man in eine Tereine und itbergieft e3 mit Bier, weldhes
nicht ftavt und nicht bitter ift.  Juder wird nad) Gejdymad
hingugefiigt.

49. Grdobeer: oder Himbeerfaltidhale,
@rdbeeren revden leidht abgefpiilt, Himbeeren jedod) nicht.
WMan giebt die Friichte in eime Tervine, ftveut viel Bucder daritber
und [dft fie 1 Stunde fteben, vermijcht bann BHalb LWeipmwein,
halb Wafjer mit Bucder, dbem Saft einer Citvone und menig
feinem Bimmt und giebt e3 iiber die Friidyte.

L Abteilung.
Sloge.

1. Klbfe von gefodhten Kartojjeln.

Uuf jede Perjon rechnet man 2—3 Kavtoffeln.  Sie werden
mit der Schale einen Tag vor dem Gebrauch in Salzwajjer
nicht 3u weich gefocht, abgezogen und falt geftellt. Auf 15 grofe
Rartoffeln nehme man filr 20 .§ Gemmel, welde zur Hilfte
in Mild) geweidht, uv anderen Hilfte in fleine Witefel ge-
fhuitten werben. Die Wiirfel brate man in 100 g Butter
hellbraun, gebe fie evfaltet zu ben worher geviebemen Rartoffeln,
ebenjo bie geweichten Semmel nebft 4 Cigelb und etwad Salj
atbeite e8 gut burc) und gebe zulept den Schnee der 4 Eier
hingw.  Bon bdiefem Teige forme man mit der Hand Kidhe,
wobet man etwad Weizenmehl u Hiilfe nimmt, thue fie in
fochendes Salzwafjer und fodhe fie, ohne den Topf zuzudeden,
8—10 Minuten, bis fte im Topf Dhodygejtiegen find.  Dann
nehme matt fie vorfichtig mit ber Schaumfelle hevaud und gebe
fie mit gefochtem Objt u Tifch.




2, Kldfie bon rohen Kartoffeln (vorziiglidy).

Uuf 12 Gtitd gejdydlte und geriebene rohe Kartoffeln
giegt man veidhlich falted Waffer und [dBt fie 3wei Stunbden
{teben. Dann wird a3 Waffer vein abgegoffen, die Kartoffeln in
ein  Tud) gegeben und feft audgebriift. Man [(dft einen
guten Qoffel voll Gried mit einer Taffe Mild) burcf}fmf)en,
giebt denfelbenn abgetiihlt zu ber Kartoffelmajie, reibt noch vier ge-
fochte Rartoffeln bdarvan, falzt gut, giebt emen Loffel Wehl
bagu und viihrt e3 gut durd). Die Mafje muf iemlich fejt
jein. Snzwijchen hat man  Eleine Witcfel Weipbrot gerdftet,
formt nun mit det Hand aud der Miajfe fleine RKibpchen, in
weldhe man beim Bujammenballen je einen fleinen Loffel voll
Brotwiicfel bdriidt, legt fie m focdjended Waffer und focht fie
in ciner Dhalben Stunde gar. Man giebt gejdymortes Bad-
obft dag.

3. @d)wammﬂiifge.

2 Dbertafjen voll Mild) werben mit 100 g Butter zum
Rochen gebracht und mit 125 g Mehl jo lange auf dem Feuer
gerithet, bi3 bie Mafje fih vom Topfe abloft. Dann ldkt man
fie in einer Sehiifiel erfalten, giebt nach und nad) 4 Gigelb unter
tiichtigem Riihren Ddazu nebft feinem Salze und Musdfat und
sulest ben jteifen Schnee der 4 Cier. Die KIofe werden mit
pem Qiffel abgeftochen und i focjendem Waffer ober Bouillon
gar gemacht.

4, SdwammEldfe anf andeve rt,

2 Giweif giebt man in eine Obertaffe, fiillt den ibrigen
Haum mit Milh und vithet die3 mit einer gleidjen Dbertaffe
Mehl und 2 wallnupgrofen CStiidhen Butter in einem Topf
fiber bem fleinften Bremmer, big fih die WMaffe vom Topfe
(6ft. Wenn fie etwad erfaltet, giebt man Salz, 2 Eigelb
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und Mustat dagu, fticht mit dem Loffel Hleine RIBEhen davon in
die fodjende Suppe und laft jie jugedectt 10 Winuten fodhen.

Ober: 1 Dbertaffe Milh und ebenfoviel Mehl rithrt
man mit 2 wallnufgrofen Gtitdden Butter ftber bdem Seuer,
b3 e3 fih vom Topfe (6ft. Gtwas abgekiihlt, vithrt  man
2 Cigelb, efwa3 Mustat und Galz, 1 ERlofel. geftoRenen
Owiebad unbd zulest dad zu fteifem Schnee gejchlagene Weife
bon einem @i gut damit durch.

5. Feine Jwiebadtispdyen.

100 g Butter, 2 Cigelb, Yo Tafle Mild), fiix 5 +f ges
jtogener Bwicbact, Saly und ein wenig Musfat werden gut
buvcheinander geriiht, zuleht wird der Schuee der 2 Gier
durdygezogen. Man formt runbe, fleine KU6Bden bdavon und
lagt fie in fodjendem Salzmafier gar werben. Sie eignen fid)
bejonbderd fiiv Suppen und Frifajjees.

