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N2 25, S'nddel von Karpfen tn etne Fajrenfuppe.

Scdhuppe und rveig 11 Pfund Karpfen auf, nimm bdas
Eingereide heraus, daun 11m'|chr: ben Sifdh) aus, nimm das
Sletfdh) von den Krathen ab, f{dneide es mit bem Sdineide:
meffer febr fein jufammen, ﬂﬂae es, qib ein wenig Duslatens
nufp daju, weiche 1 Krveuzerbrod im Waffer ein, dricfe daffelbe
aus , mifche es zu dem jufammengefdhnitteaen Karpfen; dann
ftoge 6 Loth tuff[}e Dutter, 2 ganze Eper, und den Dotter
von yeien, aud) ein weniq qefdhnittene Peterfilie in einem Mo
fer febr fein sufammen, dann mache Eleine runde Knodel da-
raus, Endlich Dbacfe in L Plund Lxd}ﬂh‘t[j diefelben K'nodel

—

|chon gelb, und qib fie in dben Suppennapf.

N2 26 Br cpfld8Schen.

Riubre L Pfund DButter odcr frifches Crf}r*.tm[j mit 6
Epern redht ab, falze die Butter nicht gav viel, ribre nur foviel
Griesmeb! {@ru{aﬂ cder ®ries) daran, dafi der Teig faft nod)
vom ¥offel -ablaufe, und laff ihn eine gute halbe Stunde [lang
angiehben. Yege dann in die ficdende Sleifchbrube oder fiedendes ge
[alzenes 2Waffer ein K [6fchen, damit man febe, ob es nidytzerfabre.
Dleibt es gans, fo fabre man alfo fort. Sollte ﬂ[‘li’l‘ das K (o-
hen L;,s:'lfn}wn, o muf man noch den Dotter von 2 Epern obder
ein ganjes 3 Ep darunter rubren, nebft ein Elein wenig gerie-
benes Semmelmebl,

N2 27, Rleine KIsfdyen in ciner Faftenfuppe.

Jtimm von 1 Pfund Karpfen und 1 Pfund Hedte, wenn
betdbe gefchuppt und ausgenommen find, das Fleifd) fauber von
den Grathen ab, th’rflmﬂ ¢ ¢8 ganj fein 3ufnmmfn, und mache
einen gewdbnlichen .;;nue daraus,  Hiersu nimm 1 Kreuzer-
femmel und etwas griine Peterfilie, fchneide diefes Elein, treib
4 Yoth Butter ab, {dhlage 2 gange Eper und den Dotter von
3 Qpern binein, mifche alles untereinander, madie KI(0fchen
Daraus, und fiede fie in der Crbfenbribhe, bis fie ausqefocht find.

DIt oblgemerft, man fann fie aud), die Suppe flarr
ju baben, in Salywaffer abfieden,

V= 28 Nothe Knodel von Krebfen,
Man bridht von 14 — 16 im Salywaffer abgefottenen
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& Rrebifen die Schreife und Scheren aus, und fchneidet fie mit
: dbem Meffer fein jufammen. Dann (fot man Die ﬁ‘ri:bm_dm:
2 fen mit L Pfund Butter im Morfer febr fein, nimmte das Rufams
13 men jeftofiene Geraus, fegt es in bas SKaftrol oder den Liegel,
5 coftet ¢8 auf der ®luth febr langfam, damit die Dutter fdyon
:L rofh werde, unv ¢s “‘“,“"“,__ burch en _.Eﬁm*'n'ﬁn:b Lfb{ir. *.Sj'rnqrtutbi.
Dann leat man die Krebsbutcer in ein Gefdhirr, gibe die
4 swiammengefchnittenen Sdyweife und Sdyeren Dazu, nebftdem
::r elne J'gnntﬁwﬂ Semmelmebhl, Salj 113_13 ein wenig i‘]ﬁuﬁfnreni
i nuff, audy 2 ganje Eper und den Dotter von jweien und
| mifcht diefes alles unferemander,
el Terner nimme man ein wenig Mebl auf ein Sdineidbret,
und leat die Maffe darauf, geftaltet fleine runbde Knodel, legt
fie 1 Stunde vor dem Anvichten in Salywaffer, lape fie lang-
fam fodyen, und vichtet fre 1 Den Suppennapf.
6 Wobhlqemerft, fie fonnen aud) in Krebsjuppen auf
ol Tleifdh - ober Fafttage geaeben werden.
ch R 1 ong
19 N2 29, Einlage von Kalbsghirn tn dte Suppe.
i Siede ein Kalbshitn im Salywaffer ein Paar Minuten,
e treib L Pfund Dutter ab, rithre dag Hirn, wenn €8 fauber ge
o pusst ift, damit ab, weid)e eine Krewserfemnrel in INild), brude
- ffe wieder aus, und qib fre nebft L *Pfund abgefchalter und
2 fein geftofiener YMandeln, 4 Eyern und dem Dotter von Dreten,
alles unteveinander wobl abaetvieben, in die *Butter,
Sobdann {treiche einen Form gut mit BDutter aus, beftreue
* ibn durchaus mit Semmelbrogchen, und fulle das Abgerubrte
m finein, bdoch muff der Form nicht gany voll werden; bringe
on unten und oben ®luth bei, und laff es fo 3 'il?:,:runbr: f.mrcl’cn.
fe Dann fHirge es auf einen Teller, gib ¢s tn die Suppenfdufiel,
s und ricdhte [leifdbrithe nady Gefallen daruber an.
b . .
on N2 30. Einlage von Gcebackatem in die Suppe.
cn Mache von 4 Epern einen gewobhnlidhen gefdynittenen Dl
0. belteich, nicht qar ju feft, treib ibn Mefferruden picE aug, nimm
e ein rundes Nobrchen vom Dled), welches eine Oeffnung in der
Grofe eines Kreuzers bat, ftid) aus dem Teig lauter foldye
Blatechen, fo viel dev Teig gibt, und Dade fie gang gelb in
Phund Schmaly; (af fie mit der Suppe, in welher man fie
en geben will, einen ©ud thun, und vidyte fie fodann an,
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