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No 19. Krauterkreme in Suppe auf einen Fast- oder auch Fleischtag
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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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