiter vergehen unb aum Fleijche gethan
und mit Salz, verwiegter Peterfilic und 3 bid 4 Ciweip darunter
gejdhafft und mad)t davon Klofchen nad “%nluhul i) 3. B. nehme
einen Kaffeeldffel, lege fleine, lingliche KldBcdhen in die Suppe, lafje
diefe aber nur ziehen und md)t fochen.  Diejelben giebt man zur
Koniginfupbe, fann fie aber aud) zum Hithnerragout geben.

6. Brotflofden jum Abjdymalzen,

Fiir 6 ﬂpcrrnucu nimmt man 4 Stiict 3 Plennig-Wecfen, bricht jie
entzwei, legt fie 5 Dinuten in faltes %uhu oritctt fie feft aus, nimmt
30 Gramm audgefochte Butter in eine Kajjerolle, jdhneidet einen Ef-
[bffel voll Bwiebeln fein, diinjte diefe lichtgelb in Butter, thut die
geddmpften Jwiebeln an das aunqtbwcth' Brot nebit etwas fein ver-
wiegter Peterfilie, Musfatnuf und Salz, avbeitet dad ganze nebjt
Bugabe von 4 Ciern gut duvdjeinander, daff feine gamgen Stiide
Brot mehr 3u jehen find, nimmt einen Lf)['ﬁﬁL[ voll Weimeh! davunter,
formt R{opchen daraus wie eine Baumnup, legt fie auf ein mit “Uul}l
beftveute Brett, focht fie dann 5 Minuten in Salzwafjer und fchmelzt
mit frijcher %uttLr Diefe Kidpchen find gut zu Wildbragout.

1~

7. SHajenflofden,

BVon dem Fleijd) eined :ﬁaimaiunn; entfernt man Haut und
Snodjen, ftopt dad Fleijd) i einem Mbrjer gang fein, thut /1 Bfbd.
verwiegted Kernnievenfett dazu, (ift beided durch eine Fleijhmafchine
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faufenr, (aft 30 Gramm frijdje Butter vergehen und thut fie zu dem
vermwiegten Fleijch in eine Schiifjel nebit Pieffer, Salz und 4 Lm)cm,
arbeitet 8 qut duvcheinanbder, formt SKXUdBdjen davaus und giebt fie
su Bungen= oder Refhragout 3u Tijeh, Auch fann man die KIvpcden in
ciner Wildbfuppe zu Tijdh) geben.

8, Griesflofpden.

Man nehme s Liter fiife Mild), 30 Gramm frijdje Butter
uub etwad Salz in die Pfanne; wenn die Mild) fodht, dann rviihre
s Bid. jchonen Weizengries hinein. Wenn figh Die SUEniit recht Dick
qcfudjt Bat, jo laffe fie in einer Schiifjel erfalten, gieb 3 bis 4 ganze
Gier dazu, arbeite die Wiaffe nun gut bmdjmunﬁu und forme
Klofchen daraus.

Yuch fann man diefe KIFhen in der Mild) fochen und im Ofen
mit €i und Jucer aufsichen, auch in Fleijhjuppe focdhen und ald
©Suppe jervieren oder i Salzwajjer fochen und mit frijder Butter
jhmilzen. Auc) fann man Fett heif machen, die Kldfchen langjam
darin bacfen, mit Buder bejtveuen und mit qdudmm Obit 3u Tijd) geben.

9, Gebrithte Slofden in Suppe,

60 Gramm frijche Butter (aBt man in einer Kajjerolle vergehen,
vithet /s Pid. WeiBmehl, ein mutm_ Galy und /4 Liter falte Mild)
glatt “»n,n rithrt mun auf dem Feuer fo lanqL in dbem Teig, ald er
fih von der LPfanme lod{hilt, jchiittet den Teig in eine Sciifjel zum
Grfalten, (hlagt drei Cier eine8 nach) dem andern davan und ver-
arbeitet buu Teig vecht gut, legt ihn dann auf ein Brett, madht leine
fange KbBchen davaus, fodt fie 2 Minuten in focender Fleijchbriife,
ridytet fie gleid) an und giebt fie zu Tijd.

10, Srebstlopdien in Supde,

Diefe RKopchen find in jeder Suppe gut. Fiiv 12 Perjonen
werden 50 Krebsjcheren fein gejtofen, 20 Gramm vohes gejchnittenesd
Ralbfleijch), 1 Ei, einen geriebenen Gipfel und dag nitige Salz lege
dazgu. Wenn man zufillig Krebsbutter hat, nimmt man 30 Gramm
pagu, macht gang fleine KUbBchen und legt fie in die fochende Fleijch-
briihe zur @uppe.

11, 2Wajjerjtvaudble oder Snopjle ald Gemiije,

Fitv 6 Perfonen thut man 1 Pid. jdhines weifed Mehl in eine
©djiifjel , fchiittet /s Liter fiige mmdudm‘ Mild) dagu, vithrt den
Teig gut durcheinander, flopft bann 3 Gier in ben Teig recht gqut
und lagt thn 2 big 3 Stunbden ftehen.  Vevor man Wajjerftrauble
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macht, mufy der Teig mit Dem Kod)ldfiel biters aufgelodert werden.
Wenn die Jeit da ift, madt man in einem Topj Wafjer fiedend,
thut etwas Salz darein, [t nun ben Teig durd) den Strauben-
trichter in Da3 fodjende Wafjer laufen; da3 Wafjer joll aber mur
fehr langfam fochen, fonit zerfallen die ©trduble. Mit einer Ehgabel
ichiebt man fie auf die Seite, bid eine Portion gefod)t ift; je hHoer
und piinftlicher man Ddabei verfdbhrt, dejto jhomer werden fie, thut
fie bamm auf eine Platte und jchmdlzt fie mit frijcdher BVutter.

