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fammen, gib ein wenig Salj aud) ein wenig Mustatennup daju,

fI weithe von 2 fr. Broden das LWeife in Mild), dructe e hernady

4 aus, mifche es 3u den jufammengefdnittenen Fleifd), nimm 6 20th

Y Butter darunter, und ftofe diefe Mafle in einem Midrfer febr fein
sufammen; dann madye Eleine Knodel davaus, und lap fie in einer

4 Erbfenbrithe L Stunde fodyen,

; Diefe Knodel werden in einer Faftenfuppe gegeben,

" N2 12, Grangofifche weiffe Farcefnodel.

:. Nimm eine qute balbe Henne , oder auch) einen gebratenen

1 KRapaun, weldyer ftarf von der Druft ift, thue es auf ein Sdhneis

bebret, [0fe mit dem Deffer die BDruft aus, und nimm alle Fleine
Hautcdhen davon, Hernach {hneide ven Farce fein mit Dem Schnei-
bemefler , ftofe ibn in ecinem faubcren DNorvier vecdht fein, thue
ibn wieder auf vas Drete, durchfudye ihn nochmalsé mit Dem Dlefs
fer ob fein Hautdhen mebr darin ift ; und, um ihn nod) feiner ju
maden, [aBt man ibm durd) ein Haarfieb laufen, bernad) wird
. er wieder in den IMocfer gethan, wozu man 2 KalbsprieBe nimmt,
' nebffdem ecin wenig feinge|dnictener Peterfilie, ein wenig DMNus.
fatennuB und &alj.

IBenn diefes alles fein geftofen ift, fo nimm von 1 fr.*Brod
bas Weifle, weide es in Rabm oder Mild) ein, drucke es Der-
| nach aug, und lege ¢s ju dem Farce, wie aud) foviel als L Pfund

frifhe Ducter. Diefes alles ftofe vecht fein jufammen, {dhlage
darauf einen Sdnee von dem AWeiBen von 4 Etern, und {eke ibm
audy daju.  MNad)dem alles untereinander geftofen iff, beftreue ein
Sdyneidebret mit ein wenig feinem 9Meht, lege den [Jarce dars
auf, gib ibm mit der Hand eine hibjche runde Geftale, fchnetde
ibn bernady mit dem Meffer in fleine runde Stuckden, oder nad)
Belieben langlicdh , fege ibn auf eine TLovtenpfanne oder Schuffel,
und febe ibn auf die Seite an einen Fublen Ort bis es Jeit ift die
Tafel su ferviven.

Alsdann richte in einem Kaftrol 1 Maf gewobnliche Bouil-
lon auf den Windofen, daf fie fiede. Wenn es8 nun bald Feit
ift um anguvidhten, fo lege den Favee Dinein, decte ibn ju, und
laffe ibn 4 Minuten Fochen.

Diefe Knovel fann man in mehreren Suppen gebraudyen,

V= 13,  Leberfarce in Jus (Schufuppe.
Qiehe von einer halben Kalbsleber die Haut ab, und: {dhneide

fie famme L Pfund Nievenfett und ein wenig Muskatennuf fo
4
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feit alg moglid), wozu cin wenig Saly fommt; dann lege ef it
ein Gefdyire, (chlage 2 gange Cier und den Dotter ven dreicn
vavein, gib beilauflg 2 Anrichtloffelvoll Semnielmebl daju, und
vithre Diefe DMaffe wobl uncteveinander.  Eine fleine halbe Stunde
vor dent Anridyten madhe fleine locken (erwas langlidyte Klos-
chen) daraug, und lege {ie in Die Suppe, {dhneide aus einer Niund-
femmel 20 Sdnittchen, babe fie auf dem NRoft, lege fie in den
Suppennapf und vie Mocken Darauf; dann ricdhte Die Suppe dars
uber an und (alje fte.

V= 14, §leifd)nodel (KIschen) in die Suppe.

Haute 1 T fund mageres Kalbflvifd) von cinem Sdylegel ab,
{hneide es fammt X Pfund guees Dievenfett recht fein, wie audh
2 Qharlotten (©Sdyaclotten) und ein wenig Peter filickraut, f{fofe
Diejes alles in etnem DNorfer ved)t fein, lege eine eingeweichee | Er.
Semmel, Saly und erwas Mustatennuf dazu, {dhlage das Klate
von 4 Eiern ju einem Sehnee, und febe ihbm aqud) daju; mifche
biefen Farce wobl, madie daraus Knovel (o groff oder Elein als
du {te Daben willft, und lege fie L Etunde vor dem Anriditen in
Die [leifchfuppe.

N 15, Knodel auf cine andere Art,

ESneide die ‘Bruft von einem gebratenen Gefliigel fein,
vibre 6 torh Butter mit dem Dotter von 4 Eierrt und ein ganjcs
i ab; nacbher lege das bemeldete gefchnittene Fleifch cines Kas
pauns, oder eines jungen oder alten Hubns daju, audy ein wenig
feingefchnittene *Peterfilie Saly und Mustatennuf ; eine Hands
voll feingeriebene Semmelbrofame, auch ein Suck Mark Elein
vievectig gefchnitten ; mifche es wobl, und madye Fleine Knddel
Darausg.

Sie fonnen aud) von einem St Kalbsbraten gemadyt
werden; wie qudy von Schinfen auf die namliche Avt.

JY= 16, Semmeltnddel.

Sdyneide 2 Kreugerfemmel Flein qeroficfele in ein Gefchiry
und giepe etrwas fette Suppe dariiber, fdhlage 2 gange Eier und
von 2 den Dotter daran, gib Saly und feingefchnittene Petera
filie daju, mifche alles wobl jufammen, mache Fleine Knodvel
daraus, bade fie Dernady in Sdymaly fchin gelb, lege fie in
einen Hafen, feibe eine gute Fleifch- und auch braime Suppe
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