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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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e liee -
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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