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- Nimm das Fett nebft dem Faum ab, und laf die Sehu
burch ein reines Tud) in ein fauberes Gefchirr laufen.

Man fann aud) eine Sdyufuppe davon madhen, oder aud
1 diefelbe jum Gebrauch fiir Gemife und Saucen vermwenden,

; ii. Ginlagen,

| N= 1. Krcbgtnodel in eine Sdufuppe.

, Siede 10 grofe oder mebreve fleine Krebfe im Saly
| waffer, und bridh fie aus., Die Schalen werdben mit 1 Pho.
. Butter fein in einem Morfer geftofen, dann (aft man fie auf

bem SKoblfeuer langfam dinfien, damit die Krebsbutter fchin
voth werde. Dernacd) treib diefe Butter durd) ein Haarfieb
oder Daartuch, weidhe 2 Kreugerbrobe in Mildh, dritcfe fie aus,
[ mifd)e die Kvebsbutter unter das Brod, {dhlage 7 Eyer und
Den Dotter von jweyen binein, gib etwas Salz, aud) ein wenig
febr fein gericbene Musfatennuff daju, und ftof es im Morfer
. unteveinander; dann nimm es heraus, {dneide die Krebsfhweif-
! dhen flein, mifche fie darunter, und madye fleine Knodel da-
: raus. Yege dann diefelben in 1 Maf Bouillon (FleifchOrihe)
oder Crbfenbrube, und (af fie L Stunde fochen, dann fannit
ou diefelbe in einer Schufuppe fur Fleifd)= oder Fafttage braus
hen.  Diefe Fleifchbriahe fann fir das MNadyteffen gebrauche

werden.
r
, N* 2. Grune Knddel, weldye in einer mweifien
: Suppe fonnen gegeben werden.
1 ‘ Qi}al'd;f 2 Hande voll Spinat fauber im frifden Waffer,
; drucke thn aus, ftofp ibn im Movfer vecht fein, treib den Saft
1 burcf}_ ein _iud}, leBe thn auf das Fewer, aber nicht [anger,
r als eine Minute; dann laf ¢s durch ein Haafieb laufen, und
t was nicht davon ablaufet, (man heift es Sdyotten) das wird
suriictbebalten.  Dann weiche 2 Kreuzerbrode im Waffer, wenn
] fl'E geweicht find, fo bi:f[rfe lte aus. Sdyneide das Fleifch von
3 etnem . gefottenen alten Hubn, obder eben fo viel gebratenes Kalb-
. fleifch fein, nimm die Schottcn, das Brod und dag sufammens
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gefchnittene Sleifch in den Movfer, fdlage 2 gange Eper und
den Dofter von gwepen dagu, und gib efwag Saly und ein
weniq Muslatenbliste binein.  Wenn alles untereinandergefto-
Ben e, fo nimm es beraus, mache fleiae Knodel, leqe diefelbe
in 1 Maf° mmi{un, Lo fie eine Dalbe Wiervtelftunde lang fodyen,
und gib fie in die Suppe.

N2 3. Snodel von Kalbshivi.

Siele von den Hien Jmeiu Kalber die Haut ab, wafdye
¢ fauber aus, {chneide es febr fein ,,uimnmul (chneide von 2
Kreuzerbroden das Braune ab, weiche das tbrige Weife tm
QWaffer ein, drucke es aus, mifn:[';u: ¢s unter das DHirn, ¢ib Salj
und ein wenigq “]Ell*‘;ﬂlﬁ:l‘lnllﬂ, ctvas Sdnittlaudy, 2 ganje fi‘lﬂfr
und den Dotter von gweien andern dayu, AWenn alles Diefes
febr Elein gemadhe ift, fo nimm 3 Lot Bucter, laff fte in ei-
nem ®efchive jevgeben, leqe die Maffe binein, und vibre es auf
dem [euer ein wenig ab, Dann laff es falt werden, und mache
tleine runde Knobel daraus.

Diefe Knodel werden aber qleich in die Suppe gethan,
und darin fertig gemache, diicfen aber nicht langer, als eine
balbe Biertel{ftunde fochen, und werden dann in’ den Suppen-
napf gelegt.

