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37. %alfde €hocoladefuppe. — Jn einem
Stitdchen Butter wird Mehl ichon gelb gerofiet, gute
SNitdy varan gefdmttet, febr fleifig gerubre, damit eo
feine flimydien darin giebt, etwad Jucer und Jimmt
dagu, eine gute Weile mit einander gefocht, 2 Siergelb
paratt, dann fiber gebabre Vrodjchnitten angeridytet,

38. MWeinfuppe. — Man {iedet einen Seyoppen
Meinn und ein Glad Waffer mit einem Stiuctden Juf-
fer, rabrt 3 6id 4 Cigelb daram, und r_idw_h:t ¢3 uber
i Wirfel gefdhnittened und in Butter fdhon gelb ge
bacfened Trod am, dann ifi fie fertig.

39. Hirnfuppe. — Man jdyneidet EIB_rf[:rbrﬁb it
gang ditnne Sdynitten, badt fie m BDutrer jdjon aelb.
Nun werben Jwiebeln und Peterfilte jebr fein verwiegt,
in frifcher Butter redht weich gedamypft; ein abgejottes
ned Kalbsbirn wird fo zart wie moglich vervubrt und
mit einem Gigelb unter dad Grime gerubrt, ein bis-
chen &alj und Musfatnuf dagy, recht gut 1111'[ ftf”ﬁ“f—
per wperribrt und auf obige. Brovidynitten gejiriden ;
diefe werden beim Anvidhten in einen gany leichten,
mit etwad St verfesten Reid{chleim gelegt und gleid)
aufgetragen,
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KoFe 3u Guppen 3u gebraudyen.

40. Gegoypfte Ridge. — Man vubre /4 PId.
Butter mit 5 Giern ab, jopft swei murbe Kreugerbrod,
bic juerft abgevieben feyn maffen, binein, etwas Sal,
rithre ¢4 qut durc) einander, thut ed wm e Gejdyve
mit erwad Fleifchbrihe, fiellt ed auf den beifen Heerd,
oben ecin Decfel mit Glutheny wenn ed gebacfen ift,
mit einem LWffel K(0fFe daraus gejtochen, und m gute
braune Fleifchbribe gelegt,

41. Sdywammblope. — 4 Loffel voll Mebhl wers
pert mit 2 Giern und einem bhalben Sdyopyen Wiildy
nebft etwad Saly gut verrubre; 3 Loth Butter lagt
man {n cinem Gefchivy gevgeben, vibyt den Teig Dhine
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12 Criter AbTchnitt,

eirt, unb rubrt beftandig darin, bid fich der Teig vom
@Efd}tn ablodt. Man I&{F;t (hn nun falt werden, ver.
dinut ibn mit nody wei Giern, thut ibn ?Dﬁt[ﬂﬂ![mﬁf

i fiedende Fleifchbriibe; fobald fie in die Hobe ficigen,

jind fie fertig.
ven Lijdy giebt,

42, Butterfivfe. — /4 Pfo. Vutter wird mit 2
gangen Giern vedyt {chahmig gevithrt, 2 Loffel Yoll feined
Webl darunter gftbnn ein biddien Salz; dann mit
einem Loffel in ﬁEbﬂll"E Sleifchbritbe .ﬁif&ﬁe gemacdhf,
und beinah '/, Stunde gefocht.

43. Saure Rahmiloge. — Man madt '/
€doppen fauren Rabm fiedend, ribrt ungefdbhy 3 Eufs
fel voll Mebl binein, rubrt davin bid der Teig gany
troden wird, jtellt lbn vom Feuer, wenn er bald falt
fiﬂf mit 2 gangen @ier verdinnt; dann wie Obige ges
Difern.

