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No 24. Weille Knodel oder Spatzchen vom HUhnerfleisch
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Ne 22, Andouilletted von Drativiwften, 0. h. Fleine Wdurfte,
fo DicE und long al8 ein Fleiner Finger, in eine braune
Coulidfuppe zu gebraudyen.

Qiehe von 4 DBratwiweften die Haut ab, weidhe 1 fr. Drod
in Waffer, dricte es aus, ftofe das Brod und die abgejoge-
nen Wirfte in einem DNovfer fein jufammen, mifdhe efiwas ges
fchnittene Peterfilic und ein wenig Saly dazu, nimm die Maffe
beraus auf ein Jludelbree, geftalte fie in der Grofie eines flei
nen §ingers (wie oben gefagt worden) zecflappere 2 Cyer, tunfe
fie binein, und tauche fie in Semmelmebhl; dann Dbade fie n
3 Pfund Schmaly {dhon gelb, lege fie in den apf, und gieh
die Coulis baju.

V= 23, Gcebackene Pricgdyen (Dritfen gewobhnlid)
PDrieRlein) in Fleifchfuppe,

MWafche 2 Paar Preischen fauber, und blandyive fie im
Salywaffer; dann nimm fie bevaus; laff fie falt roerden, {dyneide
18 ftleine Etuddyen daraus, falze fie ein wenig, nimm einen
ftarfen Kochloffel voll Mebl, ein weniq Saly hinein, aud) {d)lage
2 ganze Eper daju, und cine obere Kaffefchale voll Muld), rubre
ben Teig o durcheinander, daff er ven dem Kochloffel laufe.
Cine balbe Stunde vor dem Anvidhren leqe die Priesdyen bin-
ein, madye fie in dem Teig durdycinander, damit fid) der Teig
anhange; dann bade fie in 1 Pfund Schmaly fchen gelb, und
gib fre in ben Mapf.

N2 24, eiffe Knddel oder Spandyen vom
SHubnerfletfch.

Sdneide das rohe Fleifch, befonders das Bruftdhen von
einem alten Hubn, oder nod) beffer won 2 jungen recht fein
sufammen , dann eine halbe feingefchnittene Ritronenfchale das
s, aud) eine obere Kaffefchale voll guten {ufen NRabhm, 2 gange
Cper, den Dotter von gwenen, etwas Saly, und ein wenig ges
ricbene DNustatennuf, audh einen fleinen Kochldffel voll Mehl
und 4 Loth jerlafjene Butter. Diefes alles lege in einen IMiors
ler, und jerftofie es reche fein. Dann geftalte aus dem Leig
fleine runde Knddbel ober Spagdhen, lege fie in eine [chwad)e
Douillon, laf fie L Stunde lang fochen, nimm fie heraus,
und gib fie in den Napf.
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