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anjiehen, daff bdas Brod mit der Mild) ein wenig dic werde,
und laf es Ealt werden. Dann mifche die abgevibrten Sier da:
amter, aucdh Sals, fo viel nothmwendig ift, ein wenig fein ge-
(chnittene Peterfilie, und fo viel als 2 Gaifel (1 Gaifel ift be
Eanntlich fo viel, als man mit 2 Hoblen Handen faffen fann) fein
qefiebtes Mebl, gib das gebactene Dred hinein und arbeite
diefe Maffe untereinander. Dann nimm eine tleine Handvoll Mebl
auf ein Sdneidbret, formire (qeftalte) die Knodel in Der beliebi:
qen Grope.  Jur 12 Perfonen braud)t man 18 Kuovel, Sebe
in einem Hafen oder Keffelchen etwa 6 Maff Waffer jum seuer,
wirf eine Handvoll Saly binein, und (af es fodyen. 5 &tunbe
vor Dem Anvichten lege deine Knddel Hinein, und laf fie [angfam
tochen ; man fann aud) Priebeln darauf toften, oder aud) ein
wenig Semmelmedl, wie man will,

e 11, Krebsinddel ald c¢in Gemitife zu geben,
auf berrfchaftliche 2AUrt.

af L Pfund Krebsbutter jergeben, {hlage 4 Cter und
4 Gierdotter binein, aber eines nad) dem andern, und rubre es
wobl, damit e vecht {haumig werde, Oann weicht man 3 ab:
geriebene Kreujerbrode ein, wie fdon gefagt worden ift, lae fte
Ealt werden, und mifdht fie ju der abgerubrten Krebsbutter ;
auch werden 2 Kreujerbrode wirfelarveig gefchniteen, in 14 Pfo.
Schmalz {hon gelb ausgebacten, und vdarunter gemengt, nebit
ein wenig gefchnitcenem Schnitelauch und Saly.  Daraus madye
04 Knodel in der Grdfe eines faubthalers, und fiede fie nue
1, ©tunde.  Jt es Jeit anjurichten, fo begief fie mit 2 foth
Krebsbutter, und gib fie jur Tafel.

N2 12, Snddel auf buttenifche Manicr.

Schneide von 1 # frifhem Nievenfect die Haut ab, und
[afi es in Fleifchfuppe 14 Stunde fochen. Dann nimm es her:
aus auf ein Sdyneidbret, und fchneide es mit dem Sdyneidmel:
fer febr fein jufammen. Sdneide von 4 Kreugerbroden Die |
braune Rinde ab, und weicdhe den weiffen Dallen in 15 Map fits
Gen Rabm ein, gief cine obere Kaffe{chale voll fauern NRabm
daju, made folde Maffe untevcinander, {efe das cingemadte
Brod auf ein Koblfeucr, - laf es cin wenig dick werden.  Dann
laf V4 . frifdhe BDutter gergehen, und mifde fie 3u dem *Drod,
auch etwas Saly und gefdnittene Peterfilie, Sd)lage 4 Eier
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und 6 Eietdotter hinein, aber eines nady dem andern.  Hernad
lofe von einem abgebratenen Kapaun das Fleifdy ab, fdhneide es
mit dem Sdneidmeffer febr fein, und gib es in die obige Malfe.
Dann nimm Y, # geviebenen Parmefanfafe, mifde ibn daruns
ter, fo wie eine Fleine ®aifel (die 2 bhoblen SHande voll) feines
‘;JJH"[}I Sdneide 2 Kreujerbrode flein mmeunJ sufammen,
bacte folche in LG Pfo. Kreebsbutter {chon roth, gib fie ju der
obigen DMlafje, und mache alles untereinander. Madie daraus
24 Eleine ﬁ"lm el in der ®GroBe eines taubthalers. Solche Kno-
Oel werden in 2 DMaB Mild) und | Mafl Waffer 14 Stunde ge-
otten, damit fie {chon weif bleiben. Sy{t es Zeit angurichten, fo
gieB Ls DMap ftarfe St davan, und gib fie jur Lafel,

N 13. Gogenannte gebackene Karfoffeln, von
welcdhen man fleine Knodel madyet, auf hut:
fentfcdhe INanicr.

Siede [0 ptﬂfﬂﬁﬂ (chale fie, und, mwenn f{ie falt {ind,
mb fte auf emen ¢ ulhﬂfm Dann lege fte in einen Dlorfer,

. Pfo. Dutter, 8 barte Cievdotter, 4 Pfo. ‘]}mnwmnfa]e,
k._,ula, ein wenigq gvidnz.menen k_,i:l}mrrlmxd] ober Peterfilie, aud)
ein wenig Musfatennuf, 2 Eier, ecine obere Schale voll fauern
Nabm, ftope diefes jufammen, nimm die Maffe heraus auf ein
Ld}nmbut, (taube ein wenig Mebl darunter, und madye fleine
Knodel in der Grofe eines DHalben Saubthalers, jzecflappere 2
ier, und tunfe diefelben binein, bernad) auch in L:umnu[mr[g[,
und made {te durcheinander. Dann backe fie L4 Stunde vor
dem Anvicheen in 1 Pfund Schmaly {chon gelb, und gib fie *zur
Zafel. 9Man ann auch diefe Knodbel alg ein Hors d'oeuvre
geben, oder aud), wenn man fie nod) Fleiner madyt in einer Fa-
{tenfuppe gebrauden.

14. Hefentnddel auf einen Fafttag, burgerlich.

Drei ftthﬁl[’JlDU werden n L, IMafp Mild) eingeweidht,
und auf dem Seuer abgetrieben, wie 'u:l}ﬁn mebrmal gefagt wors
Oen ift, aud) fo viel Bucter und fo viel Eier abgerithre, Dann
gibt man eine obeve Kaffefchale gut gewaffevee Hefe binein, und
madyet alles untereinander. Die andern 3 Kreugerbrode werden

audy in 145 Py, Sdimaly gebacken, wie {dhon mebrmal gefage

worden lir und “hmuntﬂ' gemtjche, nebft etrwas Saly und ge-
[dnittene Peterfilie.  Mache aber die Knddel nicht ju groff, denn
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