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No 2. Grune Knodel, welche in einer weillen Suppe kdnnen gegeben
werden
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Nimm das Fett nebft dem Faum ab, und laf die S
durd) ein reines Tuch in ein fauberes Gefchive laufen.
' Man fann auch eine Schiifuppe davon madyen, oder aud)

Iri diefelbe jum ®ebrauc) fur Gemife und Saucen verwenden,
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) iE. Ciulagen.

f N2 1. Krebstnddel in eine Schujuppe.

; Siede 10 qrofe oder mebreve fleine Krebfe im Saljs

1 waffer, und brich fie aus.  Die Schalen werden mit 1 *Pfo,
DButter fein in einem Morfer geftofen, dann (Gt man fic auf
bem Koblfeuer langfam dinfien, damit die Krebsbutter fchon
voth werde.  Hernach treib diefe DButter durd) ein Haarfieh
oder Haartuch, weide 2 Kreugerbrode in Milch, drude fie aus,

[ mifche die Krebsbutter unter das Drod, {dlage 7 ESyer und

t ben Dotter von jweyen hinein, gib etrwas Saly, aud) ein wenig

: febr fein geriebene DNusfatennuf dagu, und fioff es im IMorfer

untereinander; dann nimm es beraus, fdhneide die Krebsfchieit-

1 chen flein, mifche fie Darunter, und madye fleine Knodel da:

: caus. - Lege dann diefelben in 1 Mag Bouillon (Fleifd)bribe)
oder Erbfenbribe, und laf fie L Stunde fodyen, dann fannft
du diefelbe in einer Schifuppe fir Jleifdy- oder [alttage brau-
dhen.  Diefe Fleifchbribe Fann fir das MNadyteffen gebraudye
werden,

N® 2, Grune Knodel, weldye tn emer weipen
Suppe fonuen gegeben werden.

f
1 TWafdhe 2 Hanbde voll Spinat fauber im frifchen Waffer,
: brice ibn aus, fiof ibn im DMorfer vedye fein, treib den Saft
1 burch ein Tudy, feke ibn auf das Feuer, aber nidht langer,
- als eine Minute; dann [aff e8 durd) ein Haafiedb [laufen, und
; was nicht davon ablaufet, (man heifit es Sdyotten) das wird
suriicCbebalten.  Dann weidhe 2 Kreuzerbrode im Waffer, wenn
; lie geweicht find, o dricfe fie aus. Sdineide das Fleifd) von
$ einem gefottenen alten Hubn, obder eben fo viel gebratenes Kalb-

fleifch fein, nimm die Schottcn, dasg Brod und das jufammen-
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gefchniccene Jleifch in den Morfer, fchlage 2 gange Cper und
den Dotter von jwepen dazu, und gib etwas Saly und ein
wenig Musfatenblite binein,  Wenn  alles uncereinanderqefto-
gen Ht, fo nimm es Deraus, mache fleiae Knodel, leqe diefelbe
in 1 Daf Bouillon, laf fie eine balbe BViertelftunde (ang fodhen,
und gib fie in die Suppe. L
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N 3. Knodel von Kalbshivn.

Ziehe von den Hien jweter Kalber die Haut ab, wafche

¢$ fauber aus, fdyneide es febr fein jufammen, fchneide von 2

Krveuzerbroden das Vraune ab, weiche das ubrige 2Weife im

Waffer ein, dride es aus, mifhe es unter das Hirn, qib Saly

und ein wenig NMustatennuf, etwas Sdnittlaud);, 2 gange Eper

und den Dotter von zweien: andern dagu, Wenn alles diefes

febe Flein gemadye iff, fo nimm 3 Loth Butcer, laf fie in ei- -
nem Gefchive gergeben, lege die Maffe hinein, und vibre es auf

dem Seuer ein weniq ab, Dann laf es falt werden, und madye

tleine runde Knodel darvaus.

Diefe Knovel werden aber gleich in die Suppe qethan,
und  davin fertig gemacht,: ditefen aber nidht [(dnger, als eine
balbe” Biertelftunde Fochen, und werden dann in den Suppen-
napf gelegt.
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IN® 40 2eifie Knddel  vom  Kalbfleifcy, meldye
auc) gu cine Farce jum Wirfing und weifen
Sraut gebraucht mwerden Esunen.

Jiebe von 1 Pfund magerem Kalbfleifch die Haue ab,
ihneide das Kalbfleifd) und L Pfund Nievenfett Tebr fein I
fammen, falge es fattfam, und reib ein wentg IMusfatennuf
darauf. Dann weidye 1 Kreuzerbrod im Waffer, driicfe s
aus, mifche es unter das Fleifd), {hlage 2 ganze Eyer und von
aoepen den Dotter daju, lege die ganye Maffe in einen Morfer,
ftof fie unteveinander, damit ite Jebr fein werde, bernach mache
fleine runde K'nodel davon, foche fie in 1 IMag Bouillon ab,
aber nidht langer als I Stunbde.
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N® 5. Rleine gebackene Erbfen auf cinen Fafitag.

Sdylage in 4 Kochloffel voll Mebl 4 gange  Eper und
vor. gwepen den: Dotter hinein, gief ein renig: Mild) “dayu,
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