N= 4, Weie Knodel vom Kalbfleifdy, welche
auch Ju cine Faree um IBirvfing und weifen
Kraut gebraucht werden Founen.

iehbe von 1 Pfund magerem Kalbfleifch die Haut ab,
fchneide das Kalbfeifcdh) und L Pfund Iievenfett febhr fein ju-
fammen, falye es 1'a1rf'|'r.1m, und rveib ein wenig Musfatennuf
dbarauf, Dann weide 1T Krveuzerbrod im Waffer, dride s
aus, mifche es unter das ﬁ[u}d}, fchlage 2 gange Eper und von
siwenen den Dotter daju, lege die ganye Maffe in einen Morfer,
ftog fie unfereinander,. damit fie febr fein werde, bernach mache
fleine runde Knodel davon, fodhe fie in 1 Maf Bouillon ab,
aber nidyt langer als 1 Stunbe.

N® 5, Kleine gebackene Erbfen auf cinen Fajttag.

Schlage in 4 Kodhloffel voll Mebl 4 gange Sper und
von ywepen den Dotter Dhinein, gief ein wenig Mild) daju,
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jalge und rubre den. Teig vecht fein untereinander, fo Dag er
vom Yoffel ablaufe.  Dann laf 3 Pfind Schmaly in einer
gﬁdffpﬂﬂ_{liﬂ et werden, [af durd) einen Faumliffel den Teiq
i das ©cdymaly laufen, und backe ibn fo qeib, tag er Erbfen
gletc) febe; bernad) faume fie beraus, und braucdhe diefelbe L
einer Saftenfuppe.

N= 6 Knddel von gebrubtem Zeig.

Yege in eine Planne oder in cinen Ticael, darin 1 Schop-
pen Milch fiedig gewordun ift, 3 ftavfe Ko ldffel voll Mebl,
1'111;}'11: es auf dem Feuer ab, fo daf s fich von der Planne
ablofe,  Dann lege den eig in eine Sciffel. und ribre ibn
mit- 3 gangen Epern und mit dbem Dotter von dreyen fein ab,
(¢8 mufi aber ein €y nad) dem andern Binein qefchlagen mwers
i‘n;n) qib aud) ein wenig. Saly  dazu, dann ftreue ein weniq
Mebl auf ein Nuvel- oder Schneidebret, madye Eleine Knddel
vdaraus, und foche fie im Salswaffer. Diefe Kuddel fann man
inemer Kvebsfuppe brauchen.

N=7. Gebackene Suddel.

_ Sdineide 2 Kreugerfemmeln gany Elein gewiirfele, feudte
lie mit etiem Edyoppen NRabm anj; dann fchneide die Bruft
von einem gebratenen Kapaun oder eben fo wiel Fleifch won
einem gp[‘tmwncn Kalbs{dylegel sufammen , thue noch ein
wenig fF“] gefchnittenes Peterfiliefraut und Saly darunter,
mache diefes mic 4 gangen Epern an, laf den Teig eine Weile
lichen, dann backe davon tleine runde Knddel in heigem Schmal;.
Pue und wafde 1 Selleviewursel, 1 Pecerfiliemwurzel, 1 Pa-
ﬁzpmmu_rjf[runb 1 gelbe Riibe, fchneide alles wivfelartiq, und
!ﬂltitfﬁ ineiner Maf Bouillon weid) werden; leqe dann die
ﬁr}obci oinein, [af fie eclichemal mit auffieden , faf die Fleifch-
brithe ablaufen, und ridhee 2 Maff Schit oder gute Fleifchbrihe
Dartuber an, |

: Man fann auch ftace der Wuryel, Spavgel, Hopfen obder
Movchel nach Belieben nebnen.
N= 8. Kuvebstuodel auf cine andere Art.

Man weidyet fur ¢ fr. weifes Brod in Mild ein 3 unterdef-
fen, bis es weid Ird, fledet man 12 mittelmaBige Krebfe im
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Salywaffer, (ofet die Schweife und Scheven heraug , und {tofie
vie Schalen im Morfer vedhe flein; nimme dann § $oth Butter,
lage fie jevgeben, roftet die gefioBenen Sthalen fo lange darin, bis
die Butter f{hon roth ausfiebet, und preBe fie vann durc) ein faus
beres Tucy., An die Halfre diefer Krebsbuccer vihret man 3 Lier,
Seiicke das in Mildy eingeweidyte Brod aus, (hneidet Feteryile
and Sdnittlaud) vedyt fein, und dampft diefes alles mitder an-
deren $alfre von der Krebsbucter, vubret dies Gedampfte mit den
Elein gefchnittenen Krebsidweifen wd Sdheren, gibe Saly und
ein wentg geftofener Mustatenblithe an die mit Der Krebsbutter
perriibreen €yer , und madht Fleine Knovel daraug , weldye man
fieden oder in ©dymals backen Fann.

