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Nimm das Fett nebft dem Faum ab, und laf die S
durd) ein reines Tuch in ein fauberes Gefchive laufen.
' Man fann auch eine Schiifuppe davon madyen, oder aud)

Iri diefelbe jum ®ebrauc) fur Gemife und Saucen verwenden,
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) iE. Ciulagen.

f N2 1. Krebstnddel in eine Schujuppe.

; Siede 10 qrofe oder mebreve fleine Krebfe im Saljs

1 waffer, und brich fie aus.  Die Schalen werden mit 1 *Pfo,
DButter fein in einem Morfer geftofen, dann (Gt man fic auf
bem Koblfeuer langfam dinfien, damit die Krebsbutter fchon
voth werde.  Hernach treib diefe DButter durd) ein Haarfieh
oder Haartuch, weide 2 Kreugerbrode in Milch, drude fie aus,

[ mifche die Krebsbutter unter das Drod, {dlage 7 ESyer und

t ben Dotter von jweyen hinein, gib etrwas Saly, aud) ein wenig

: febr fein geriebene DNusfatennuf dagu, und fioff es im IMorfer

untereinander; dann nimm es beraus, fdhneide die Krebsfchieit-

1 chen flein, mifche fie Darunter, und madye fleine Knodel da:

: caus. - Lege dann diefelben in 1 Mag Bouillon (Fleifd)bribe)
oder Erbfenbribe, und laf fie L Stunde fodyen, dann fannft
du diefelbe in einer Schifuppe fir Jleifdy- oder [alttage brau-
dhen.  Diefe Fleifchbribe Fann fir das MNadyteffen gebraudye
werden,

N® 2, Grune Knodel, weldye tn emer weipen
Suppe fonuen gegeben werden.

f
1 TWafdhe 2 Hanbde voll Spinat fauber im frifchen Waffer,
: brice ibn aus, fiof ibn im DMorfer vedye fein, treib den Saft
1 burch ein Tudy, feke ibn auf das Feuer, aber nidht langer,
- als eine Minute; dann [aff e8 durd) ein Haafiedb [laufen, und
; was nicht davon ablaufet, (man heifit es Sdyotten) das wird
suriicCbebalten.  Dann weidhe 2 Kreuzerbrode im Waffer, wenn
; lie geweicht find, o dricfe fie aus. Sdineide das Fleifd) von
$ einem gefottenen alten Hubn, obder eben fo viel gebratenes Kalb-

fleifch fein, nimm die Schottcn, dasg Brod und das jufammen-
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gefchniccene Jleifch in den Morfer, fchlage 2 gange Cper und
den Dotter von jwepen dazu, und gib etwas Saly und ein
wenig Musfatenblite binein,  Wenn  alles uncereinanderqefto-
gen Ht, fo nimm es Deraus, mache fleiae Knodel, leqe diefelbe
in 1 Daf Bouillon, laf fie eine balbe BViertelftunde (ang fodhen,
und gib fie in die Suppe. L
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N 3. Knodel von Kalbshivn.

Ziehe von den Hien jweter Kalber die Haut ab, wafche

¢$ fauber aus, fdyneide es febr fein jufammen, fchneide von 2

Krveuzerbroden das Vraune ab, weiche das ubrige 2Weife im

Waffer ein, dride es aus, mifhe es unter das Hirn, qib Saly

und ein wenig NMustatennuf, etwas Sdnittlaud);, 2 gange Eper

und den Dotter von zweien: andern dagu, Wenn alles diefes

febe Flein gemadye iff, fo nimm 3 Loth Butcer, laf fie in ei- -
nem Gefchive gergeben, lege die Maffe hinein, und vibre es auf

dem Seuer ein weniq ab, Dann laf es falt werden, und madye

tleine runde Knodel darvaus.

Diefe Knovel werden aber gleich in die Suppe qethan,
und  davin fertig gemacht,: ditefen aber nidht [(dnger, als eine
balbe” Biertelftunde Fochen, und werden dann in den Suppen-
napf gelegt.
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IN® 40 2eifie Knddel  vom  Kalbfleifcy, meldye
auc) gu cine Farce jum Wirfing und weifen
Sraut gebraucht mwerden Esunen.

