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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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