Sollten fie jerfabren, fo fann man den Leig mi wenigem
Semmelmebl fefter madyen.

N2 9. SKuddel vom Kalbfleifch.

Wafde 1 Pfund Kalbfleifd fauber, fcdhneide es recht Elein,
ftofe es mit 4 foth Butter im MWovfer nod) ein wenig , damit €8
Defto feiner werde. |

Sndeffen {dneide von einer Kreuserfemmel die aufere gelbe
Rinde ab, weidye das Weife in Mild) ein, dritcfe es wieder feft
aus, und rihre e mit dem Fleifd) und mit dem Dotter von O
Epern, nebft einem ganjen €y an; gib Saly und Mustatenbluthe
dagu, und madye gang fleine Kuodel davaus. Diefe Fann man
fieden, oder in Sdymaly backen. Auf diefe Art fann man aud)
oon einer ungefottenen Hihnerbruft Knodel maden.

N2 10.  Kleine Kuddel vom Salm,

Wafde L Pfund Salm fauber aus, {dneide ibn febr fein,
falze ibn Dinlanglich, gib ein wenig qeftofenen weifien Prefjer da-
s, und weidye 1 fr. *Drod im Waffer cin,  Wenn es geweidht ijt,
driicfe es aus, thue es gu Den gefdhnictenen Salm, nimm O woth
Vutter dagu, 2 ganze Eyer und von yweien den Dotter, Diefe
Maffe ftofe in einem Midrfer jufammen , nimm fie dann Devaus,
made Eleine Knddel, laf felbige in einev Erbfenbrube eine-Wicrtels
tunde fochen, dann fannft du felbe in einer Saftencoulisfuppe
braudyen.

N2 11, Weiffe Knodel vom Hed)t.

