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Achtey Abfdynitt,

0. Knopf von Leber,

&3 wird 1 PFo. Kalbsleber, wenn fie abgehautelt i,
in einem Niovfer geftofen, und durd) et Haarfieb ge-
wrefts Dann ditnftet man verwiegte Iwiebelit, Peterfilte
il und ein Stiddien Kneblaudy m 4 big 6 ¥l Butter,
l | [apt Dad  Gediinftere duvch einen Schauvmivffel laufen,

vithrt Die Butter, bid fie e wentg exfaltet 1jt; (chlagt \
| nach und nach 4 gange Cier davein, grept /4 Lrmfglasd
‘ voll jitfen MNabm dazu, rubre dre Yeber davunter,  thut

etiwad Saly, geftofene Vageletn und ein wenig NMustat:
nuf dazu, fullt ¢d in eine mit Vutter bejtrichene Fovnt,
itellt e tn Fochended S¥affer, thut etnen Deckel mit {chwaz
dyen éfﬂl}iflL vavanf, uud [aft ed langlam feft werden;
dbann madit man eine Sardellenz, Lriiffelnz oder fauere |
Rahm - Sauce davai,

™ ——

Wean vithrt 1/ Dio. Butter mit 5 gangen Srevnr vecht
fchaumig ab, thut 1/, Did. gefchalte und rvedyt feinges

ftofierte Nandeln, 4 Lh. wiebeln, 4 Yth, Nofinchen, dre
feimverwiegte Schale von einer Jitrone, 3ucter nacdy Hos |

[icDert, wund fiir 1 v, m Milcy etmgewetchted und wiedey ﬁi

__ feit andgedritcfred IMilchbrod bdagi, rubrt ed vedht femn |

? miteutander ab, fullt ¢d in eine mit Vutter beftvidhene ;
e Form oder Tuch, und [aft ed 4 Stunde lang i fochen- |

demt Waffer fortfodyenny dann wird cine Weinz, Hage:
buttenz oder Sleichiel - Sauce davan gemadt,

11 02, @iifier Judel 2 Knovf. ;
L Mean macht crdimar qejdpttene Juveln, Focht davon ,
) /e DD, e fiufer Milch e, obne jedoch dre Witldy gany
q einfochent u laffent, fchitttet - fie i eine Schujfel und
g [afit fie abihlen; Ddann vithrt man 14 Po. Butter ab, ;_
o fchlagt 6 Cier nadh) und nagdy davan, qiebt Jucker und |
oy R imutet nady Velieben, wie audy cinige fletmgefdynittene .

Krebsfchroeife dagu; dann beftreicht man etne Kafferole
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mit Butter, legt emne Yage wonu den.Jfudelit, Ddamn ente
Yage von dem Abgerithrten daveur, und-fabrt damit ab:
weehield fort, bis alles ewmgelegt yt, bacft ed yote Die
vorigen tn etem Ofen, und giebt den Knopf trocden auf
benn Tijeh,

3. Snopf von fauerm Habm,

Von 1 Maasd fauerer Nildy vervihrt ntan den Rabn,
thut i etmer 3itvone abgertebenen Sucker, bid ed fup
qenug ift, dagu, vibrt dag Gelbe vou 4 Crern, {ammt
Dem vonmt Aetfien Derjelben 5_1L‘ft‘i\[ﬂﬁt‘1n‘lt Sdinee t‘ﬂl'fin,
retbt fitr 1 Srenger Milchbrod, von weldhyem die Ninde
weggefdhnitten wird, rvubrt e8 gany leicht tn die Majje,
fitlle dreje tr etne mit BVutter beftridhene Fortn, frellt {ie
- fochendeg AWafjer, [GFE fie Y4 Stunde lang fdymell
fortfieden, fturyt den Stnepf auf eine VPlatte, und madyt
ette Mandel - Sauce daviiber.

04, PNeisd - Knopf.

Su eirent Kuopf fir ungefabyr 4 Verfonen Fodyt nan
Vs PID. Netd i Mlch 3 eirem drcken ud, und laft
iht exfalteny dann vithrt man Y4 D, Butter gany weif,
ichlaqt nach und nach 10 big 12 Grerdofter davamn, und
vithvt den gefochfen Neid dajuy wenn Dieted vecht nunters
eiitander qeribhrt ift, fo thut man 1 Handvoll abgesogene
uud femagewiegte Mandeln, Fleme Lvembeerven, Iucker,
gejtoffiennen 3tmntet  und  feingefdynittene Stbronenychalen
nady Belreben dagu, ulefit fcdhlagt man das AWetfe vou
dent Gtern ju Schnee, und ribyre thn davuntery dann be:
ftretcht mait eine Kafferole dicE mit BVutter, Dbejtreut {re
mift geriebenen Brode, grept oen Leiq darvemr, und laft
tht tir entem Ofen backen.  Damn madyt man folgende
Sauce davan: man ruhres eme fletne Handvoll jo javt

alé moglich geftofene Mandeln mit Mildhy an, thut 3u-

cfer, Rummet und jevichutttene Ittvonenjchale daguw, und
[(ft Diefed unter ftetem Mmviihven Focdhens bhevnady rubve

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wi rttl::rr:l:u:::‘;._IrJ



	Seite 190
	Seite 191