Jiebe von 1 Pfund magerem Kalbfleifch die Haue ab,
ihneide das Kalbfleifd) und L Pfund Nievenfett Tebr fein I
fammen, falge es fattfam, und reib ein wentg IMusfatennuf
darauf. Dann weidye 1 Kreuzerbrod im Waffer, driicfe s
aus, mifche es unter das Fleifd), {hlage 2 ganze Eyer und von
aoepen den Dotter daju, lege die ganye Maffe in einen Morfer,
ftof fie unteveinander, damit ite Jebr fein werde, bernach mache
fleine runde K'nodel davon, foche fie in 1 IMag Bouillon ab,
aber nidht langer als I Stunbde.
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N® 5. Rleine gebackene Erbfen auf cinen Fafitag.

Sdylage in 4 Kochloffel voll Mebl 4 gange  Eper und
vor. gwepen den: Dotter hinein, gief ein renig: Mild) “dayu,
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falze und rvibre den eig recht fein unteveinander, fo daf er
vom  Loffel ablaufe.  Dann laf 2 Pfund Schmaly in einer
DBadpfanne heifi werden, laf durdy einen Faumldffel den Teig
in das Schmals laufen, und bade ihn fo geib, dag er Erbfen
aleich febe; bernadh faume fie beraus, und braudye diefelbe ju
einer Jaftenfuppe.

Y2 6 Kuodel von gebrubtem Zeig.

Lege in eine Planne oder in cinen TLiegel, darin 1 Sdyop-
pen Mild) fiedig geworden iff, 3 ftarfe Kodyloffel voll DNebl,
viubre es auf dem Feuer ab, fo daf es fich von der Planne
ablofe., Dann [ege dben eig in eine Sdyuffel. und rubre thn
mit 3 gangen €pern und mit dem Dotter von dreyen fein ab,
(¢8 muf aber ein €y nady dem andern hinem gefchlagen wers
den) gib aud) ein wenig Saly daju, dann  fireue ein wenig
Debl auf ein udelz oder Schneidebret, madye fleing Knobdel
davaus, und fodye fie im Salywaffer. Diefe Knodel fann man
in einer Krebsfuppe braudyen.

N2 7., Gebackene Snodel.

Sdineide 2 Kreugerfemmeln gang Elein gewurfelt, feuchte
fie. mit einem Sdyoppen Rabm an; dann {hncide die Bruft
von ¢inem gebratenen Kapaun oder eben fo viel [Fleifch won
einem gebratenen Kalbs{cdhlegel jufammen, chue nod) ein
wentg fein  gefdhnittenes ‘Peterfilicfraut und Saly darunter,
madye diefes mit 4 gangen Epern an, (af den TLeig eine Weile
(tehen, dann bacfe dbavon fleine runde Knddel in heigem Schmalj.
Puse und wafde 1 Selleviewuryel, 1 Pecerfilierwursel, 1 Pa-
ftinatwurgel und 1 qelbe Ribe, {dhneide alles wirfelavtiq, und
lag ¢8 in einer DMaf Bouillon reidh) werden; leqe dann die
Knodel binein, laf fic etlihemal mit auffieden , laf Die Fleifch=
brube ablaufen, und ridite 2 Map Schit oder guee Fleifchbrithe
Daruber an,

_‘ Man fann aud ftace der Wurzel, Spargel, Hopfen oder
Norvchel nadh) BDelieben nebmen.

N2 8, Krvebstnodel auf etne andere Art.

PMan weidyet fur 1 Fr. weifes BDrod in Mild) ein; unterdefs
fen, bis ¢8 weich wird, fiedet man 12 mittelmaBige Krebfe im
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(fmlgmafﬁr, lofet die Sdweife und Sceven heraud , und ftdfe
Ole. Schalen im Morfer veche Fleir § nimme dann 8 foth Butrer,
lae fie gergeben, voftet die geftofenen Sdhalen fo lange darin, bis
Die Buccer {chon voth ausfiehet, und prefit fie dann durch ein fau-
beres Tud).  An die Halfre diefer Krebebuceer viibret man 3 Sier,
dructt das in Mild) eingeweichte Brod ausg , Thneidet Teterfilie
und Sdittlauch vedye fein, und dampft diefes alles mit der an-
deren Halfte von dDer Krebsbucter, vibree dies Gedampfte mit den
f‘!cin gefhnittenen Krebs{dymweifen wed Scheren, qibe Sal; und
ein wenig geftoBener DMustatenbliehe an die mit der Krebsbutter
verrubreen Eper, und madyt Fleine: Knodel daraus, welche man
[teden oder in Sdymaly bacfen Fann.