Jiehe von 1 3 Pfund aufgeriffenen Hecht die Haut ab, lofe
bie ®rachen Deraus, wafde das Sleifd) fauber und {chneide es ju:
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it fammen, gib ein wenig Saly aud) ein wenig wlltffﬂtfnmlﬁ Daju,
T, weiche von 2 fr. Broden das “Huq_e in YNildy, dructe es l;mmcl]
s aus, mifche es ju den jufammengefdynittenen S[ciﬂzh, nimm ( toth
s RDutter davunter, und ftofe diefe Maffe in einem Morfer febr fein
T, sufammen; dann madye Eleine Knodel daraus, und la {ie in einer
ie Erbfenbrihe 3 Stunde fochen,
n: Diefe Knodel werden in einer Faftenfuppe gegeben.
3 N2 12, Srangofifche weife Farcenodel.
o1 Jtimm eine gqute Dalbe Henne , oder auc) einen gebratenen
an Kapaun, welder ftarf von der Bruft ift, thue es auf ein Sdynei-
debret, [ofe mit dem Dlefler die Bruft aus, und nimm alle Fleine
m Hautchen davon. Hernach {hneide ven [aree fein mit dem Schneis
"‘IEHIHTE“, ﬁu]}v ibn in einem |aubcren Miorjer rveche fein, thue
ibn wieder auf das Drett, durchfuche ibn nedhmals mit dem ‘Eﬂu'}'
fer ob Fein Hautchen mr[gt davin it ; unt*, um ibn nod) feiner ju
n, machen, [_ﬁﬂt man ﬁi,fa“? ourd) ein HDaarfied lauten, bernad) wird
od er mﬁwbcr In dén 'Eh}ml'h:r ga_*rigan, o man Kalbgpriege nimmt,
nebfidem ein wenig feinge{chnictener Pecerfilie , ein wenig MMus.
s fﬂtiﬁl‘lﬂlrlﬁ und Salj, | b i ay
el “?.f.&ajljﬂ Diefes n[[uﬁrfrm geftopen ift, fo nimm uun* | fr.Brod
G Das Weipe, weidhe es in Rabm oder Mild) ein, Oriicke cs Her
be nach nnﬁ, und lege es ju dem ﬂ,mwf wie qud) ]L"'l"'llf[ alg X ‘Pfund
i frifche Fmrtu_i Diefes alles HE*HL' reche fein qlrlh‘n'l':ll‘ht*i , hl}{ugn
W mnuf einen &dynee von dem ﬂbr}ﬁm von -4-*({*:f:1'nlf1unb eBe 1[;{11
auch dazu.,  Vlad)dem alles unteveinander geftofien iff, watwuu ein
Edyneidebret mit ein wenig feinem Mebi, lege den Faree dars
auf, gib ibm mit der Hand eine hubfdye runde Geftalt, {chneide
_ ibn bﬂ'rlud}r mit dem Deffer in Fleine runde EStuckdyen, oder nach
In, Delieben langlich , lege ibn nuf eine Torcenpfanne oder Schifjel,
D und feBe ibn auf die Seite an einen Fublen Ort bis es Jeit i|t die
i, Lafel ju ferviven.
oth) Alsdann ridhte in einem Kaftvol 1 Miap gewobnliche Bouil
cfe lon auf den Windofen, daf fie fiebe. AWenn es nun bald Jeit
s, It um anjurichten , fo lege Den t‘;mcu binein, vecke ibn ju, und
tela [affe ibn 1 Minuten Fochen.
Ppe Diefe Knodvel fann man in mebreren Suppen gebrauchen.
Y= 13,  Lcberfarce in Sus (Schifuppe.
% Jiehe von einer balben Kalbsleber die Haut ab, und {dneide
:l‘;"i jte famme 4 Plund Nievenfete und ein wenig Musfatennuf fo
4
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fein als moglidy, wozu cin wenig Saly fomme ; dann lege €8 in
ein Gefchire, {hlage 2 ganje Cter und den Lotter von Dreien
darein, gib beilauflg 2 Anrichtldffelvoll Semmelmehl dazu, und
vithre Diefe Maffe wobl untereinander.  Eine fleine halbe Stunde
por dem Anrichten madie Eleine Nocen (etwas langlidyte K'los-
chen) daraus, und lege fie in die Suppe, fibneide aus einev Munde.
femmel 20 Sdmittchen, babe fie auf dem Joft, lege fie in Den
Suppennapf und vie Nocken darauf; dann ridhte die Suppe Lar-
itber an und falje fte.

N2 14, SleifchEnddel (Klofchen) in die Suppe.

$Haute 1 T fund mageres Kalbflcifch von einem Sdylegel ab,
(hneive eg famme L Pfund gutes Jlievenfete vecht fein, wie aud
9 Charlotten (Scharlotten) und ein wenig Pecerftlicfraut, \tofe
biefes alles in einem DMorfer vedyt fein, lege eine eingenwetd)re | fr,
Semmel, Saly und etwas Mustatennuf dazu, fdlage das Klave
von 4 Eiern ju einem Schnee, und fese ibm aud) vaju; mifde
diefen Faree wobl, made davaus Knodel fo groff oder flein als
du fie baben willft, und lege fie 3 Seunde ver dem Anridhten n
die Sleifdhfuppe.

N2 15, Knddel auf cine andere 2Art.

Schneide die Bruft von einem gebratenen Gefligel fein,
riubre 6 toth Butter mit dem Dotter von 4 iern und ein ganjes
Ei ab; nadber lege das bemeldete gefdhnittene Sleifd) vines Kas
pauns, oder eines jungen oder alten Hubns dazu, aud) ein wenig
feinge{chnittene Peterfilie Salz und DMusfatennuB , eine Hand:
poll feingeciebene Semmelbrofame, aud)y ein Suick Mark flein
vievecfig gefdnitten; mifche es wobl, und madye fleine Knodel
Daratlg,

Sie fonnen audy von einem Stid Kalbsbraten gemaddt
rerden; wie aud) von Edinfen auf die namlicye Ave.

V= 16. &@cmmelinddel.

