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BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Achter Abfchnitt,

Suopf, und wasd nicht auf die Platte geht, tragt man
befonderd auf. Sn diefen Knopf Fann man mn‘h /. DD,
abgejogene und redst feingewiegte Niandeln nelhnien,

&2, Fydy 2 Knoyf.

Su drefent it - Dechiflerfd) am Dbejtens wenn der Fifdh
fauber geput, audgenomnten und mit L.,ﬂ[}. eingeriebon
it , [apt man ihn 1 Stunde liegen, wifcht thn mit einent
Luch vedht fauber ab, thut Haut und Grathen davon,
permiegt das Fletich fo fftn als moglich, nebft 1 Swies
bel, etiwad Peterfilie und Jitronenfdhale; dann thut man
pas Vermwiegte , jammt bun Gelbent yon 2 [}mrgtlﬂmmn
Erern und emed Hithnereted qrof BVutter in einen IMNors
jer, ftoft ed vedht fein, nimmt ed hernach in eine Sdyifz
jel, vithvt ed mit 4 b8 5 ﬂﬂl!.’jL‘H Giern redht fchaumig
ab, thut Saly und Nustatnuf dazu, beftreicht lfIIL Sorm
oder et Luch mit Vutter, fullt “nL ”ll'g,'*nth Darent,
bindet dad Tudhy ufammen, und [aFt ed 1 Stunbde in
fochendem Waffer {dhnell fortjieden s ur Sauce legt man
ein. StitcE Butter n eine Neine, [aft 1 Loffelvoll Niehl
davin anjiehen, giefit Fleifchbrithe, und an Fafttagen
Waifer- oder Crbfenbrithe daran, legt eine mit Nagelein
Deftectte Swiecbel, ehwasd Peterfilie, einen Sitronenichnis
unoD den h"n:mf:rrfum fammet der Yeber dagu, und [GFt Diex
feg 14 Stunde [angfam WHFm[uu hernach legt man
etliche abgefottene Morcheln davein, legt den Knopf auf
eine Plafte, die NMordheln darauf hn*um, uno gieRt die
Sauce durdy einen Schyaumloffel daritber.

83. Fletfch - Knoyf.

Man verwiegt 2/ PfD. gebratened Kalbfletfdy , thut
stemlich Sitrone, Peterfilie, Swiebelr und KLuoblaudy dar-
unter, rubrt 1/ Do, Butter mit 5 bid 6 Ciern ab, thut
Das Werwiegte davein, veibt 1 IMNilchbrod . daran, qnbr
1 Glag fiifien Rahm, Saly und NMustainup dagu , fitllt
alled tm eine mit Vutter beftrichene Form, Iﬂrf ré_fn
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fochendent SQRaffer qut werden, nnd madyt eine Suss poer
Butter - Sauce daruber.

S84, Giifier Fleifdh s Knoyf.

3 wid 1 Pid. gefodytes und faltges wordenes ma
geres “mnbﬂuhh mit der Schale von emer Jifrone fein
revichutttens dann werden 3 Kreny crbrode -.‘!bﬂtl{lt"‘it, i
SRein eingewetcht, und wenn fie rmuh ind, mit dem ABein
st etnem s gefodyt; 1t es abgefuhlt, fo rubrt man

. Pfo. Butter aby fru{ﬂt DA nbmh\mn Mud darvunter,
fchlagt 4 gange Ster und 4Dotter davan, gicbt dad ers
fchntittene Nudfleijch, 2 Yot ungefjchalte und fnuqumt,m
‘-*"'J'Erm"‘wI'n 4 Qotly Sucker, etwad Jimmet und fehr weig

Salz davany wenn alles vedyt qnt vervithrt i, backt man
ed 'HHL Die nbllqtn Knopfe, und giebt ed mit Jucker bes

ftrent sur Tafel,
85. Gebactener SKnopf.

ﬂ an fhneidet finr 2 Kreuger LWeifbrod wie Suppen:
uﬁmrnu, giefit 1o wviel falte “ﬂuhh davauf, £id alled Brod
bebeckt 1jt, ftellt ed auf ghibende Mfche, und tuhrt ed
anetlen um, big ed vollig wetch 1t; n[n ani thut man
4 Yoth grope Nofinen, 4 Loth Sucfer, e flein wenig
Salz, 3mmmet, I[meu[unrruu ﬁlflL‘IILll]L‘[h’[[LH, 12 Yoth
Butter, 4 bid 5 gange Cier und eben o viel Dotter ju
bent Brode, rithrt ed jtart bmdunmn‘m, daf ed en
vecht oucfed ‘-*J"lmu 1t [ﬂumuhr elire {orm buf mif Butz
ter, giefit dad 2Ungerulhrre darein, und [apt ed 1 Stunve
im Ofen bacfens dann madt man eine Weinz vder an
Deve fu},c Sauce darvitber. Dicfen. Knopf Fann man it
in ein mit Butter bejtrichened Tuch fiillen, und m {ies
penbem J8afjer 1 Stunde lang fochen laffen; aber dann
mufl man den Teig mit nod unman Eiern Ditnter mas
cher, Cine Sutronen: u__;ﬂuu, wie bet dem vorhergebheits
bert fnopf gezeiat worden, it bei dDen qejoftenenen fKnoz
pfen die befte, ¢3 muf aber feine BVutter daber feynm.
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