Sollten fie jerfabren, fo Fann man den Zeig mit wenigem
Semmelmebl fefter machen.

N29, Knodel vom Kalbfleifch.

Wafde 1 Pfund Kalbfeifdy fauber, fdneive es vedye Elein,
ftoge es mit 4 foch) Bucter im Morvfer nod) cinweniq , damic es
Defto feiner werde,

Jndeffen {hueide von einer Kreuzerfemmel die aufiere qelbe
Rinde ab, weid)e das Weike in Mild) ein, duiicke es wieder felt
aus, und rvubre e mit dem Fleifh und mit dem Dotter von 6
Eyern, nebft einem ganjen' @y an; gib Saly und Mustacenblirche
Dazu, und mache gany Fleine Knodel daraus. Diefe Fann man
fleden, ober in ©dymaly backen.  Auf diefe Art Fann man aud)
von einer ungefottenen Hubnerbruft Knddel madhen.

N=10. SKletne Kuodel vom Salm.

2Wafde 3 Pfund Salm fauber aus, {dneide ihn febr fein,
falze 1bn binlanglid), gib ein wenig geftofencn weifen Pfeffer das
i, und weide 1 fr. Brod im Wajfer ein.  Wenn es geweidyt ift,
driicke €3 aus, thue es ju den gefdhnittenen Salm, nimm 6 $oth
Dutter dagu, 2 ganje Eper und von jweien den Dotter. . Diefe
Mafje ftofe in einem Morfer jufammen , nimm fte dann heraus,
mache Fleine Knodel, laB {elbige in einer Eebfenbrithe eine Wicreels
ftunde fodyen, dann fannft du felbe in einer Faftencoulisfuppe
braucdhen.

N= 11, 2Beiffe Knodel vom Hedyf.

. Biebe von 1 3 Pfund aufgeviffenen Hecht die Haut ab, [fe
die Orathen Devaus, wafde das Fleifd) fauber und fhneide es ju-
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fammen, gib ein wenig Salj aud) ein wenig Mustatennup daju,

fI weithe von 2 fr. Broden das LWeife in Mild), dructe e hernady

4 aus, mifche es 3u den jufammengefdnittenen Fleifd), nimm 6 20th

Y Butter darunter, und ftofe diefe Mafle in einem Midrfer febr fein
sufammen; dann madye Eleine Knodel davaus, und lap fie in einer

4 Erbfenbrithe L Stunde fodyen,

; Diefe Knodel werden in einer Faftenfuppe gegeben,

" N2 12, Grangofifche weiffe Farcefnodel.

:. Nimm eine qute balbe Henne , oder auch) einen gebratenen

1 KRapaun, weldyer ftarf von der Druft ift, thue es auf ein Sdhneis

bebret, [0fe mit dem Deffer die BDruft aus, und nimm alle Fleine
Hautcdhen davon, Hernach {hneide ven Farce fein mit Dem Schnei-
bemefler , ftofe ibn in ecinem faubcren DNorvier vecdht fein, thue
ibn wieder auf vas Drete, durchfudye ihn nochmalsé mit Dem Dlefs
fer ob fein Hautdhen mebr darin ift ; und, um ihn nod) feiner ju
maden, [aBt man ibm durd) ein Haarfieb laufen, bernad) wird
. er wieder in den IMocfer gethan, wozu man 2 KalbsprieBe nimmt,
' nebffdem ecin wenig feinge|dnictener Peterfilie, ein wenig DMNus.
fatennuB und &alj.

