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Mehlz, Milc- 1, Speifen, 185

vithvt 2, bid ed ein wenig erfaltet ift, ruhit nady und
nach 5 gange Cier davein, thut Jucfer, bLid 8 jug genug
it, Ddagu, mnebft 4 XYotl) qunm[nn uno mujumwtm
“*ﬂmub:.[u, mit der feinverwiegten Schale vou enner 3tz
trone, und. vihrt alled vedyt wobhl unferemander; dann
cibrt man 2 ftavfe Hiandevoll Erdbeeren, weldye gut mit

Sucker itberftvent feyn miffen, vedyt leicht darunter, fjo,

Dafi fie nicht jerdiickt werden, fillt dag Gange n eme
nit Butter beftrichene Form, -Deckt fie g, und lapt es
in fodiendem Lafier 1 Stunde fortfieden. Hernady jturyt
man den Knopf auf eine Piafte, und macyt eme Hims:
beer-Sayice daran.

81. Cnglifcher Knopf.

Vo 4 Kreuzerbroden wird die qufiere Ninde abges
fchnitten, und i Mildy eingeweicht. Judeffent rihrt man
1/, Po, Butter vedht ftark ab, vithet nady und nady 10 b1
12 Gierdofter hinein, driwcft dasd emgewetchte Brod redyt
ftarf aud, vithrt ed mit Sucker, fleinen MWemnbeeren und
auf Ddem Jm[‘*uhu geriebener Sitvonenjchale an die abges
vithrte Butter, {dylagt das ’ﬂmnr der Gier 3u Sdynee,
und vithvt ibhn langfam barai; Ddani bu‘tuidwr man eine
Serviette mit Butter , Itjr fie i etne Schitfjel, qn},r Dett
Leig bavein, budet Ddie Serviette feft qu, und [ape jte
i einent Hafenr mit fiedendem thun I qufe Stunde
fochen. Dernady nimmt man die Serbiette heraus, bin-
bet fie nnt, legt Den SKuopf umgewendet auf eine Platte,
beftectt it mit langlich qgefcdhnittenen PMandelir, und
vichtet folgende Sitronen:Sauce, die aber jdhon UL‘*'L'I}CI',
ehe Der Kuopf aud dem YLafjer genmommen wird, fertig
feynt muf, davitber an: man vibrt 1 guten Nithrloffelvoll
Mehl mit 2 qangen Ciern und 5 bis 6 Dottern an, giept
nach und nach 1 Sdyoppen LWeint und 1/, Sdyoppen L8aj-
fer Darvait, veibt von 1 Bitrone dic Schale auf bem Neib-
eifent ab, thut fie, nebft dem Saft und Jucfer nach Ve:
[icben Davan, und [aft ed unter beftandigem Umrnbren
auf demt Feuer fochen. Man gieft dieje Sauce uber den
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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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