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gewafdien, im Waffer mit eciner ganyen Jricbel und Saly,
€md fie weich gefotten, fo beftreidhe fie inwendig mit 2 ver:
flapperten Ciern, fulle eine [ulle, von wag du will{t, binein,
wie du bei den Cinlagen fiir die Suppen mebrere finden wirft;
dracde fie ein wenig jufammen, febre fie in 2 verflapperten Eiern
und im Semmelmeh[ um, und bacfe fie im Sdymaly {dhon gelb, |

N2 10. Gcbackenes Kalbsactrdfe.

Las Gefrofe, gepust und gemwafdhen, wird in Waffer mit
Saly abgefotten, und daju werden 2 Imwiebeln und 2 Lorbeers
blatter getban, Wenn ¢8 weich gefotten ift, nimme man es
beraus, drudt es aus, {dneidet 14 Studdyen aus demielben,
widelt diefe auf, fo daf fie eines fleinen Thalers grof find;
tebre fie bernach in 2 verflapperten Ciern um, beftreut fie it
untereinander gemifchten Saly, Semmil= und weifem Mehl,
und bad't fie im Sdhmals.

s 11, Gcbadene Sdhyweingz oder Kalbsohren.
auf cine andere rt.

14 CStude fauber gepust und gewafden, werden auf die
namlicye Are ge'otten, und vom dicfen Tbeile an, wic Nudeln
gefchniccen, doch mufz der dicfe Theil ancinanber bangen bleiben.
Dernady werden fie mit wenigem Meb( beftreut, und im Sdymaly

Bl’bﬂfrf": E dyweinsohren Fann mon in der Mitte der Lange
nach gecfchneiden, weil fie fonft ju qrof find.

JN= 10, Gcbacene Kudhlein (tleine Kudyen) an
Safttagen jum Gemuye.

Sdylage das Weife von 4 Eiern su einem &dynee, rubre
etne Handvoll Semmelm bl tarunte, dann bribe es mit 2 obe-
ren Kaffefchalen voll fiedender Mild) an, daf ver Teig wie ein
Knopfleinsteig wird; mifche Saly und etwas geftofene Musta:
tenblute dazu, madye in cinec Lortenpfanne ¥ Loth Sdhymals
beify, lege den Tcig Loffelweife, wie runde Kichlein hinein, und
lag ihn auf beiden Seiten gelb bacfen.

N= 13, Kuadlein vom Falten Draten.

8 ird 1 reifies Kreujerbrod in Milch eingeweiche, wenn
e weid) iff, wiedcr ausgedricke, und mit wenigen fein gefchnit:
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tenen Chavlottenywiebeln in 4 Loth BDutter gedampft, und unter
bem Dampfen 2 Eier daran gefchlagen, unteveinander gerubre,
und noch ein wenig mitgedampft.

Ein Plund falter Draten wird indeffen flein gehadt oder
mit dem Schneidme(er gefchnitten, an das Gebampfte mit 2
Eiern gertibrt , Saly und Musfatenbluthe daran gethan, und
dbavon eben folche Kudylein, wie vorher gedad)t worden ift , ges
bacten,

N2 14, SKuchlein von GSansleber.

Shneive eine Gansleber in 18 fleine Stucdchen, und 1
weifies Kreuzerbrod gany Elein gemwurfelt, feud)te ¢s mit gute
Milch an, und dampfe in 4 Loth Vutter 2 ganj fein gefdnit:
tene Swicbeln. Wenn das Brod genug geweidht ift, fo mwird
diefeg alles mit 4 Cier angerdbre, dann die jer{dynittene Sans-
(eber dazu gelegr; man mufi es aber nicht ju dunn madyen,
fonft serfabien die Kudylein, Julest gibt man Saly und ein
weniq qeftofene Mdgelein daran, und bade eben folche Kudh-
fein davon, wie {chon jweimal befchrieben worden |ind.

N2 15, DBratwurftdhen obue Davmer auf jedes
Sugemiife.

Es wird 1 Dfund maqgeres Schweinefleifd) recht flein ge-
hacle, und L Pfund frifhen Specd gang flein gewiefelt hinein
aefchnitten, in einer Schiffel mit einem Kodyloffel gerubre,
und nach und nach ein Trinfqlischen voll Waffer nebft einer fein
aefchnittener Swicbel, Pfeffer, Salz, und wem es beliebt, auch
Majoran daran geriihee. Wenn der Teig recht durdheinanbder
gemacht ift, fo wird auf einen Decfel obder ein *Bret Mebhl
aeftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem Gebade berausge:
nommen, und ein Bratwucftchen, ungefabr I Daumen did und
1 Ginger lang bdavaus gemacht. Dann werden 6 Loth *Dutter
in einer Dacfpfanne beif qemacht; und die AWarfechen, (von
weldyen man fir 12 Perfonen 16 macdht) werden fdhon gelb da-
vin aqebacfen.

N2 16, IBavftchen vom Jiess.

Shneive 1 Pfund Kalbfleifch vom Sdylegel fein, nimm
von ¢inem 1eifien Kreuzerbrod das JInwendige, weiche es in
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