IBenn diefes alles fein geftofen ift, fo nimm von 1 fr.*Brod
bas Weifle, weide es in Rabm oder Mild) ein, drucke es Der-
| nach aug, und lege ¢s ju dem Farce, wie aud) foviel als L Pfund

frifhe Ducter. Diefes alles ftofe vecht fein jufammen, {dhlage
darauf einen Sdnee von dem AWeiBen von 4 Etern, und {eke ibm
audy daju.  MNad)dem alles untereinander geftofen iff, beftreue ein
Sdyneidebret mit ein wenig feinem 9Meht, lege den [Jarce dars
auf, gib ibm mit der Hand eine hibjche runde Geftale, fchnetde
ibn bernady mit dem Meffer in fleine runde Stuckden, oder nad)
Belieben langlicdh , fege ibn auf eine TLovtenpfanne oder Schuffel,
und febe ibn auf die Seite an einen Fublen Ort bis es Jeit ift die
Tafel su ferviven.

Alsdann richte in einem Kaftrol 1 Maf gewobnliche Bouil-
lon auf den Windofen, daf fie fiede. Wenn es8 nun bald Feit
ift um anguvidhten, fo lege den Favee Dinein, decte ibn ju, und
laffe ibn 4 Minuten Fochen.

Diefe Knovel fann man in mehreren Suppen gebraudyen,

V= 13,  Leberfarce in Jus (Schufuppe.
Qiehe von einer halben Kalbsleber die Haut ab, und: {dhneide

fie famme L Pfund Nievenfett und ein wenig Muskatennuf fo
4
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feit alg moglid), wozu cin wenig Saly fommt; dann lege ef it
ein Gefdyire, (chlage 2 gange Cier und den Dotter ven dreicn
vavein, gib beilauflg 2 Anrichtloffelvoll Semnielmebl daju, und
vithre Diefe DMaffe wobl uncteveinander.  Eine fleine halbe Stunde
vor dent Anridyten madhe fleine locken (erwas langlidyte Klos-
chen) daraug, und lege {ie in Die Suppe, {dhneide aus einer Niund-
femmel 20 Sdnittchen, babe fie auf dem NRoft, lege fie in den
Suppennapf und vie Mocken Darauf; dann ricdhte Die Suppe dars
uber an und (alje fte.

V= 14, §leifd)nodel (KIschen) in die Suppe.

Haute 1 T fund mageres Kalbflvifd) von cinem Sdylegel ab,
{hneide es fammt X Pfund guees Dievenfett recht fein, wie audh
2 Qharlotten (©Sdyaclotten) und ein wenig Peter filickraut, f{fofe
Diejes alles in etnem DNorfer ved)t fein, lege eine eingeweichee | Er.
Semmel, Saly und erwas Mustatennuf dazu, {dhlage das Klate
von 4 Eiern ju einem Sehnee, und febe ihbm aqud) daju; mifche
biefen Farce wobl, madie daraus Knovel (o groff oder Elein als
du {te Daben willft, und lege fie L Etunde vor dem Anriditen in
Die [leifchfuppe.

N 15, Knodel auf cine andere Art,

ESneide die ‘Bruft von einem gebratenen Gefliigel fein,
vibre 6 torh Butter mit dem Dotter von 4 Eierrt und ein ganjcs
i ab; nacbher lege das bemeldete gefchnittene Fleifch cines Kas
pauns, oder eines jungen oder alten Hubns daju, audy ein wenig
feingefchnittene *Peterfilie Saly und Mustatennuf ; eine Hands
voll feingeriebene Semmelbrofame, auch ein Suck Mark Elein
vievectig gefchnitten ; mifche es wobl, und madye Fleine Knddel
Darausg.

Sie fonnen aud) von einem St Kalbsbraten gemadyt
werden; wie qudy von Schinfen auf die namliche Avt.

JY= 16, Semmeltnddel.

Sdyneide 2 Kreugerfemmel Flein qeroficfele in ein Gefchiry
und giepe etrwas fette Suppe dariiber, fdhlage 2 gange Eier und
von 2 den Dotter daran, gib Saly und feingefchnittene Petera
filie daju, mifche alles wobl jufammen, mache Fleine Knodvel
daraus, bade fie Dernady in Sdymaly fchin gelb, lege fie in
einen Hafen, feibe eine gute Fleifch- und auch braime Suppe
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dbagu, laffe fie langfam fieden, fo werden jte a}uifmu‘futu und h:[f’ﬂeﬁf e
den. % flincEe hernadc) eine Portion Peterfilie Dlattchenmweile und
(affe fie im Waffer gelinde fieden, drude fie dann gut aus.

