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[efene Grdbeeren in eine Schale gebradyt, mit 250 Gramm
Buder, welhen man zubor mit 2 Kaffeeldffel Rimt ber-
mifcht Hat, beftreut, >+ LQiter WeiBwein bdaritber gegofjen
und die Schale gut bededt. Ebenjo bon Himbeeren.

Statt Wein fann man auch jlifen Rahm bdaritber
gieBen; iu bdiefem Falle fommt weniger Jucer und Jimt
DAzl

C. Buppen = Ginlagen.

65. Mart - Sligden.

80 Gramm Dchjenmart foird in frijdem TWajjer ge-
tuetet, big e jehon weiff ift, Dann mit ebenjobiel Butter
fhaumig geriihrt, 4 —5 Eier, Salz, Piejfer, Mustatnup,
auf jeded Ei 2 Loffel Wecmehl, und zulest 1 Lbfjel weifed
Weehl dazu gegeben, mit der Hand fleine tunde Knidel
oaraud gefovmt, dieje in fodjender Fleifdhbriihe einige
Minuten langfam gefoht uud in Scehleimfuppen pder mit
gerdjteten Wecdjchnitten in Fleijchbriihe jerviert.

66. Buttex- Slogden.

Sn 160 Gramm fchaumig gerfifrte Butter iverven
nad) und nach 5 Eier, 140 Gramm Mehl, Salz, Mustat-
nufp, Piejfer und fein bveriviegte in BVutter geddmpite
Bwiebeln und Peterjilien gegeben. Wenn die Maffe gut
abgerfipet ift, fticht man mit einem Lofjel Lingliche KIDFden
in todhende Fleijchoriihe, (ARt fie H Winuten langjam
todjen und gibt fie in Schleimjuppen oder Fleijchbriife.

67. Grick-SKligden.
150 Gramm Grief werden langjam in 1%z BViectelliter
fodhende Mild) eingeriifet, 160 Gramm Butter und etwas
Sals dazugegeben und ju einem bdiden Brei gefocht. LWenn
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m | e in einer Sehiiflel halb exfaltet ift, riihrt man 5—6 I
= @ier dagu, formt tleine runde KIBEden daraus, welde man z
2 5_ g Mrinuten in Fochende Fleijchbriihe gibt und in Schleim: '
fuppen oder Fleifchbriibe jerviert. i
P Mian fann diefe KIBBehen auch in HeiBem Fett bacten I
nt und in die Supbe geben. H
14l

68. Brot-KliFden. [

Su 8 Qisffel Wectmehl twerden 4 gange Gier, Salj,

Muatatnuf, fein gewiegte in Butter geddmpite Siiebeln

und Peterfilie und 2 Loffel Mehl gegeben, gut unter-

einandergetiihrt, /o Stunbe jtehen gelajjen, dann KUbfden

aud der Mafje geformt, diefe in Eochender Fleifchbriife
1/, Stunbe gefodht und damit ferbviert.

2=

%L 69. Shwamm - KldFden.

'3 /5 Qiter Mile) wird mit 70 Gramm Butter und

el etiong Salz tochend gemacht, 140 Gramm Mehl auf einmal

(: daju gerithrt und unter ftetem Rithren gefocht, 61z fid)

it per Teig bon Der Pfanue 1bjt. Nad) pem Grfalten gibt
man 4 Gier, fein veriviegte Reterfilie und nadh Belieben
elinad geriebenen SPavmejan- pder Shweizertdie baram,
riifhrt die Majfe qut ab, jticht pavon fleine KibBden in

A fochenbe Sleijchbriibe, lgjjt_jie einige 9§fj]llxten [angjam

i ochen und gibt fie mit Fleijehbriihe zu Tud.

te : pber:

it Bon 2 Qoiel Mehl, Y« LQiter Milc) und 2 Cier Wwird

3 ein Teiglein gerfifrt. Dann LiBt man ein eiqrofed Stiicf

I Butter in einer WPiaune vergehen, gibt dad Teiglein dazu

g finein und riihrt eé auf jdwadem Feuer bid es jih) bon
per Bfanne (bjt. Wenn eg evfaltet ift, ciihet man nod
2 Gier Binein und etwas Sals, jticht bon der Mafie ling-

1 liche RIbBchen in fochende Fleijehbribe, Lapt fie furze Beit

13 fochen und gibt fie in Fleijehbriihe pper flor gefochter
Tapiota-Suppe gu Tijd).
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Diefe KUdFhen fonnen auch in Heifem, Hiwimmendem

et gelb gebacten werden; dann muf aber bie Kife tveg-
bleiben.

70. Sartofiel - R(BFhen.

St 140 Gramm leichtgeriihrte Butter twerden nach
und nad) 5 Gier, 2560 Gramm gefochte, geriebene Rar-
toffeln, 3 ERlofel Mehl, Salz, Mustatnuf und fein ge-
toiegte in Butter -gedidmpfte Jwiebeln und Peterfilien ge-
tiihet und 1 Stunde ftehen gelafjen. AlBdann legt man
bon ber Majfe fleine Rbdien in fodende Fleijchbriibe
und [iBt fie 5—8 Minuten fochen.

