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die Hefen madht fie im Kodyen ohne dies gedfer. Diefe Kno-
del muffen aber eine ftarfe 14 Srtunte fodhen  Fft 8 i,
dafi diefelben angeivdhet werden follen, fo fireue etwas Semmels
mebl davauf, und gief 2 toth zerfdlichene Dutter oder betpes
Sdymaly daritber.

N2 15, Kuddel mit Schinten.

Reib von 3 Kreuzerbroden mit einem NReibeifen das Draune
gang ab, fdmeide fie flein jufammen, weidhe das *Brod i 4 IMap
Mild) ein, und [af das cingeweichte Brod auf dem Feuer ans
sichen, DaP es ein wenig feft werde; Dann la} es falt werden,
die tbrigen 3 Brode werden flein wurfelartiy qefchniteen, und
in 1 Pfund Scdhmaly auggebacten, wie {chon gefagr worden 1t
hievauf nimm L Pfund Bucter, laf fie jergeben, und rvabre fie
mit 4 Eierdotrer und 2 qangen Eiern abj dann mifdye das abge-
ticbene Brod daju, auch cowas Saly, 2 Gatfel fetnes el
mache ¢$ mwobl untereinder, und mifdre ein wenig fein gefchnitee-
nen Sdnicclaud) und fo viel als 2 & gefodhren magern und fein
sufammenge(hnittenen Sdhinfen darunter

Mimm etwas feines #Mebl auf ein Jludelbret, madye die
Knovel, wie {dhon gefagt worden ift, und 3 Stunde vor dem
Antichren lege fie ein.  Dlody beffer werden die Kuodel, wenn
man fie in gewobnliche Vouillon oder Fleifchbrithe legt. It es
Reit anzurichten, fo nimm fie Heraus auf eine Sauffel, laf 3
soth Dutcer jevgeben, und gich fie oben davanf, aud) gib ein
weniq qefchnircene Pecerfilie daju.

N2 16. &pedinodel.

Diefe werden eben fo gubereitet, wie bdie Sdyinfentnodel.
Dabei it aber ju bemerfen, dap man fir 12 Perfonen 1L PFO.
frifthen Spect dazu haben mitffe. Derfelbe wird § Stunde in dev
Sleifchbritbe gefotten, dann mit dem Scdmneidmeffer fein jufams
mengefchnitten, und unter die Knodel gemifcht, wie Lei dem
Sdyinfen gefdhehen ift. |

N? 17, Kartoffeltnddel, burgerlidy.

e 12 Perfonen nimmt man 16 Karcoffeln, fedet folche
weich, fhalee die Haut daven, und lafe fie falt werden; dann
ceibt man fie auf einem Reibeifen.  Ju diefen Karteffeln braudt
man nur 4 Kreujerbrode; jwei werden eingeweidht, und el
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b werden wiefelavtiq qefchnitten und gebacfen (wie fdhon bet den
it er{fen Knodeln ift gemeldet worden) , aud) thue nur eine {tarfe
els ®aifel ({ovict du mit 2 hoblen Handen faffen Fannft) Mebl daju.
308 Dann madye fie wie die ecften und laffe fte 1/ Stunde {teden.
Man Eann aud) geriebenes Brod davauf rdften odet 3iie-
bel, wie man will.
Die fnodel Eonnen aud) an einem Fafttag gegeben werden.
ine
E;:IU Ne 18. Griegtnddel, burgerlic.
ans
en, {efe 11 &/ ®ries fauber, madhe 1 Mapp DNild) ftedend u,
Ind mache es durcdheinander, laffet & Dutcer zergeben, giep fie uber
i oen anaebritheen ®ries , f{ilage 2 Eier u. 4 Eierdotter Davan,
|1 falze fte und madthe 16 Knodel wie {chon evinnert rourde, Denn
(¢ fie ¢ine Dalbe Srunde ‘gefotten haben, madyt man 4 foth Dutter
b, oder Schmal; beiff und begiefie diefelben damit, worauf fie gletch
tre jur Lafel gegeben werden,
ein
ol N2 19, Spinat 3u Fodyen, burgerlid).
e Pube u. wafche fie 12 Perfonen 12 ftarfe Handevoll Spi-
Cnn nat fL‘tIIi."l‘t‘, [ﬂ'[TE ilﬂm lm “15;11]’131‘ etliche iqlle {Illffl}ﬂ}t‘ﬂ, (\chiems-
- ¢5 e i[;m E_:WL‘H.;‘LI:[} mit fri!'lil}l.‘ﬂ Qﬁa‘iﬁrl‘l‘ ab , oricte iE}II '['L‘H}[E‘II aus u,
3 (hueive folchen nebft einer Fwiebel mit dem & dhneidemeffer Flein,
el aib 4 $oth frifche Ducter in ein Gefchirr, madhe etnen Kochloffel
voll Mehl fchdn geb, ¢ib die Jwiebel daju und laffe ibm auf
dem Jeuer ein wenig angieben , thue den Spinat nebit Sal; u.
ein wenig Mustatennuf binein und laffe ihn ein wentgq dunften 3
vel. qicf L Maf fette Sleifchbrithe daran und lah thn fochen, o 1t
D, et gang jubevetter.
Der Auf einen Fafitag nimm ftate dev Sleic{uppe €rbienbrube
s und 6 Soth frifche Dutter mebhr.
e IBillft du ihn aber in gangen Vlattern geben fo pflucte ibn
| fauber ab, ficde thn 1m affer, dructe ihn rvedht aus u. {dneide
tbn mit dem Schnetdemeffer nech ein wenig durd), Gib 6 Loth
frifche Buccer , oder fiate Deffen Sett in ein Gefchive, lege Den
[che Spinat mit etwag Saly und Mustatennuf dazu u. laf thn Da-
ann mit dinftens bievauf ftaube einen Kochloffelvell Dhiebl daran, gieh
ache 4 Maf Jleifchoriibe dazu und la ihn fedhen, dany Fann{t Du
el Hﬁﬁll jut ';':..ﬂfi.‘[ QE[JEIL
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