Wenn du die Suppe anvichteft fo wicf die Peterfilie Hin
ein, reibe etwas Mustatennuff daran und vichte die Suppe an.
Ginige fchneiden aud) ein Etud gefodyten t;ﬂ-:[}mf::n flein: ge:
wiicfelt wie das Brod bdaju, und madyen die Knodel auf die
namliche Ar.

Ebenfo fann man fie mit Kalbsbruft madyen.

N2 V7. Nocken.

Ribre 4 Loth Butter oder Sdhmaly wobl ab mit dem
Dotter von jwei Siern und mit einem ganaen Ci, rubre da-
mit eine Handvoll weiffes Mehl, Saly und Nustatennuf wobl
ab; Diecauf fireiche den eig auf den BDoden eines Tellers, lap
bie Fleifchiuppe in einem Hafen von der §erne langjam fieden,
ftreiche die Docfen mit dem Meffer binein, laffe fte langlam
auffieden, fchopfe das Jete davon ab, und ridhte die Suppe an.

V2 18, Eierfreme (Eierfram) jur Sdujuppe.

Sdylage 4 Cier recht ftarf, g¢ib ein wenig Musfatenblus
the und Saly dagu, viibre /4 Mag fuffen Rahm daranm, treid
es recht ftavf untereinander, und laf es auf Dem Feuer [::1‘:15}-
fam angieben bis man fiebt daf es gerinnen will. Dann giept
man es in etnen Seiber oder Naarfied. _

AWenn der Creme fale ift , {chnetdet man 20 jwer meffers
clicendicte Schnitten davaus , welche in den Suppennapf ge-
[egt werden.

N2 19, Krauterfrome in Suppe auf cuien Saft-
tag oder aucd) Sletfdytag.

Puge und wafdye eine fleine Handvoll Peterfilie aud {0
viel Korbeltraut und ein wenig Sauerampfer, und fdneide es
mit dbem ©dyneidemeffer fein jujammen. Lann lauel 4 gﬁmij
Butter in einem Kaftrol oder Tiegel jergeben, lege die jujanm:
mengefchnittenen Krauter: hinein , [laffe fte weid) dunften, und
bernach falt werden. Dann fchlage 6 Sier aus, rvibre fe mobl
untereinander, nimm 15 Maf falte Fleifchbrube dagu, nebir
ben obengemeldeten Krdautern, aud) ein wenig Saly und MNus-

B ] " = i F &
fatennuf, ribre alles qut unteceinanbder, (treiche leine Miodel
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ober Formdhen mit ein wenig Butter oder Sdhmaly aus, giefe
ben Eierfreme Bhinein, und febe ibn in das Kaftrol ober den
Tiegel mit frifdhem Waffer angefiille, daf aber nur der Vo
ben beded't iff, und fege es auf die Gluth, Oben [chliefe es
mit einem Decfel worauf Koblen find, und laffe e3 langfam
fertig werden.  Jft es Jeic anguridhten, fo nimm es bheraus,
und fdyneide es in Eleine Selddhen oder fteche es mit einem
Loffel Beraus und lege es in den MNapf.

Wobhlgemerfe, man fann audh den Creme in einem
Dadofen nad) Belieben fertig werden laffen.

A= 20. Scbactene Knodel oder die fogenannten
Spasdyen su eince weifen oder Schufupype.