Sdneide 2 Kreuzerfemmel Flein gerourfelt in ein ®efdyive
und giefe etwas fette Suppe daritber, {hlage 2 ganze Cier unb
von 2 ben Dotter daran, gib Saly und feingefchnittene Peters
filie daju, mifche alles wobl jufammen, madye Fleine Knodel
paraus , bacfe fie bernach in Schmaly fchon gelb, lege fie in
einen Hafen, feibe eine gute Fleifch= und aud) braune Suppe
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i Dau, laffe fie langfam fieden, fo werden fic auflaufen und ledfer wer-
N ben. Y flucte hernadh eine *Portion Peterfilie Blatechenmweife und
v laffe fie im Waffer gelinde fieden, dride fie dann qut aus.
L Wenn du die Suppe anvidyteft fo wirf die Peterfilie Hins
ein, reibe efwas YNusfatennuff daran und richte die Suppe an.
s Cinige fchneiden aud) ein Selid gefodyten Sdyinten flein ge-
n wurfelt wie das Brod daju, und madyen die Knodel auf bdie
= namliche Avt.
Cbenfo fann man fie mit Kalbsbruft machen.
C. JV=17. Nockey.
b, Ribre 4 Loth Butter oder Schmal; wobhl ab mit dem
o Dotter von gwei Eiern und mit einem gangen i, ribre das
B¢ mit eine Handvoll weifes Mehl, Saly und Mustatennuf woll
. ab; bierauf fireiche den Teig auf den Boven eines Tellers, lafs
re die Sleifchfuppe in einem Hafen von der Ferne langfam fieden,
e ftreiche die Dloden mit dbem Meffer Ginein, [laffe fie (angfam
(3 auffreden, {dhopfe das Fete davon ab, und rvidhte die Suppe an.
In
V=18, Eierlreme (Elerfram) ur Sdtifupe.
@d}k‘:gﬂ 4 Cier redht ftarf, gib ein reniq DMMustatenblit-

the und Saly baju, ritbre 1, Maf fufen Rabm daran, treib
n, es recdht ftarf untereinander, und [af es auf dem Feuer langs
8 fam angieben bis man jtebt Dag es gevinnen will. Dann giepe
= man e3 in einen Seiher oder Haarfieb.
ig ~ Wenn der Creme fale ift, {chneidet man 20 gei meffers
o viudendicfe Schnitten davaus, welde in den Suppennapf ge:
it legt werden.
el

N2 19, Krauterfrenme in Suppe auf cinen Fafis
e tag oder audy Fleifdytag.
Puse und wafdye eine fleine Hanbdvoll Peterfilie auc) fos

me;[ .ﬁ“urhﬂh*nut und ein wenig Sauerampfer, und fdneide e
mit bem Sdneidemeffer fein jufammen. Dann laffe 4 Loth

e Qﬁurn:r_ n einem Kafteol ober Tiegel ergehen, lege die jufame

b mengefchnittenen Krduter binein, flaffe fie weidy dénfien, wunbd

c1s [Ji'l'ﬂﬂff} falt werden.  Dann {dlage 6 Cier aus, ribre fic wobl

el unteceinander, mmm Y5 IMaf falte Fleifdhbrihe daju, nebft

(& Den obengemeldeten Kvautern, audh ein wenig Saly und Mus-

T fatennuf, ribre alles gut untereinander, ifireiche Eleine obdel
4
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ober [drmchen mit ein wenig Butter oder Schmaly aus, giefe
den Eierfreme Dinein, und febe ibn in das Kaffvol oder den
Tiegel mit frifdhem Waffer angefulle, daf aber nur bder Do

 den bededt ift, und fese es auf die Gluth., Dben {dyliefe es
mit einem Deckel worauf Koblen find, und laffe es langfam
fertig mwerden. Jft es Zeit anguridhten, fo nimm es beraus,
und fchneide es in Eleine Stucdchen oder ffedhe es mit einem
Qoffel heraus und lege es in den Dlapf.

Wohlgemerfe, man fann auch den Creme in einem
Badofen nady Delieben fertig werden lafjen.

A2 20. @cbackene Knddel oder die fogenannten
Spandyen u eincy weifen oder Sdyujupipe.

