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Krebsen die Schweife und Scheren aus , und schneidet sie mit

dem Messer fein zusammen . Dann stößt man die Krebsscha¬
len mit Pfund Butter im Mörser sehr fein , nimmt das Zusam¬

men zestcßene heraus , legt es in das Kastrol oder den Tiegel,
röstet es auf der Gluth sehr langsam , damit die Butter schön

roth werde , und es treibet durch ein Haarsieb oder Haartuch.

Dann legt man die Krebsbutter in ein Geschirr , gibt die

zusammengeschnittenen Schweife und Scheren dazu , nebstdem
eine Handvoll Semmelmehl , L >alz und ein wenig Muskaten¬

nuß , auch 2 ganze Eyer und den Dotter von zweien , und
mischt dieses alles untereinander.

Ferner nimmt man ein wenig Mehl auf ein Schneidbret,
und legt die Masse darauf , gestaltet kleine runde Knödel , legt

sie -1 Stunde vor dem Anrichten in Salzwasser , läßt sie lang,

sam kochen, und richtet sie in den Suppennapf.
Wo hl gemerkt,  sie können auch in Krebssuppen auf

Fleisch - oder Fasttage gegeben werden.

29 . Einlage von Kalbshmr in die Suppe.
Siede ein Kalbshirn im Salzwasser ein Paar Minuten,

treib ^ Pfund Butter ab , rühre das Hirn , wenn es sauber ge-

putzt ist , damit ab , weiche eine Kreuzersemmel in Milch , drücke
sie wieder aus , und gib sie nebst ^ Pfund abgeschälter und

fein gestoßener Mandeln , 4 Eyern und dem Dotter von dreien,
alles untereinander wohl abgetrieben , in die Butter.

Sodann streiche einen Form gut mit Butter auS , bestreue

ihn durchaus mit Semmelbröschen , und fülle das Abgerührte

hinein , doch muß der Form nicht ganz voll werden ; bringe
unten und oben Gluth bei , und laß es so Stunde backen.

Dann stürze es auf einen Teller , gib es in die Suppenschüssel,
und richte Fleischbrühe nach Gefallen darüber an.

IV- 30 . Einlage von Gebackenem in die Suppe.
Mache von 4 Eyern einen gewöhnlichen geschnittenen Nu-

delteich , nicht gar zu fest , treib ihn Messerrücken dick aus , nimm
ein rundes Röhrchen vom Blech , welches eine Oeffnung in der

Größe eines Kreuzers hat , stich aus dem Teig lauter solche

Blättchen , so viel der Teig gibt , und backe sie ganz gelb in ^

Pfund Schmalz ; laß sic mit der Suppe , in welcher man sie

geben will , einen Sud thun , und richte sie sodann an.
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