Shneidbe 1 fr. Semmel wourfelactig, lege fie in das Ka-
firol obev Den Tiegel, giefe Y5 Maf fifen NRabm Daran,
bann nimm die Druft von einem gebratenen Kapaun, obder von
einer. gefottenen alten Henne, oder aud) foviel Fleifch von ei-
nem ubriggebliebenen K'albsbraten, fdyneide es mit dem Schnei-
bemeffer febr fein jufammen, gib ein wenig qefchnittene Peter-
filie bagu, aud) efwas Saly, mifde alles Sufammgefchnittene
unter das Drod, {dhlage 2 ganze Sier und von 2 den Dotter
baran, laffe die ganze IMaffe ein wenig flehen damit fie etwas
feft werde, dann lege fie auf cin Sdneidebret, ftaube ein roe-
nig Mebl darunter , geftalte fleine runde Kndbdel Daraus, in
Der. Orofie eines 3 fr. Seifes; laffe L Pfund Sdymaly Deif
werden und bade fie {dyon gelb, lege fic in den DNapf und
giefie Die ©uppe daruber,

J¥= 21, Kleine Knodel von Bratwiieften ju
etner Jusfuppe.

Siehe von 4 Bratwiiefien die Haut ab, flofe folche nebft
1 fr. *Brod weldes juvor im Waffer eingeweicht und ausqes
britcfe wird in einem IMorfer fein jufammen. Dann lege e
auf ein Judelbret, ftaube etwas IMehl darunter und geftalte
fleine K(0schen in der Grdfe eines 6 oder 3 fr. Stiicfes dars
aus.  Jereubre 2 Cier tunfe die Knddel binein, tauche fie in
Semmelmebl oder geriebenes Brod, Sofore bade biefe Kno-
del in 3 Pfund Sdhymaly {dhon gelb, lege fiein den MNapf und
vichte die Jusfuppe dariiber an.

vl
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¢ N® 22, Andouilletted von Brativurften, d. . fleine Aefte,
" fo DicE und lang al8 ein Fleiner Finger, in cine braune
L Coulisfuppe zu gebraudyen.

8

Qiehe von 4 Dratwurften die Haut ab, weide 1 fr. Brod
in Waffer, oriude ¢s aus, ftofe bas *Brod und die abgegoges
. nen Wurfte in einem DNorfer fein jufammen, mifd)e etiwas ge-
{chnittene Peterfilie und ein wenig Saly dagu, nimm die Maffe
heraus auf ein Jtudbelbret, geftalte fie in der Grofe eines fleis
1 nen Fingers (wie oben gefagt worden) zerflappere 2 Syer, tunke

fie binein, und tauche fie in Semmelmebl; dann bade fie in
3 Pfund Sdymaly {chon qelb, lege fie in den Jlapf, und gief
1 die Coulis Daju.

V2 23, Gcebackene Priedcdyen (Dritfen geroohnlidy
: Dricflein) in Fleifchfuppe,

1 Wafdhe 2 Paar Preischen fauber, und blandhive fie im
@alsmaffer; dann nimm fie beraus; laf fie falt werdben, fd)neide
18 fleine Studdyen daraus, falye fie ein wenig, nimm einen
ftarfen Kodyloffel voll Mebl, ein wenig Saly hinein, aud) {d)lage
2 gange Eper dazu, und cine obere Kaffefchale voll Mildy, vihre
ben TLeig fo durdheinander, daf er von dem Kod)loffel laufe.
Cine halbe Stunde wor dem Anvichren lege die Priesdyen bhin:
ein, madye fie in dem Teig durdyeinander, damit {id) der Teig
anbange; dann bace fie in 1 Pfund Sdhymaly {chon gelb, und
gib fie in den Mapf.

N® 24, 9Beiffe Knodel oder Spasdyen vom
SHuhnerfleifch.

Sdhneide das rvobe Fleifch, Lefonders das Bruftchen von
einem alten Hubn, oder nod) beffer von 2 jungen recht fein
E jufammen , dann eine balbe feingefchnittene Jitronenfdale da-
= su, aud) eine obere Kaffefchale voll quten {ifien Rabhm, 2 ganje
Cyer, den Dotter von zwepen, etwas Salz, und ein renig ges
ticbene Mustatennufi, auch einen fleinen Kodhloffel voll Debl
und 4 Xoth jerlaffene Butter. Diefes alles lege in einen ﬁﬁﬁ]:r
fer, und jerftofie es rvecht fein. Dann qeftalte aug dem Teig
fleine runbe Knoddel oder Spakdyen, lege fie in eine fchwadye
Douillon, [aff fie L Stunde lang fochen, nimm fie beraus,
und gib fie in den Napf.