44. Yeberflofe. — /4 Pfo. Kalbdleber wird ges
bautelt und alled Adrige davon getbany dann mit et
wad Iwiebeln , Peterfilie und ein wenig Majoran febr
fein gebacft, 3 Vofh Butter werden mit 2 gangen Siern
abgernbrt, dbas Gebacfte daju gethan, nebft 2 Loffel voll
geriebenenmt 2Weidbrod und ein fleiner Loffel woll Mebl
und etwasd Galy, und dbann nody gine Jeitlang red)t
gut geruhrt bann in Fleijchbrirhe gefocht,

45. FleifdhElopge. — Man verwiegt /4 Dfund
Kalbfletfchy mit 2 Loth Nievenfett febr fein, falzt e
ein wenig, thut ein in Wafjer eingeweidhted und wies
per febr feft . ausgedriicfted Screugerbrod dazu, {dlagt
ein Gt davan, madyt ed recht gqut unfereinander, und
formivt mit der Hand, auf die man ein wenig Wiebl
nimmt, runde Kugeldhen barausd, und fiedet fie in Fler|dys
briube oder nur in Salzwafjer.

46, Mavfflofe. — Y4 Pfo. Rindermart [Gft man
sergebent, feibt e8 burdy, dbamit fein Veindjen davin
bleibt; vihrt e8 dann mit 3 Ciergelb ab, faljt es,
thut gwei gute Loffel voll Mehl davunter, dad Eiweid
wird ju Sdniee gefdhlagen, vedht gut darunter gevubrt,

€5 ift gut, wenn man fie gleidy auf
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vantt mit einem Loffel gewdhnlicdhe KIvge it nidyt 3u
ftarf fiedenoe Kleifchbrube gelegt und etwasd langjant
fod)t.
ﬂlfﬂiﬂ?{ Gricstlofie. — '/ Schoppen Mildy wird aufd
‘-'.'.'i‘i:ur'r qethan, wenn fie fjiedet 3 ifﬂ[l}' %ruttcr'ba,;,u,
pann riubrt man 2 Loffel voll '(E}rifﬁ pinein, [apt ¢s
unter fetem Umribren eine gute Weile fodhen, fiellt
¢d dann jum Berfublen, verdunnt e mit Fwel Sierm,
fal3t e8, dann wie die Vorhergebenden gerotten. |

48. Kioge von Neid, — Den AReid fann man ut
WMildy oder Fleifchiupype, die aber nur gang wenig ges
falsen feyn darf, fodhen, fo gwar, daf ev weid) 1,
aber gang bleibt. Auf 'z, Pfd. Reid rihrt man 6 Loth
Butter mit 3 Giern. ab, thut den gang froden emges
fochten und falt gewordenen Neid dagu, vubrt ¢5 uns
ter einanber, und fiedet fic wie die Griestioge,

49, K1ofe von gebratenem SINY[‘I};-—-—-L-";%)‘:.
aebratened Kalbfleifd) wird mit wiebeln und fnuu_z’:»
Peterfilie febr fein verwiegt, /s %\fb.fl}urtcr wird uie
3 @iern gut abggtiubrt, dad BVerwiegte dagu, ein ges
viebened Kreuzerbrod nod) darunter ‘n'r:?ﬁ ein biddien
Saly; bdann runde oder [angliche Kiofe davaus ges
macht und in Fleijchbrube gejotten, ' s

50. Rartoffelfldfe. — Man reibt 3 mittlere
Rartoffeln, die fdon Tags vorper gefotten worden find.
6 Loth Buiter wird mit 3 Giern abgernhre, die RKar-
toffelnn nebft etwad fein gebactter Peterfilie, ein wenig
Salz und ein ftarfer Kaffeeldffel voll r*mwfa‘ﬂ}whi darune
ter, thut pann mit dem Loffel Kidge in Fodjende Sleijdys
bribe und Iagt fie langfam fodjen.

—

Croquetd, fatt Fletnen Vaftetchen 3u ges
brauchen.
51. Gyoquet vou Kalbfleifd. — Man fdnets

det gebratenes Kalbfleffdy in wurfelige Stiddyen, macht
eine qute Putterfauce, aber efnas did, e wentg IMMus-
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