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geftofienem Jimmt, etwad fein gebadtem Sitronat,
nebft ' RKaffetafje Kivfdjentwagfer und die vorfher gefodys
ten Apricofen, dee ed yu und ftelle e falt bid jum
Anrichten,

38. Kalte Sdyaale yon Kirfchen.

1 Bjund Kirfhen with von den Stielen gereinigt,
fein geftoflen und mit einem jufammengefdinittenen
Meck, etwad Sitvonenfhaale, Jimmt, *, Sdoppen
Waffer eine BVievtelftunde vedyt miteinander verfocht;
treibe bies burdy ein Haarfieh, thue ed in eine {dhidliche
Cdiffel, giefie 2 Scyvppen rothen Wein mit 24 Pfund -
Bucfer und etwad Rimmt darfiber. AlSdann nimm naé
4 Pfund fauve Kivfden, entledige fie Der Steine und i
Ctiele und fodie fie mit %, Pfund Suder fury ein.
Thue fie dann aud) nebjt einem Gploffel voll Kirjden=
waffer ju bem Dbengenaunten, dede fie gut ju, und
ftelle fte falt bid yum Anrichten.

Ridfie 3u Suppen.

39. Gejopfte MWectinopflein.

Man gopft von 3 Kreuger-Weden dad Weide Her-
aus , britht e8 mit ¥, Pund Heifer Butter an, [ijt ed |
falt werben, und vilhrt ¢8 dann mit 4 gangen Giern
und etwasd Musfatnufiol eine Biertelftunde, legt e mit

; Dem Loffel hbjd) Flein in die langfam Fodyende Fleifcl»
/ briihe unb giebt e8 gu jeber Lelicbigen Supye. b

40. Butterfnopflein,

Vs Bfund Butter wird weif gerlihrt, dann werben 1%
3 Gierund 6 Ghloffelvoll gericbenes Milchbrod Cimmer fhr

Bﬂ BADISCHE @
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirtecmberg



BADISCHE

13

1 Gi unb 2 Wffel Brod) bhinein gerlibhrt, aud) etwas
Schnittlaudy, Mustamup und Saly baran gethanu,
runde Kigeldyen daraud gemadt, fn die Fleifchbriihe
gelegt und gefodt.

41. Mark- Knopflein.

Rithre 4 il zerlaffencd Odyfenmarf mit 4 Loth
Butter fhon weip, vibhre nady und nady 4 gange Gier
und 6 Giloffel voll geriebened Mildybrod, ehwas Mus-
fatnufp und @aly hinein, madie mit der Hand runde
Klofichen daraud und probive fie in Fodhender Fleijdh=
brithe, ob fie beifammten bleiben; wenn nid, fo gib nod)
etwad geriebened Mildhbrod daju.

42, Gicrfnodel.

6 gange Gier werben in einem Topf rvecht unter efn-
ander gefdhlagen, thue Ealy, Mustatnuf und einen
Edyopyen fiten Nahm hinein, fdlage diefed abermalsd
rvecht unter einander, ftelle e8 in fochended Waifer und
lafie bas Waifjer fo lange fochen, bis es feft ift, ftich
biernady mit dem Loffel die Klofe heraus und lege {ie in
Die Supye.

43. Buttertnodel mit Tehl.

timm ¥, Vund Butter, viihre fie weifi, thue 3 Gier
mit 3 Loffel voll Mehl nad) und nady hinein, aud
etwad Mustatnup und Sals, unbd rithre died redit qut,
dann lege fie mit dem Loffel langfam Fodhend in Fleifdh=
briihe und fodye fie.

44. Fifchnopflein.

i Piund Hechtenfleifch wird in einen Morfer ge-
than, nadbem die Graten gut ausdgelefen find, dbann
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with ed geftofien, mit ettwad feingehadten Charloti-
swiebeln, Veterfilie und Thymian. Hierauf nimm 2 Gi
grof frifdye Butter nebft einem in Milch eingerveichtem
und twieber audgedriicftem Wed, dad Gelbe von 3
Giern, etwas Saly und Musfatnuf, fiofe bdiefes al=
Ie8 vedit cine Wiertelftunde lang, made fobann aud
per Farce runbe Knobel und Ffode fie in Focjender
Fleifchbrithe eine Wiertelftunde, fie fonnen bann in der
Suppe ober ald Beilage ju Ragout gegeben werden.

45, @odiveau- fnovel.

4 Pfund rohes Kalbfleifdh wird mit % Pfund Mie-
venfett fein gehadt, nimm dann etwas feingehadte Char-
Tottengmiebeln, Peterfilie, 2 audgedriictte Wecken in Mild)
eingeweicht, ein Gigrop Butter, ehvad Sal3 und Mus-
atnuf, ftope alled eine BVievtelftunde recht unter ein=
ander, vithre 3 Gier redit qut darunter, madye runde
Snddel pavaud und fodye jie in ftedender Fleijcdybrithe
und gieb fie in Suppe vder ald Fille in Pajtetchen.