Schneide 1 fr. Semmel wifelartig, lege fie in das Ka-
ftrol ober Den Tiegel, giee 45 Maf fufen Rahm bdaran,
bann nimm die DBruft von einem gebratenen Kapaun, obder von
einer aefottenen alten Henne, oder auch foviel Fleifc) von ei-
nem iibrigaebliebenen Kalbsbraten, {dneide es mit dem Sdynei-
vemeffer febr fein jufammen, gib ein wenig gefchnittene Peter-
filie dagu, aud) efwas Saly, mifde alles Iufammgefchnittene
unter das BDrod, fdlage 2 ganze Sier und von 2 den Dotter
baran, laffe die gange Maffe ein wenig ftehen damit fie etwas
feft werde, dann fege fie auf ein Sdyneidebret, ftaube ein mwe-
nig Mehl davunter , geftalte fleine runde K'nobdel davaus, in
ber Grdfie cines 3 fr, Seides; laffe 3 Pfund Scymaly Heip
werden und bade fie {chon qgelb, [ege fie in den Diapf und
giefie Die Suppe daruber.

V2 21, Kleine Knddel von Bratwurfien ju
einer Susjuppe.

Qiehe von 4 Bratwirften die Haut ab, ftofe foldhe nebft
1 fr. Drod welches zuvor im Waffer eingewetcht und  ausges
deiicft wird  in einem Morfer fein jufammen. Dann lege es
auf ein DNudelbret, {taube efwas Mehl darunter und qeftalte
fleine Klosdhen in der Grofie eines 6 oder 3 fr. Studes davs
aus. Jerriibre 2 Cier tunfe die Knodel binein, tauche fie in
Semmelmebl ober geriebenes Brod, Sofort bade diefe Kno-
vel in L Pfund Schmaly {hon gelb, lege fiein den Jlapf und
vichte die Jusfuppe Ddaruber an.
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Ne 22, Andouilletted von Drativiwften, 0. h. Fleine Wdurfte,
fo DicE und long al8 ein Fleiner Finger, in eine braune
Coulidfuppe zu gebraudyen.

Qiehe von 4 DBratwiweften die Haut ab, weidhe 1 fr. Drod
in Waffer, dricte es aus, ftofe das Brod und die abgejoge-
nen Wirfte in einem DNovfer fein jufammen, mifdhe efiwas ges
fchnittene Peterfilic und ein wenig Saly dazu, nimm die Maffe
beraus auf ein Jludelbree, geftalte fie in der Grofie eines flei
nen §ingers (wie oben gefagt worden) zecflappere 2 Cyer, tunfe
fie binein, und tauche fie in Semmelmebhl; dann Dbade fie n
3 Pfund Schmaly {dhon gelb, lege fie in den apf, und gieh
die Coulis baju.

V= 23, Gcebackene Pricgdyen (Dritfen gewobhnlid)
PDrieRlein) in Fleifchfuppe,

MWafche 2 Paar Preischen fauber, und blandyive fie im
Salywaffer; dann nimm fie bevaus; laff fie falt roerden, {dyneide
18 ftleine Etuddyen daraus, falze fie ein wenig, nimm einen
ftarfen Kochloffel voll Mebl, ein weniq Saly hinein, aud) {d)lage
2 ganze Eper daju, und cine obere Kaffefchale voll Muld), rubre
ben Teig o durcheinander, daff er ven dem Kochloffel laufe.
Cine balbe Stunde vor dem Anvidhren leqe die Priesdyen bin-
ein, madye fie in dem Teig durdycinander, damit fid) der Teig
anhange; dann bade fie in 1 Pfund Schmaly fchen gelb, und
gib fre in ben Mapf.

N2 24, eiffe Knddel oder Spandyen vom
SHubnerfletfch.

Sdneide das rohe Fleifch, befonders das Bruftdhen von
einem alten Hubn, oder nod) beffer won 2 jungen recht fein
sufammen , dann eine halbe feingefchnittene Ritronenfchale das
s, aud) eine obere Kaffefchale voll guten {ufen NRabhm, 2 gange
Cper, den Dotter von gwenen, etwas Saly, und ein wenig ges
ricbene DNustatennuf, audh einen fleinen Kochldffel voll Mehl
und 4 Loth jerlafjene Butter. Diefes alles lege in einen IMiors
ler, und jerftofie es reche fein. Dann geftalte aus dem Leig
fleine runde Knddbel ober Spagdhen, lege fie in eine [chwad)e
Douillon, laf fie L Stunde lang fochen, nimm fie heraus,
und gib fie in den Napf.
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N2 25, S'nddel von Karpfen tn etne Fajrenfuppe.

