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Suppeneinlagen

Sdyofoladenjuppe
1 Liter Mild) wird mit 70 Gramm Sdjokolade gekodt und Sudier hin
3uigetan, bis fie fiiy genug ijt. Siehe jie mit 4 Eigelb ab und ridyte fie iiber
tunde, mit Sudker glajierte Brotjdnitten an.

Weinfuppe von weifem Wein
NMan nimmt 60 Gramm Butter in eine HafJerolle, rojtet 2 Hodyloffel
Otefl Hellgeld, [ofdht mit 1. Liter Wafjer ab, filllt Wein nady, tut Sudker
hinein, bis es fiify genug ift, und etwas ganjen Simt; hat dies redyt gekodt,
jo rithrt man 2 Eigelb daran, gibt beim Anridten nod) etwas Sitronenjaft
hinein und reidyt die Suppe mit gerdjteten Wedwiirfelden.

Weinjuppe von rofem Wein
wird wie die vorhergehende gemadyt, nur daf jtatt des weifen roter Wein
genommen wird.
Bierjuppe

Rifte 2 Hodyloffel MeRl in einem Stiickdyen Butter gelb, giefe 3 Liter
Weigbier daju und Ilafje es unter bejtindigem Riifjren bis 3um Hodyen
kommen, gib ein Stiikdien 3imt und die Sdjale einer Sitrone nebjt Sucker
da3u, 3iehe es mit 6 Eigelb ab und ridite es iiber gerdjtetem Brot an.

Suppencinlagen

Ullgemeine Bemerfungen

Bei allen HI6gen und Unddeln legt man, wenn der Teig dazu fertig
i|t, ein Probeknodelden in kodjendes Wajfer oder Sleifdbriihe, damit man
weifj, ob die Teigmajje weder 3u fejt nod) 3u locker ift; fallen jie ausein:
anber, fo ijt der Teig ju ditnn, und in diefem Salle wird mit Nehl nady-
geholfen; ijt der Knodel ju fejt, wird nod) etwas Nlild), Ei oder zerlafjene
Butter dazu genommen.

Werden Kloge aus abgeriebenen Wedken (Semmeln) TQergeftellt, fo
ooret man das davon abfallende Wedtenmehl auf einem Bleh oder Papier
im Bratofen, wenn das Seuer jdon abgegangen, aber der Herd nod) warm
ijt, {toft es hernad) in einem Mdrfer, fiebt es durdy einen Schaumldffel und
verwendet es 3um Panieren von Koteletts ujw.

flle KIoke oder Knddel diirfen nur in ftark kodendes Salzmaffer
oder Slei{dbriihe eingelegt werden. Sie miifjen wihrend des Hodjens 3u:
gededit und gleid), wenn fie fertig find, auf den Tijd) gebrad)t werden.

Gingeweidite Wedien oder Mildbrote miijjen, wenn fie gut durdge:
weidyt find, mit den Hianden fo fet als moglic) ausgedriict werden.
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Getdifefe Brot- oder Wedwiirfelden

Brot ober Wedken, aud) Mildybrote, werden in Wiirfel gefdnitten und

in heiger Butter gelb gerdjtet.
Cierfdje

6 Eier werben tiidtig gequirlt, dann mit 8 Ejlofieln Ralter Sleijd)-
briihe verriihrt und in eine mit Butter bejtridyene Bledyform oder Porsellan-
fchitfjel gegoffen; dann ftelle man jie gut jugedeckt in jo viel Rodjendes
Wajjer, 6af es bis jur Bilfte der Sorm geht, decke den Waffertopf eben-
falls 3u und lajje es wie einen Pudding fieden, bis die Majfe feft ijt (was
man durd) Hineinjtupfen mit einer Stricknadel erproben Rann; ift der
Gierkdle fertig, fo bleibt die Madel rein, im anderen Salle wird von der
Giermajje daran Ringen bleiben). Bierauf wird der Eierkife in fdyrdge
Wiirfel gejdynitten und in bdie Suppe gegeben.

Griefsflofden

Yy Liter Mild) wird mit 30 Gramm Butter fiedend gemadt, gejalsen,
und |dwad) 14 Liter Gries darin bis 3u einem gebriihten Teig (jiehe ge-
brithter Teig) gekodyt, bis er red)t dick it und fid) on der Pianne losjdilt,
bann wird juerft ein i daran gerithrt, und wenn der Teig erkaltet ijt,
wetden nod) weitere 3 Eier, nad) Gejdmack aud) etwas Sdittlaud), hinein-
getithrt und hieroon mit einem Hafjeeloffel kleine Kiopdien in kodyende
Sleijdybriihe eingelegt; fie miifjen etwa 10 Minuten kodyen.