46. SKartoffel- Knodel.

Ralte Rartoffeln werden auf dbem Reibeijen gericben

und it fo viel Butter ald Kartoffeln und gleidyes e=
mic[ﬂt'cr in einem Movfer rvedht fein gerftofen, nebft
etivad Saly, Muskatnuf und Sdnittlaud) unter ein=
anber gemengt, mit einem ofel in die Fleijehbriihe ge=
legt und gefocht oder in Nindfhmaly recht {chon gel
gebacfen.

47. Aufgeogene Kuobdel in Suppen.

Rachoem 2 Loth Butter tweif geriihrt find, wer=
den 2 gange Gier nebft einem Gploffelvoll Miehl, 1
Gfloffel geriebenes Milchbrod, Saly, Miustatnup,
Sdnittlaud) und ein wenig fifer Rahm dareinge=
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vithrt, Beftreidie cine Fleine Form mit Butter und Seme
melmehl, fitlle den Teig davein und badte ibn mit dem
Aufsugdectel fdhon gelb; nimm dann dasd Gebadene
heraus, fdyneide 8 in fleine Stidden und ridyte Die
Supype dartiber an.

48. Knobdel von Hithnerfleifdh,

Dad Bruftfleifh von einem alten Hubhn ober Ras
paun wird rol) abgefdhabt und fein gebadt, mit e
nem Stiicdyen Butter und 6 Lotly Weipbrod in Wafjer
eingeweidit und wieber ausgedritft, 2 gangen und
einem gelben Gi, etwad Saly und Mustatuuf rvedyt
fein in einem fteinernen Morfer geftofien. Dann runbde
Klofe davon gemadyt, in Fodyender Fleifchbriile gefocht
ober in Rindfdymal; gebaden und auf Suppen ober
alg Beilage gebraudit. Statt dafs die Favce geftofren
twird, Fann fie audy vedyt fein. gehackt werben.

49, Gries-KIofe,

G3 wird ein {hivader Schoppen Mild) fodend ges
madit, 2 Kodloffel Gries gernhrt und jo lange gefodt,
bid ev bidf ijt. Wenn der Griep verfiblt ift, vithrt man
4 Lot Butter nebjt 3 Ciern jhaumig, thut den ges
fodyten ®ried nebjt 2 Lotlh Mehl und ndthigem Salz
Dinein, legt die Klofe mit Dem Loffel in flebende Fleijdy»
brithe und [Gft fie [angfam Fochen,

50. Hithnerleber - Knodel.

Man nimmt von einigen Hihnern oder Kapaunen
bie Rebern und Hevgen, wiegt diefes nebjt etwas Schnitt-
laudy) und Veterfilie vecht fein, rabrt alsdann ¥, viertel
Pfund Butter weifp, dldgt 4 Ger davan, vibrt Das
Lerwiegte nebft dem Abgeriebenen von einem Sem-
melbroddjen, Saly, Musfatnuft, und Mehl foviel
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man in 3 Fingernt faffen fann, dagu, legt bie Kndbdel
in Tangfom focende Fleifchbrithe, und it fie Todjen.
Gfle miiffen aber in anberer Bouillon fervirt werden,
weil diefe, in ber fie gefodyt, tritbe gemadyt wirDd.

51. Krebs - Kloge.

Feingehadte Jmiebeln und Peterfilic werben in einem
Etid Butter gedamypft, thue bierauf cinen eingeveich-
tent, wieber ausgedricten Wed dagu; nadydem dieh
Alled gut gedampft hat, thue ed in eine Schirfjel, nimm
alédann von gefodyten Krebfen die gefchilten Sceeren
und Sdywange, hade fie fein, thue fie ju dem Ge-
pamyften, nebjt einigen Loffeln Krebsbutter, etwas Sals,
Musfatnuft und 3 gangen Giern; wenn Alles gut un=
ter einanber gerithrt ift, made runde Kofden davaus
und Fodye fie in fiebenber Fleifchbrithe ab; follten fie
nidyt beifammen bleiben, fo thue nod) etad Mehl bagu.

Unmerfung. Gut ift g, wenn alle diefe Knbbel guerft in
ber Fleifdybriihe probict werben, ehe man fie einlegt; foll=
ten fie nicht beifammen bleiben, Fann man immer nod) ef-
was Mehl dazu nebhmen.

Ochienfleifch nud Beilagen.

52. Odhfenfleifch gut 3u fieden.

Dasd Fletfd wird, von weldem Stird e fei, recht
geflopft und mit faltem Wajjer hingejtellt; wenn dad
Sleifch au fieben anféngt, muf e8 mit bem Sdhaums
[6ffel fortwdbrend gefchaumt werben, alddann thue nad
DBelicben Saly, Sellerie, Laudy, Peterfilienfraut und
Wurzel, Kovbelfraut und gelbe Ritben Hinein; wenn
8 ein grofied Stid Fleifdh ift, laffe e 4 Stunben
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