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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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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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