@ebriibte oder Sdwimmilofe, gebaden
Don 13 Liter Mildy, 30 Gramm Butter, etwas Sal3 und jdywad) 14 Pfund
el madht man einen gebriihten Teig (fiehe gebriibter Teig), rithrt Juerft
1 € und, nadydem der Teig erkaltet ift, nod) 3 Eier dazu und legt mit einer
Kiogdyenprige oder einem Haffeeldffel kleine Klogden ins jdwimmende
Sdymal3 ein.
Gebriihfe oder Sdhwimmlofe, gefotten
1 Liter Wajfer wird mit 14 Pfund Butter fiedend gemadyt, gefalzen,
1 Pfund Nehl darein geriihrt und jo lanage gekodyt, bis der Teig fid)y von
der Pfanne losjdyilt; hierauf rithrt man Gier daran, bis der Teig wie ein
dider SpaBenteig ijt, legt Kloge in ficdende Sleijdybriihe oder Wajjer ein
und |dmdl3t fie mit Butter oder Rindjdymals.

Niacttlofdyen.

100 Gramm Odyjenmark 3erdriickt man und riihrt es in einer Sdyiiffel
|haumig mit einem Stiidk Butter in der Grofe einer uf. Dann nimm
2 Eigelb und 2 ganse Eier, 4 von der Rinde befreite Miildbrote, weide fie
in Waffer ein, oviike fie fejt aus, tue dann nod) etwas Mutjdelmehl und
bie Radifte anderes Mehl, etwas Scnittlaud) und Sal3 dazu, riifre es qut,
lajfe hievauf den Teig 1& Stunbde ruben, forme kleine Klofdyen und kode
fie in Sleijdbriife,
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16 Sloge und Knodel
Fleijdtiofden

fibriges gefottenes obder gebratenes Sleijd) wird mit Swiebeln fein
gewieat; injwijden [ajt man 4 altbadkene Wecken in Wafjer weid) werden,
oriickt fie gut aus und dampft jie mit dem Gewiegten in Sett kurz durd.
Nadydem dies erkaltet ijt, mengt man einen ftarken ERloffel Mehl dar-
unter mit Sal3, Muskatnuf und Pieffer, jhldgt drei Eer daran und jdafft
den Teig gut untereinander. Dann bringt man ihn auf ein Brett, formt
mit der Hand Rleine Klofe daraus und kodyt jie in Sleijdbriihe.

Leberflofdien jur Suppe
1 Pjund Kalbsleber wird gejdjabt und durd) ein Sieb getrieben; unters
deffen riihrt man 14 Pjund Butter leid)t, weidit 2 Wedien in Wiild) ein,
briikt fie fejt aus, riifrt alles mit 2 Eigelb und 2 gangen Eiern mit Salj,
foumt Rleine Kiogden und kodyt fie in Sleijdybriihe als Suppe.

Wedenflofdhen
4 Weden werden abgerieben, in Mild) oder Wajfer eingeweidt, fejt
ausgedriidkt und mit Butter, gewiegter Deterfilie und Swiebel gedampjt,
4 Eier, Sal3 und Nluskat dazu getan und geriihrt, Kloke daraus geformt
und oiefe in Sleijd)briihe geRodyt.

KRIofe und Knddel

Karfoffeltnodel

10 bis 12 grofge Kartoffeln werden am Tage vor dem Gebraudy ge-
fotten und erft den anderen Tag gefdyilt und gevieben. 3 in Wiirfel ge:
[dnittene Wedken rojtet man in einem Stitckdhen Sett und mengt fie mit
ben geriebenen Xartoffeln, 5 Kodyldffeln Niehl, 3 bis 4 Eiern, Salz und
Majoran untereinander, formt Hnodel daraus und kodyt fie 15 Minuten
lang in Salzwafjer. '

Diefe HloBe fowie die Banyrijhen und Wedien-Knodel merden 3u
Jaurem $leijd), Salat, Sauerkraut oder 3wiebeltunke oder 3u 3erlajjener
Butter gegeben.

fartoffelflofze

Sdneide 5 Brotden in Wiirfel und rofte jie mit gewiegter Swichel
und Peterfilie in Butter. Maddem dies erkaltet ijt, aibt man einen tiefen
Ti‘eller voll gefottener, geriebener artoffeln dazu und mengt dies mit 4
bis 5 3erquirlten Eiern, 1/; Citer Mild), Salz und Muskat gut durdyeinans
bgr. Hat man iibriges Eiweifs, fo gebe man es in den Teig, welder dadurd)
leiditer wird. Sollte die NMajfe 3u weidy fein, gibt man etwas Wedmell
darunter. Dann formt man Kidfden daraus, Rodyt jie etwa 10 Minuten
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