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Griter AbThnitt.

16. Giried - Knopflemn.

Man nimmt , P, frifhe Buetey, vulre fie red
[eicht ab, fhlagt 6 gange Gter und 2 Dofter; cined nad
4 Semt anbexnt dazus dann giebt man 8 Yoffel poll ABatzens
o | gried Daveinr und rubhre alfed vecht umteremmanoer, giebt
etwad Saly und Scynittlauc dagy, formivt SKnopflemn wie
. 8 eine welfche Nuf gqrop davaud, uud glebt fte in focyende
B FleifchOrithe oder ABaffer; mat fant fie fowobl abfdymalz
. aent, wie audy gur Suppe gebrauder,

17. ®ries Knovflein andever vt

Man [aft 1 Sdeppenr Milcdy fiede, vithvt 6 Yoffel
woll Saizenqried hintein und focht piefed vecht DicEy dam
4 bt man . BVierl. Butter mit 4 Ciern vedht lewcht,

i vithrt Dag gefochte Gries nady und nad daviiber, giebt
| ein wenig Saly dagu und macht dan mit einem Diejfer
| [ange SKudpflein, welde man it Fochender Fletjchbrube

[angfam fieden Lapt. |
A (8., Gdritme Knopflen. |
Mant nimmt Deterfilie, Kovbeltraut und Sauerams
‘ pfer, von jedemt 1 Dandvell, waldht ed fa_luﬁrr, Pers
t wiegt e3 flem und dampft ed einent ©tid Buteer;
damit  verflepyert man 4 ober 6 Cter 1 Sdyoppen
| Fleifchbrihe, vithre Ddas Gedampfte davein, thut Diejes

i

auf eint BVlecdh oder it etne iroete 'Ed;iiﬁ’}*[ 111‘11': 1'!:1*[!{;6
in einenr Ofeny wennt es geftanden hat, 1o wird ed [ofz
felvolloeid auf die Suppen gethan.
19, Hefen 2 &nopflein,

g SRan madht einen gewohnlichen Bierhefentely, wie i

set Damufuudeln, macht Kigelein davaus, jeLr je auy
1 cit Blech, fiedet fie in Fodyender letfchbrihe oder backt
jie bellgelb im Dfeny et nan betm ’-l“*qummub::hnlm;
dyen ibrigen Teig hat, fo fanmn man W | auwenoett.

20, Hirns Knopflemns
Matt reiniat ein Kalbshivn janbey, Fod ¢d 1 INutute
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S uppei

it ftedendem Salywaffer, rubrt 4 Lot BVutter vedyt letcht
mit 3 gangen Cier, reibf dbag Hirn, nebjt Saly, Gewiirg
und etwad Grimem fein, vihrt dann 2 Teingeriebene
Krveugerginfel davunter und formivt Kuopflein daraus,
welche man Y4 Stunbe - guter FKlejdhbrithe fochen [apts
man Faun fie 3u allen gebahten Vrodjuppen gebrandyen,

: 21, Sfnopflein von Hithnerleber,
Bon nmehreven Mibern verwiegt man das Hergy und
die Yeber fetn, dampft efwasd Peferfilie, Saly, Sdnitt-
[auc) und 2 Sdyalotten, weldyed ebenfallé fein vermwiegt
fepnt mufs dantt wetcht man 1 Krveugerbrod m Waffer
e, bdructt ed aud, gtebt 3 Crer und 1 Hand voll ge
viebene Gipfel davan, vabre alles vecht duvcheinauder nnd
macht vumde Stnopflemnt vavaud, weldhe man i Lafjer
ooer Flenchbrihe focht.
22, Snopflem von Hithnerfletyd).
' ~ Man wiegt das Fletjcdy vor 1 jungen Hubue vecht
feun, 'I,:L‘I[‘"f 2 Streugergmprel, feuchtet fte mut fitfem Nalbm
ai, mmnt 2 Xofly jergangene Vutter nebft etwad Giriiz
ient, emigenr Sitvonenjchalen und Salz, arbetter alled
recht durchemnander, verdunnt ed mit 3 Ciern, weldhe
vorher ved)t wervubrt find, madyt mit etmem Loffel {ange
ooer runde fKnopflem davausd und fodit {fie.
23, Snopflein von gebriihtem Feiq.
- Man lage T, Sdoppen Mildy fodyen, viihre Mehi
Iiulrm, bid ?:-::{ 014 ?.‘*t_::f e, vithet thn fo lange, bid er
jich vonrt der Pfanue [08f, thut ihn in etne Schiifiel, rithrt
3 big 4 Gex bhinein, giebt etwasd Saly und NMustatuuf
Darant und madyt Knopfletn davausd; man faun fie backen
PDEer fieDot,
34, Krebsd: VButter,
Bort 25 Krebien werdent die Scheeren und die Schiveife
augdgelost, die Schalen nut 1 Vierling Butter geftofent,
und oag Gejtofene audgefocht und durdy ein Tudy ang:
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