12, Qeberfnipjle ald Gemiije.

Fitr 12 Perjonen nimmt man 1 Bip. Dchjenleber, treibt die Leber
durdy eine Fleijchmajchine oder hadt fte jebr fein, weiche dann 4 bis 5
troctene Wafjerbrote in faltem Waffer ein, driice dicjelben nad) 5 M-
muten feft aud und lege e3 abfeits. Lege danm 2 grofie Bwiebeln
fein gejchnitten su 60 Gramm audgefodjter Butter in eine Kafjerolle,
(afje ¢ lidjtgelb Diimpfen, thue jest Brot, Leber, Bwiebeln, fein
vermwiegte Reterfilie, 5 bis 6 Cier, etwad Mustatnufp und 60 Gramm
Weipnehl in eine Schitfjel, vevarbeite den Feig qut durdjeinander
und lege Danm mit einem CRdffel KIbHhen nd fochende Salzwafjer,
(affe fie 5 Minuten davin, nehme fie dann mit Ddem Schaumlbifel
feraus und jchmifze fie mit frijcher Butter. Diefe KIbBchen find jehr
qut zum Sauerfrant.

13. Startoffelflfdhen al3 Gemiije.

6 gelbe Kartoffeln, die tagd Fuvor gefodyt fein miiffen, veibe auf
pem Reibeifen, weiche /s Pid. Weiftbrot in Wafjer etnt, Driicte ed
qleich wieder feft aud, thue e8 nebjt Salz, Mustatnuf und einer
fein vermwiegtenn Swiebel zu ben Kartoffeln, lafje 60 Gramm aus-
qefochte Butter heif werden, dimpfe davin eine Fwiebel {chim gelD,
giebt Died auch) u den Kartoffeln und vithrt alles gut durdjeinander.
®ieb noch vier big fiinf gange Cier und 30 Gramm Weimehl dazu
b avbeite e3 nod) einmal gut durc). Daraus madje nun die KIGE-
den fo grop wie ein Gi, laffe fie i Salzwafier 5 big 7 Minuten
focdjen, nehme fie mit dem Schaumldfjel Heraus und jchmalze fie mit
HButter ab.

14, Hirntnopile.

Gin Kalbzhivn, nachdem e3 gewwajdhen und gehintelt ijt, pampft
man in Butter, giebt 2 Eier, cinen alten gericbenen Gipfel und dann
bag gebimpfte Hirn dagu; wenn der Gipfel tlein ijt, thut man nod)
Uy GRIDFl voll Mehl, auch) Saly und Mustatnup Dazuw und lege
mit dem SKocdyloffel feine KIoFhen in fochende Filetfchbrithe.
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15. Bayerijde Klofden oder Brotfnopjle ald Gemiije.

Fiir 12 Perjonen nehme 6 altgebacene Wafjerweden, reibe die
Rinde qanz ab, Tege dad Brot in eine Schiifjel, jchiitte Falted Waffer
Daritber, Ddriife e3 gleich wieder feft aus, gebe die NRinde dazu,
jchneide a Pfd. gerducherten mageven Spedt in fleine Wiirfel, madje
60 Gramm Butter in einer Kafjerolle heifs, thue eine fein gejchnittene
Biwiebel darein und laffe fie ein wenig dampfen, vithre Dann Dben
©pe, da3 Brot, die Fwiebeln und das Saly qut durdjeinander,
rithre dann 80 Gramm Mehl und 6 Cier in ecine Schiifjel gut dazu,

mache Bithneretavofe KMdBchen und foche jie 10 Minuten in Salzwajjer.
Y, , . a

16. Spedinopile ald8 Gemiije.

Fiir 8 Perjonen jchneidet man ¥4 Pid. gevducherten mageren
BauchjpecE in gang fleine Wiirfel, lege dann fiinf trodene 3-Pfg.-
Wecken in frijches Wajfer, i fie gang weid) find, driice fie feft aus
und freibe fie durch ein Sieb, vermwiege eine grofe Jwiebel gang fein,
fege fie zu 60 Gramm ausdgefocdhter Butter in eine groBe Kafjevole,
dampfe fie lichtgelb, dann dad Brot dazu, bid e85 gany troden it
panit in eine Schitfiel, nacdhher den Sped aud) in die Pfanne, fiinf
Minuten davin viihren, dann aud) an dag Brot nod) etwad fein ver-
wiegte Peterfilie nebft dem nbtigen Saly und Mustatnuf, nadher
4 big b gange Gier, eined nad) dem anderen und 15 Gramm NMeh!
darunter gejchafit. Die KIOFchen werden nun vund wie ein Hithnevet
gemacht, b Minuten in Salzwafjer gefodht, auf eine runde Platte ge-
fegt und mit frijher Butter gejhmilzt. Diefe KldFchen chmeden
vortrefflich zu gewdvmtem Sauerfraut. Man fann fie aud) Hein m
der Fleijhjuppe fochen und davin ald8 Suppe jervieven.
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