Tt  wtan a0 MW L T L ™G K H ]
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N2°25. 'Snddel von Karpfen in eine Sajrenfuppe.

Sdhuppe und veif 121 ‘Pfund Karpfen auf, nimm das
Cingerweide beraus, bdann wafdhe den Fifch aus, nimm das
Sleifd) von den Krdthen ab, fdhneide es mit dem Sdhneibde-
meffer febr fein jufammen, false es, qib ein weniq Yustatens
nup daju, weiche Kreugerbrod im Waffer ein, dricke Daffelbe
aus, miide es ju dem jufammengefdhnitteaen Sarpfen; dann
ftoge 6 Loth frifche DButter, 2 gange Sper, und den Dotter
von sweien, auch ein wentq gefdnictene Pecerfilie in einenm Moy
fer febr fein jufammen, dann madye Eleine runde Knével da-
raus, - Cndlich badfe in L Pfund Schmaly diefelben Knodel
(chon gelb, und qib fie in den Suppennapf.

N2 26  Gr cgtlésdhein.

Ribre I Pfund DButter oder frifches Sdymaly mit 6
Epern redyt ab, falye Die Butter nicht gar viel, rithre nur foviel
Griesmehl (Grise cder Gyvies) daran, daf der Leig faft nod
vom Yoffel ablaufe, und laf ibn eine qute balbe Seunde lang
ansieben. ¥ege dann in die ficdende Fleifchbrihe oder fiedendes qe
falzenes Wafferein K(ofchen, damit man febe, ob es nicht zerfabre.
B[eibf es gang, fo fabre man alfo fort. Sollte aber dag Ko
chen jerfabren, fo muf man nod) den Dorter von 2 Epern oder
etn ganjes &y darvunter rvibren, nebft ein flein weniq qerie:
benes Semmelmebl, '

N® 27, Rleine KISEdyen in cincr Faftenfupype.

Jtimm von 1 Pfund Karpfen und 1 Prund Hedhee, wenn
betde gefchuppt und qudgenommen find, das Sleifch fauber von
den ®rathen ab, jerfdyneide es gan; fein sufammen, und mache
etnen gewobnlichen garee daraus,  Hierzu nimm 1 Kreugers
femmel und etwas grune Peterfilie, fchneide diefes flein, treib
4 Yoth Butter ab, fchlage 2 gange Ener 1und den Dotter von
3 Cyern binein, mifche alles unteremander, mache KI6fchen
varaus, und fiede fie in der Erbfenbritbe, big lte ausgefoche find.

Wobhlgemerfe, man fann lte_aud), die Suppe Elar.r
ju_Daben, in’ Salywaffer abficden.
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AT 280 Nothe Knodel von Krebfen,
Man bridht von 14 — 16 im Salywaffer abgefottenen
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s @rebfen die Sdhweife und Scheren aus, und fchneibet ﬂ'e_mit
dem Meffer fein jufammen. Dann ftogt man die Krebsfd)a

v fen mit L Pfund Butter tm Morfer febr fein, nimmie Das 31514:”11:

I° men jeftcfiene beraus, legt s in Das Kaftrol oder den Tiegel,

3 voftet es auf der ®luth febr langfam, bamit die Dutter {chon

3 voth erde, und e¢s treibet durch en Haarfieb oder Jff!nm'tud}l.

i’ Dann feqt man die Krebsbutter in ein Gefchive, qibt Die

L sufammengefchnittenen Shweife und Sdyeren daju, nebf{tdem

A cine Hanvvoll Semmelmebl, Saly und ein wentq Muskatens

3 nug, audh 2 gange @Ener und den Dotter von jweien, und

1: mifcht diefes alles unfereinander.

3 Terner nimmt man ein wenig Mebl auf ein Schneidbret,
und f(eat die Maffe davauf, geftaltet fleine runde Knovel, legt
fie 1 Stunde vor dem AUnrichten in‘Ea[:.,nijeE', [apt fie langs
fam fochen, und rvichtet fle in den Suppennapt.

