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1 Citer Mild) wird mit 70 Gramm Sdyokolade gekod)t unod Sudier Hins
migetan, bis fie |ilg genug ijt. Siehe jie mit 4 Eigelb ab uno ridyte jie ube
runde, mit Sudker qlajierte Brotjdnitten an.

Weinjuppe von weiem Wein
Man nimmt 60 Gramm Butter in eine Haljerolle, rojtet 2 Kodylaftel

liebhl hellgelb, lojdt mit 1/ En-.*r Waffer ab, fitllt Wein nady, tut Sudier
hinein, bis es Jul genug ut, uno etwas qanien fii:*t'-.: hat Otes redit gekodt,
jo riihrt man 2 Eigelb daran, gibt beim Anridyten nod) etwas oitronenjajt
hinein und reidt die Suppe mit gerojteten EJ-_.-H | .;:"--*'..i;rr:.

Weinjuppe von rofem ein
wird wie die vorhergehende gemadyt, nur daf jtatt des weifen roter Wein
genommen wiro.
Bierjuppe

Rojte 2 Kodylofiel Mehl in einem Stiididhen Butter gelb, giee 5 Liter
Weikbier dazu und lajje es unter bejtandigem Rithren bis jum Hodyen
Rommen, qib ein Stiihdien Simt und die Sdyale einer o bjt &
oaju, jiCE?::' es mit 6 Eigelb ab und ridte es iiber gerojtetem DBrot an.

Suppeneinlagen

Ullgemeine Bemerfungen

Bei allen Klogen und Knodeln leat man, wenn Oer Teig Oaju fertig
ift, ein Probeknodelden in kodjendes Wajjer oder Sleijdbriihe, damit man
weily, ob die Teigmajje weder ju fejt nod) ju lod
ander, Jo ijt der Teig 3u ditnn, und in otejem Falle wird mit Iiehl nads
qchﬂlicn ijft der Hnodel ju fejt, wird nod) etwas llild), E oder jerlajjene
Butter dazu genommen. :

Werden Kloge aus abgeriebenen Wedken (Semmeln) hergejtellt, o
dorrt man das davon abfallende Wedkenmehl auf einem Bled) oder Papier
im Bratofen, wenn das Seuer jdon abgegangen, aber der Lero nod) warm
ift, jtoRt es hernad) in einem Norjer, Jiebt es durd) einen Sdhaumloffel unod
perwendet es 3um Panieren von Hoteletts ujw.

Alle Kloke oder Knodel ditrfen nur in ftark kodendes Salzwajjer
over §leijdybrithe eingelegt werden. Sie m11||u1 mmmnh 0es Kodyens jus=
gededt und gleid), wenn fjie fertig )ino, auf oen Qijdy qebradt werder,

Eingeweichte Wedken oder NMildbrote miijjen, wenn fie gut durdyges
weidyt find, mit den BHinden jo fejt als moglidy ausgedriickt werden.
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Geroffefe Brof- oder Wedmwiirjelden
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Dajjer, dafy es bis 3ur Hailjte der Sorm geht, Oedie oen Wajjertopy eben

Y falls 3u und lajje es wie einen Puooing | n _HI | il 5
man oura 1“' . pfen mit eitner Stri 1oel erorobe r )
'LI.'_I. L i'.' .1-1|.:. | L i. - I-!-ll.l | L1 LI ELET __l"" L D I ]
& ife oaran banaen ). Dhieran td0 Oer € ¢ in |dyrage
- Durfel ac tten und n Ote Su qeben.
~
Grieiilopden
 Siter Il b mit 30 Gramm Butter Jiedend gemadt, gejal;
und jdwady 14 Citer Gries oarin bis 3ju emnem 3;52"."-..':'1-:'1 u._- |" & Qe
4 briithter Teiq) gekodyt, bis er red)t didk ift und fid) r Pranne halt,
2 bann wird uerjt ein & Iran gerubrt, uno wenn t:*: le1q erRaltet 1
weroen nody we 3 & d Ge) audy etwas S tlaudy, binen
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Cleifdhbriitbe einaeleat: fie miifien etwa 10 Hiinuten Rodmen.

Gebriibfe oder Sdwimmilofe, gebaden

Don v Liter Hlild, _“'.;|..'~:k.u'.'.'1 Butter, etwas Sal3 und jdwad) 14 Pfund
Nleb!l madit man einen _105'-:"1'0E on Teig (fiehe qebriihter Teig), rithrt juerit
| E und, nadydem der Teig 1 erkaltet ijt, nody 3 Eier daju und legt mit einer
Kilokdent u,“; oder einem Xafieeloffel kleine XIojden ins jdwimmenoe
(g Sdymalz ein.
1amn ®ebriihfe oder Sdwimmilohe, gejotien
e Citer Wafjer wird mit Y4 Pjund Butter jiedend gemadt, :‘H’F’f‘l =1,
1) 1 Pfund Nehl darein geriifhrt und fo lange gekodt, bis der Teig |id) von

P

b Oer Pfanne losjdyilt; hievauj ruhrt man LEf-.‘l' H‘n an, "J':; Oer

Oidier Spakenteig 1jt, leat Kloge 1
und jdmalst fie mit Butter oder Ri

rm Mlarttlopden

ino 100 Gramm Odienmark 3erdriidkt man und rithrt es in emner :Tmi':'nl
|haumig mit einem Stiik Butter in der (®rofe einer Muf. Dann mm

|jer 2 Eigelb und 2 ganze Eier, 4 von oer Rinoe befreite Miildybrote, weidje |1e

e in ll:lnii.:r ein, Oriicke fie feft aus, tue dann nod) etwas Nutjdyelme ~_1 Uno
die HQalfte anderes Nlehl, etwas Sdnittiaud 1md Sal3 dazu, rihre es qut,

|(JCs [ajfe hierauf den Teig 1o Stunde ruhen, jorme kleine Hlokden uno Rodye

lie in Sleijdbriibe.
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