Scdhuppe und rveig 11 Pfund Karpfen auf, nimm bdas
Eingereide heraus, daun 11m'|chr: ben Sifdh) aus, nimm das
Sletfdh) von den Krathen ab, f{dneide es mit bem Sdineide:
meffer febr fein jufammen, ﬂﬂae es, qib ein wenig Duslatens
nufp daju, weiche 1 Krveuzerbrod im Waffer ein, dricfe daffelbe
aus , mifche es zu dem jufammengefdhnitteaen Karpfen; dann
ftoge 6 Loth tuff[}e Dutter, 2 ganze Eper, und den Dotter
von yeien, aud) ein weniq qefdhnittene Peterfilie in einem Mo
fer febr fein sufammen, dann mache Eleine runde Knodel da-
raus, Endlich Dbacfe in L Plund Lxd}ﬂh‘t[j diefelben K'nodel

—

|chon gelb, und qib fie in dben Suppennapf.

N2 26 Br cpfld8Schen.

Riubre L Pfund DButter odcr frifches Crf}r*.tm[j mit 6
Epern redht ab, falze die Butter nicht gav viel, ribre nur foviel
Griesmeb! {@ru{aﬂ cder ®ries) daran, dafi der Teig faft nod)
vom ¥offel -ablaufe, und laff ihn eine gute halbe Stunde [lang
angiehben. Yege dann in die ficdende Sleifchbrube oder fiedendes ge
[alzenes 2Waffer ein K [6fchen, damit man febe, ob es nidytzerfabre.
Dleibt es gans, fo fabre man alfo fort. Sollte ﬂ[‘li’l‘ das K (o-
hen L;,s:'lfn}wn, o muf man noch den Dotter von 2 Epern obder
ein ganjes 3 Ep darunter rubren, nebft ein Elein wenig gerie-
benes Semmelmebl,

N2 27, Rleine KIsfdyen in ciner Faftenfuppe.

Jtimm von 1 Pfund Karpfen und 1 Pfund Hedte, wenn
betdbe gefchuppt und ausgenommen find, das Fleifd) fauber von
den Grathen ab, th’rflmﬂ ¢ ¢8 ganj fein 3ufnmmfn, und mache
einen gewdbnlichen .;;nue daraus,  Hiersu nimm 1 Kreuzer-
femmel und etwas griine Peterfilie, fchneide diefes Elein, treib
4 Yoth Butter ab, {dhlage 2 gange Eper und den Dotter von
3 Qpern binein, mifche alles untereinander, madie KI(0fchen
Daraus, und fiede fie in der Crbfenbribhe, bis fie ausqefocht find.

DIt oblgemerft, man fann fie aud), die Suppe flarr
ju baben, in Salywaffer abfieden,

