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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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in Salzwaffer und jdmalst fie beim Anriditen mit Butter, in der man Bro-
Jamen gebrdunt fat.
Gebadene Karfoffeltnsdel

Srijdy gefottene Kartoffeln werden, jolange fie nod) heif find, gejdalt
und durdy einSieb getrieben. Dannwird ein Stiiddyen Butter weif geriifet,
oie Hartoffeln mit 4 Eigelb, etwas faurem Rahm und Sal3 untereinanders
gemengt und der Teig eine Seitlang ruhen gelaffen; Bierauf fticht man
mit einem £offel Kige aus und bidt fie in Sdmal3. Man gibt [ie 3u
Sauerbraten.

Rarfoffelfnddel mit {ibrigem Fleijd

Wenn man iibriggeblicbenes Sleijdy hat, fo hackt man es fein, nimmi
es in eine Sdyiiffel mit feingewiegter Peterjilie und Swiebeln, Sal3 und
Muskatnuf, [dlagt 2 bis 3 Eier daran, mengt alles mit geriebenen, ge-
[ottenen Hartoffeln und 1 Hodyldffel Mepl untereinander, madt grofe
Knodel daraus und fiedet fie in Salzwaffer.

Wedtnodel

8 altgebadiene Wedien (Semmeln) werden fein gefdynitten, mit fdywad)
1 Liter jiedender Nild) angefeudytet und gut jugedeckt. Dann ddmpft man
feinge|dnittene Swiebeln und Peterfilie in Sdmalz und aibt fie an bie
Wedien; [ind die gut durdygeddmpft, werden fie mit 6 Eiern, 8 bis 9 Ef-
[6ffeln TeRl, Sal3 und Muskatnufy gqut verjdyafft, ins fiedende Salzwajfer
eingelegt und 14 Stunde lang gekodit. BHierauf fdneidet man [ie in der
Ulitte durdy, legt fie auf eine Platte und [dmal3t fie mit heifem Sdymalz.

Wedtnodel mit Sdhinfen

8 altgebadiene Wedken werden abgerieben, in Mild) mit etwas Wajfer
vermijdt eingeweid)t und feft ausgedriikt. Dann dampft man fein ges
wiegte Swiebel und Peterfilie mit den Wedien in Sett ab, ldft dies etwas
abkiihlen und vermengt es mit Sals, Muskatnuf, Peffer, 2 bis 3 Eiern,
dem abgeriebenen Wedmed, einer enthiuteten griinen Bratwurft und 50
Gramm gewiegten Sdyinken. Madjdem der Teig tiidytig verjdyafft wurde,
lagt man ihn eine Seitlang ruben und formt Rernady KIsge daraus, die
man in Rodendes Salzwajfer gibt, 10—15 Minuten fiedet und mit Butter
und Brofamen jdmailst.

Bayrijde Knddel

fn 8 altbadienen Wedken reibt man die obere Rinde ab, [dneidet die
Wedien in feine Sdnittdien, gieft [wady 15 Liter kodyende Mildy daran
und lipt jie gut 3ugededit durdyweidien. 60 Gramm Sdjinkenfett oder
Spedt werden in Wiirfel gefdynitten, eine halbe gewiegte 3wiebel damit
geddmpft und an die Wedien gegeben. Sind diefe weid), werden [ie mib
4 Eiern, jdwad 14 Pfund Mehl, Sal3 und Muskatnuf redyt aut untereinans
fodbud ]
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dergefdiafit. Mun ftellt man eine Sdjiijjel mit kaltem Waffer und bdie
Teig|dyirffel in der Mdhe des Rerdes auf, taudyt immer, bevor man einen
Knodel formt, die fiande wieder in das Wajfer, madyt dann einen [dyomen
runden Knodel und legt ihn in kodendes Salzwaffer ein; find alle einge-
legt, mifjen fie, 3ugededat, 15 Minuten kodyen.

Leberfnddel

1% Pfund Odjfenleber wird fein gehackt, dann wird eine Ranbooll
Spinat und etwas Peterjilie verlefen, gewajdien und mit Swiebeln gewiegt.
Itun reibt man 10 Wedken ab, weidyt fie Rurj in Wajjer ein und Oriight
fie gut aus. Das gewiegte Griingeug wird hierauf in einer Kadyel in etwa
60 Gramm Butter gegeben und mit den Medken abgedampft. 3Jjt dies ab-
gekiihlt, wird es mit der Leber, 4 Eiern, dem abgeriebenen Wedmedl,
Sal3 und Pfeffer und einem E{loffel voll Weifimeh! 3u einem Teig vers
arbeitet, den man 1 Stunde ruben Iagt. Dann legt man 3ur Probe vors
erjt nur ein Knodel in Rodjendes Salzwaffer ein (ift er ju weid), fo wird
nod) etwas Weifmeh! in den Teig gejdafft) und fernady die anderen
Hnodel, die man 15 Minuten fieden ligt. Die eine Hilfte der Knodel
wird in der Suppenjdyiifjel mit der Briihe angeridytet und als Suppe ge
geben, die andere HKilfte mit einem Sdiaumloffel herausgenommen, auf
eine Platte gelegt und beides mit heifem Sdymalz und Wedenmehi ge-
[dmal3t. 3u den trodkenen Knodeln gibt man Salat oder Swiebeltunke.