71. Gierfds - KToKhen.

4 Eier erden mit 1 Trinfglag Vs Liter jiikem Rahm,
1 Trinfglad Fleifchbriife, etvag Saly und Miudtatnuf in
etnem Topfe gut berriifet, sugedectt, in einen andern Topf
mit todjendem Waffer geftellt und auf dem Herd oder im
Dfen /= Stunbe gefocht, bid die Mafie fteif ijt. Dann jticht
man mit einem Loffel tleine KIbfhen ausd, oder ftirzt bie
Mafle auf ein Brett und jchneidet fie in Wiirfel oder
Lingliche Bierecte und gibt fie in Schleimiuppen, am beften
in Griinfernjuppe. Statt Rahm und Fleijehbriihe fann
man auc) Mild) nehmen. Ju einer Cremeform ubereitet
und beim Anvichten geftiivst, lift fich dad Giertipchen ald
Beigabe ju SKompott verwenden; mit einem Rramz von
feingetviegtem Schinfen umgeben audh alg Eingangdgericht.

72. Hirn-Klvgden.

€in Kalbghivn wird in warmed Waffer gelegt, ab-
gehiutet, auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt und fein
veriviegt. Dann rithrt man e83 mit 65 Gramm Butter
qut ab, gibt je nach) ber Menge 2—3 Gier, 6—7 ge-
biujte Chldffel Weckmehl, Salz, Musfatnuf und fein ver-
iegte Peterfilie und etwas feined Mehl bazu und lakt
ven Teig eine Jeit lang ftefen. Dann werden mit bem KRaffee-
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Ibfiel SIdfchen in fochende Fleijehbriife gelegt und bdie
Suppe nac) 7—8 Minuten angeridjtet.

73. Jleijeh-Klbjden.

500 Gramm Kaldfleijd vom Schlegel pder ebenjobiel
Rindfleijd) wird abgehiutet und mit 1 Jioiebel, etwas
Bitronenjchale und 125 Gramm Dehjenmart oder Nieren-
fett verwiegt. Dann tveicht man 4 frodene Milchweden
ind il ein, driictt fie qut aud und verwiegt fie mit dem
gehactten Fleif) recht fein. Nun twicd bie Miafje mit
Salz, Musfatnuf, fein gewiegten und in Vutter ge-
pimpiten, Peterfilien und Swiebeln gut abgeriihrt und
fpenn fie zu bict jein follte, ettvad Hahm bagugegeben,
Rlbfe daraud geformt und dieje auf jhwadjem Feuer in
fochender Fleijchbriihe /s Stunve getodt.

74. Hajdyee-Kligchen.

1ebriger Braten tird fein veriviegt; auf 500 Gramm
Fleije) 4 abgejchdlte Milchbrote in feine Sdeiben ge-
jehnitten und mit tochender Fleijchbriihe angefenchtet. AL3-
Dann dimpft man in 35 Gramm Butter einen Rafieeldifel
fein getiegte Swiebeln und ebenjoviel Peteriilie, Lipt
bag Fleifeh noch etwad mitddmpien, vithrt nac) dem Er-
falten 5—6 Gier, dag geweichte Vrotf, Saly und Musdtat-
nuf dazu, formt KIhen daraud und iRt fie in fochender
Fleijchbrithe eine fchwache Bierteljtunde fochen.

75. Leber=Sloghen.

250 Gramm SKalbdleber wird fein gewiegt ober ge-
johabt; 2 troctene Milchwecten iverden in Milch einge-
weicht und gut audgevriictt. Dann dimpit man in 30
Gramm Butter feingewiegte Swiebeln und Peterfilie,
Lifit die auggebriictten Milcybrote noch ettwad mitddmpfen,
tfifrt nad) einigem Grfalten die Seber, 2 Cier, Salz,
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Piejfer und etivad Mehl gut dbamit ab, legt mit einem

Raffeeldifel fleine RKUdRdhen in fochende Fleijchbriihe und
rithtet die Suppe nadh 5 WMinuten an

76. Gebactene Rahmjuppe oder Kuchenjuppe.

6 Lofjel Miehl twerdben mit 8 Liffel dicfem, Jaurem
NRahm abgejiihrt, 6 Eigeld, Salz, Mudfatnuf und der
Sdnee vom Ciweily dajugegeben, dbie Maffe auf ein be-
ftrichened Vled) gejtrichen, in guter Hige hellgeld gedbacten,
per erfaltete Kuchen in Wiirfel gejchnitten und in Schleim=
juppen pder Fleijehbriihe gegeben.

pbex ;

75 Gramm Butter werden leicht geriihrt und 45 Granm
feined Mehl, 6 Cigeld, Sulz, Mustatnuf und der Schnee
bon 8 Ciweif bdazugegeben. Die Majle tird auf ein
bejtrichenes Bled) diinn aufgetragen und im Ofen Hellgeld
gebacfen. Der Kuchen wird auf ein Brett geftiivzt, too-
rauf man ifn erfalten [dBt, al@dbann in Wiicfel jehneidet
und dieje iwie oben berivendet,

77. Parmejan-Sdynitten.

Zrodene WMilcdhvecten iverden abgerieben und in
pide Scheiben gejchnitten, verjhobene Bierecte davaug ge-
formt obder talergrofe Stiifchen audgejtochen, diefe in
serlaffene Vutter getaudht, auf ein Vacbled) gelegt, dicht
mit geriebenem Pavmejan- ober Schiveizertdje beftreut und
in feifem Ofen zu fHellgelber Farbe gebacten. Man gibt
fie in gFleijehbriihe oder jerviert jie ertra.
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