V= 28 Nothe Knodel von Krebfen,
Man bridht von 14 — 16 im Salywaffer abgefottenen
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S R
& Rrebifen die Schreife und Scheren aus, und fchneidet fie mit
: dbem Meffer fein jufammen. Dann (fot man Die ﬁ‘ri:bm_dm:
2 fen mit L Pfund Butter im Morfer febr fein, nimmte das Rufams
13 men jeftofiene Geraus, fegt es in bas SKaftrol oder den Liegel,
5 coftet ¢8 auf der ®luth febr langfam, damit die Dutter fdyon
:L rofh werde, unv ¢s “‘“,“"“,__ burch en _.Eﬁm*'n'ﬁn:b Lfb{ir. *.Sj'rnqrtutbi.
Dann leat man die Krebsbutcer in ein Gefdhirr, gibe die
4 swiammengefchnittenen Sdyweife und Sdyeren Dazu, nebftdem
::r elne J'gnntﬁwﬂ Semmelmebhl, Salj 113_13 ein wenig i‘]ﬁuﬁfnreni
i nuff, audy 2 ganje Eper und den Dotter von jweien und
| mifcht diefes alles unferemander,
el Terner nimme man ein wenig Mebl auf ein Sdineidbret,
und leat die Maffe darauf, geftaltet fleine runbde Knodel, legt
fie 1 Stunde vor dem Anvichten in Salywaffer, lape fie lang-
fam fodyen, und vichtet fre 1 Den Suppennapf.
6 Wobhlqemerft, fie fonnen aud) in Krebsjuppen auf
ol Tleifdh - ober Fafttage geaeben werden.
ch R 1 ong
19 N2 29, Einlage von Kalbsghirn tn dte Suppe.
i Siede ein Kalbshitn im Salywaffer ein Paar Minuten,
e treib L Pfund Dutter ab, rithre dag Hirn, wenn €8 fauber ge
o pusst ift, damit ab, weid)e eine Krewserfemnrel in INild), brude
- ffe wieder aus, und qib fre nebft L *Pfund abgefchalter und
2 fein geftofiener YMandeln, 4 Eyern und dem Dotter von Dreten,
alles unteveinander wobl abaetvieben, in die *Butter,
Sobdann {treiche einen Form gut mit BDutter aus, beftreue
* ibn durchaus mit Semmelbrogchen, und fulle das Abgerubrte
m finein, bdoch muff der Form nicht gany voll werden; bringe
on unten und oben ®luth bei, und laff es fo 3 'il?:,:runbr: f.mrcl’cn.
fe Dann fHirge es auf einen Teller, gib ¢s tn die Suppenfdufiel,
s und ricdhte [leifdbrithe nady Gefallen daruber an.
b . .
on N2 30. Einlage von Gcebackatem in die Suppe.
cn Mache von 4 Epern einen gewobhnlidhen gefdynittenen Dl
0. belteich, nicht qar ju feft, treib ibn Mefferruden picE aug, nimm
e ein rundes Nobrchen vom Dled), welches eine Oeffnung in der
Grofe eines Kreuzers bat, ftid) aus dem Teig lauter foldye
Blatechen, fo viel dev Teig gibt, und Dade fie gang gelb in
Phund Schmaly; (af fie mit der Suppe, in welher man fie
en geben will, einen ©ud thun, und vidyte fie fodann an,
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N# 31, O¢bacfener Karfiol in cine Krebd 2 oder Schiifuppe
su gebraudyen,

Kode 2 {dhone Seauden Karfiol, gepust und fauber qe:
wafden, im Salzwaffer weich, dann nimm ibn beraus, und
lag thn falt werden; fchneide ibn in fleine Slice, jerflappere
2 Eper, tunfe den gefchnitcenen Kavfiol binein, und tauche ibn
in. Semmelmelhl (daf das geviebene Brod darvan hiangen bleibe).
Sofort backe ibn in 3 Pfund beies & cdhmaly {dhon gelb, und
lege ibn in den Suppennapf,

EEN. Efors d’ocunivies pder
Ieief)ent.

JYZ 1. Butterteig fir 12 Perfonen.

Nimm 1 Pfund frifdhe Butter und 1 Pfund feines Mebl,
von weldhem aber 6 Loth jum Unterftduben binwegfommen :
mache in bas Mebl ein Fleines Grubdyen, fhlage 2 gange Eper
Dinein, und thue efwas Oaly dazu; mifde etwa 2 Loth von
Oem *Pfund Bucter davunter, und fo viel Waffer, alg 2 obere
Kaffefchalen Balten,

S'nete dann den Teig untereinander, und treib ibn big
auf die Dide eines grofen Federfiels aus; bhernadh mifche die
Dutter, von weldher juvor alles Waffer wobl abgetrocnet wer-
oen mufy, darunter, lege den Leig vierfad) sufammen, und treib
ibn mit dem Nudelboly eines fleinen Fingers dicf jum erftens
mal aus; dann lege ihn wieder jufammen, und laf ibn auf
bem Qis, wenn davon vorbanden ift, oder im Keller L Stunde
lang ruben.  Auf foldhe Avt wird der Teiq dreimal ausgetrie
ben, worauf man ibn nody cinmal vuben [at.  Jtun wird er
Das viertenmal ausqetvieben, und fodann mit einem runben Aus-
ftecheifen ausgeftochen: namlich 2 Stk su einem Paftetchen,
wobei das Olece mwieder mit einem Eleinen Ausitecheifen bers
ausgenommen wird.

Braudyet man nun 24 Ragoutpaftetchen, fo muf das un-
teve *Blatt, wenn folche ausgeftochen find, mit Eper beftrichen
weroen, wornady juerft das obere Blate darauf gefest wird.
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