Rloge und Knobel

Leberinodel anderer et

Es werden 6 Wedken in feine Sdyeiben gejdynitten und mit 1 Liter
[iedender Mild) angebriift. Bierauf wird 1 Pfund gehadite Kalbsleber,
Sal3, Muskatnup, Majoran, 3 Eier, gewiegte Deterfilie, Swiebel und etwas

ebl mit dem Weden veridiafft, Kiope geformt und in Salwajfer
15 Minuten gekodyt.
Spigle

Nian nimmt 1 Pfund NMebl in eine Sdyiiffel mit etwas Sal, madt
daraus mit 3 Giern, etwa 1/, Siter laumarmem Waffer und 1/, Liter
Itild) einen 3dhen, aber nidyt 3u fejten Teig und klopft ihn tidytig, bis er
fid) von der Sehiiffel I5ft. Dann lajt man Waffer fiedend werden, jalst es,
taudit das Spatsenbrett Rinein, tut von dem Teig darauf und fdneidet mit
bem Mieffer diinne, lange Stiididen ab, naddem man den Teig jupor auf
bem Brettden fladygejtridien hat. Das Wajfer muf, folange man bdie
S}mbel: einlegt, immer fieden. So oft das Brettdjen wieder leer ijt, werden
bte_ Spafile mit dem Sdaumldffel herausgenommen und durd) ein Rlares,
heifes Waffer gejogen. Man gibt fie gejdmilzt auf den Tijd) oder mit
etwas §leijdbriihe, die man, wenn man will, mit Eigelb, . jaurem Rahm

und Sdynittlaud) absieben kann. Bat man iibriges Eiweif, fo gebe man
es in den Teig, dex dadurd: Ieidgler wixd,
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Aiildyjpisle

Man madye Spigle wie vorhergehend und laft fie, wenn fie gejotten
find, gut abtrodnen. Dann wird etwa 1 Citer tildy mit einem Stiikdyen

Danille und Sudker gejotten, die Spile nur einmal darin aufgekodyt und
bas Ganze mit 3 Eigeld abgezogen.

Gerdjtefe Spigle

Wenn die Spikte wie vorhergehend gejotten find, werden fie nidyt wie
dort durdy ein Reifzes, fondern durd) ein kaltes Wafjer gejogen, man lapt
oann &as Wajfer auf einem Sieh davon ablaufen und legt fie auf einem
Brett auseinanbder, damit fie qut trodknen Eénnen. 3n einer Pfanne wird
Sdimal3 hei gemadht und die Spifle, unter dfterem Umwenden mit der
Badjdaufel, darin gerdftet. Mun verriihrt man 2—3 Gier mit etwas
ild), Sdnittlaud) und Sals, jdiittet es iiber die Spaken und rojtet [ie
fchon gelb; fie diirfen nur nidt medr als einmal umgekehrt werden, damit
Jie einen Xudyen bilden, weshalb man fie auf mdBigem Seuer vorfidlig
fertig madyt und gleidy anridytet, damit fie nidt hart werden.

Gerdijtete frijde Spitle

Hierzu madit man Spigle wie vorhergehend, nimmt fie mit einem
Seiher aus dem Sud heraus 1.1d gibt die heifen Spigle in eine Mijdhung
von 3—4 Eiern und einer Tafje jauren Rahm. Sie miijfen 1 Stunde darin
liegen bleiben und werden dann ohne weitere Sutat in Butter jhon gelb
geroftet.

Rifefpdgle

Riire ¥ Pfund Butter redyt Iaumig und gib nady und nady 2 weige,
durd) ein Sieb gejtridiene Knollkdfe mit 4 gangen Giern und 2 Eigelb,
Sal3 und fo viel Mehl dazu, bap die Maffe gehdrige Seftigheit erhdlt,
forme davon Kndpflein, lege jie in kodjendes Salzwafjer ein und bejtreue
fie mit gerdfteten Brojamen.

RKaltichalen

falfe Sdale von Erdbeeren

Derlies 1 fLiter Erdbeeren, wajdye fie und treibe fie durd) ein Baars
fieb; dann riifhre 1 Siter weiffen Wein, 15 Pfund Sudker und den Saft einer
itrone daran unbd ftelle die Sliiffigkeit an einen kiihlen Ort oder aufs Eis,

Beim Servieren kRann man Sudzerbrot, Eiswaffeln oder Anisbrot dazu
geben,
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