6 Wohlgemerfe, fic Eonnen auch in Krvebsfuppen auf

el Sleifdh - ober Fafttage gegeben werden.

j . . "

é N2 29, Einlage von Kalbshirn in die Suppe,

: Siede ein RKalbshirn im Salywaffer ein *Paar Minuten,

treib 1 Pfund Dutter ab, rubhre das Hirn, wenn Eﬁdfnuiw:r ges

3 pusit ift, damit ab, weidye eine Rreuterfemmel in Mild), drude

3 fie wieder aus, und gib fie nebft 3 Pfund abgefchalter und

: fein geftofener Mandeln, 4 Cpern und dem Dotrer von dreten,
alles untereinander wobl abgetrieben, in die *Dutter, :

Sobann ftreiche cinen Form gut mit Butter aus, beftreue
ibn durdyaus mit Semmelbroscdyen, uno fille das ?[[ﬁgerfl_[;trrﬂ

n binein, dod) muff der Form nicht qany voll 1Es1*bcn; bringe

n unten und oben ‘®luth bei, und laf es o 3 ‘»'E'_“;Iflll‘lbt _['rqf!’fzh

¢ Dann ftirze es auf einen Leller, qib ‘¢S in Die Suppenfchufiet,

3 und richte Fleifchbrube nady Getallen baruber an.

b - #

} Ne 30, Einlage von Gebackenem in die Suppe.

! Mache von 4 Eyern einen gewobnlichen qefdhnittenen j:m:-

: belteich, nicht qar ju feft, treib thn Mefferviicfen did aus, nimm

3 ein rundes Nobrchen vom BDlech, weldes eine Oeffnung in der
Grofe eines Kreugers bat, ftid) aus vdem Leig lauter fff[d}ﬂ
Bilatechen, fo viel der Teig gibt, und backe fie qang gelb in &
Pund Schmalzy (af fie mit der Suppe, welcher man (e

| aehen will, cinen Sud thun, ynd riche fic fodann an.
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N2 31, ®e¢bactener Kavfiol in cine Krebs = oder Seytifuppe
3u gebraudyen.

Kodye 2 {dhone Stauden Karfiol, gepust und fauber ge:
wafden, im Salywaffer weich, dann nimm ibn beraus, und
lafg ibn falt werden;. {dneide ibn in fleine Slude, jerflappere
2 Cper, tunfe den gefdhnittenen Karfiol hinein, und taudye ibn
in Eemmelmehl (daff Das geriebene Brod daran hangen bleibe).
Sofort bade ibn in 3 Pfund heifes Sdhmalsy (dhon gelb, und
[ege ibn in den Suppennapf.

FEE. flors d’ocuvres pder

BVeteffen.

2 1. . Butterteig fiir 12 Perfonen.

Nimm 1 Pfund frifdhe Dutter und 1 Pfund feines Mebl,
von welchem aber 6 Loth jum Unterftauben binwegfommen ;
madye in das Mebl ecin fleines Gribchen, fdlage 2 ganze Eyer
binein, und thue etwas Saly dagu; mifde etwa 2 Loth von
Oem “Pfund Butter darunter, und fo viel Waffer, als 2 obere
Kaffefchalen baleen.

Knete bann den Teig untereinander, und treib ibn bis
auf die Dicke eines grofien Federficls aus; bernad) mifche die
Butter, von welder suvor alles Waffer wobl abgetrodnet wer-
.bEI'-I mug, darunter, [ege Den $eigq vierfach sufammen, und treib
thn. mit dem Nudelhol; ecines Eleinen Fingers dick jum erfiens
mal aus; dann lege ibn wieder jufammen, und [af ibn auf
bem Cis, wenn davon vorbanden ift, oder im Keller 1 Stunde
lang ruben.  Auf foldhe Art wird der Teig dreimal ausgetrie:
ben, worauf man ihn nod) einmal ruben (Gft.  DNun wird er
vas viertemal ausgetrieben, und fodann mit einem runden Aus:
ftecheifen ausgeftodhen: namlich 2 Seic su einem Paftetchen,
wobel bag Obere mwieder mit einem fleinen Ausfecheifen bers
ausgenommen wird.

Drauchet man nun 24 NRagoutpaftetchen, fo muf das un-
teve “Blate, wenn foldhe ausgeftodhen find, mit Eyer beftrichen
werden, wornad) juerft das obere Blatt davauf gefest wird.
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