6. Eierflopdhen vder Eierjtidy.

Hean  vednet auf jeded ganze Gi einen Lifrel  falte
Bouillon, etwad Saly unb Mustat. Die Gier Hopft man tiichtig,
giebt Gewiir und Bouillon dazuw und ikt bdie Naffe in einem
Gefdh, weldjes in einem Topf mit fodjendem Wafjer fteht, feit
werden.  Dann fticht man mit einem Theeloffel K6Bhen ab und
giebt jie in bdie angevichtete Suppe.

7. Klofden vou rohem Fleifch.
100 g feingehadtes Rindfleifh ober 50 g Rind umd
50 g Odweinefleijd), fir 5 . geftofener Bwiebad, 50 g
Butter, mit 2 geriebenen Schalotten gebraten, Salz, Bfeffer
und 2 gange Gier mwerden gut duvdhgearbeitet, KLbpchen geformt
unbd diefe in der @uppé ober in Galzwaffer ungefihr 10 Minuten
borfichtig gefocht.




S, Kidpdien vou Bratenileijdy.

2 Gemmel werden flein gefhnitten und in Mild) geweicht.
Dann giebt man ein gutes Stiid Butter, feingehadtes Falted
Bratenfleijch, etwad gehadte Peterfilie, Salz und Wiustat hingu,
bringt die WMaffe auf's Fewer und vithrt fie, bis fie fteif
ift.  Nachdem fie erfaltet, giebt man 3—4 gauze Gier bavan
und formt KU6pchen, die man 3—4 Minuten in Salzwaffer
focgen [agt. — Ralb3braten und Hithuerfleijdy eignen fich gut
3ut diefen Klbpchen.

9. Feine Karvtoffelflbpchen fiir Suppen.

65 g gute Butter und 4 Eigelb werden zu Schaum geriihret,
mit 2 geftoenen Bwicbact, 100 g feingeriebenen Kartoffeln,
eton3 ©alz und Musfat gut vevmengt und ulest bder fteife
Schrtee der 4 Eier davan gethan. Die KUbHe werden mit einem
Bled)(6ffel in die fochende Suppe vorfichtiq eingejest.

10. Kisfhen vou rohem Kalbleifdy.

125 g vohe3 RKalbfleijh und 30 g guted Nievenfett werden
gujammen veht fein gehackt. Dann vithet man 30 g Butter
mit 2 Cigelb . ju Schoum, giebt daz gehacte Fleijeh Hingu
nebjt in Butter gefdhwisten Scdalotten, Sal, Musfat und
gwei  geftofenen Jwiebad und zulept den fteifen Schaum dex
2 Gier. Man formt feine RIBEchen von bder Majje und focht
fie borfichtig in Salzwafjer.

11. Kidfchen fiir Krebsjuppe.

Den oberen Teil der RKrebsjdhwinze, welche bei Bereitung
der Srebsfuppe uriicfgeftellt find, veinigt man von bden jdhwarzen
&dven und Badt fie nebjt einer RKalbpriefe recht fein. Damn
beveitet man Rithrei von 2 Giern, giebt 3 Gigelb, 3—4 geftogene
Bwiebad, bie Rrebsbutter, dad gehacte Fleijh, etwas feingehacte




Peterfilie, 2 in Butter gejhwibte Jwiebeln, Mustat und Salz
bingu, viipet die Maffe /s Stunde und formt Fleine runde
SIbBchen davon, die man in der Bouillon gar twerben (&Rt

12, Griedmebhlflbfe.
Neanr rithre 70 g Griedmehl mit /s | Halb Waffer,
| halb Wildy und einem wallnufgrofen Stitd Butter iiber bem
lF Feuwer, bid bie Waffe fteif ift. Daun reibe man nod) ebenjoviel
Butter weid), gebe Musfat, Saly und 3 Gigeld hingu, bas
etwad abgefithlte Griedmehl und ulebt das ju Schnee gejchlagene
! Weipe von 2 Giern. Die Mafje wird theelvffelmeije in die
' fodjende ©uppe gegeben und 10 Minuten langfam gefodyt. —
Fiir 8 Perfonen.

13. Martfldfdhen,
Cin Ctitd Nart von ber Grige eined Halben Hithnereies

wird in faltem Waffer oaudgewdifert, bdaf alled Blut heraus
gieht, bamn mit einem Stih Butter lange und gan fein
gerieben, 1 ganged G und 2 Gigelb, 2 geftofiene Bwiebat, Salz 1
| und etwad Musfat bhingugefiigt und juleht etwad feingehadte
' Peterjilie dburchgemijtht. Die K(bfchen werben geformt und einige :
Minuten in der Suppe gefocht.

14, Lotflbfe.

I Reidli) 30 g Waffer, 30 g WViehl und 30 g Butter
' werdent untereinandev gemijdyt, itber dem Femer ganz fteif geriihet,
' pie Mafle etwas abgefiihlt, mit 2 Eigelb, 1 Ciweif und etwas
Ntustat vermijcht, mit einem Theelsffel fleine Billdhen abgeftoden
und bdiefe in der Suppe 10 Minuten gefochi.
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15, Gewibhuliche Mehlfldjdhen. :
Cin wallnupgrofes Sttt Butter wird zu Sabne gerieben, =
bann giebt man nad) und nach) 1 Gi, 1 Gigelb, etwas Muskat, i
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Galz und 2 gehiufte Gplofel feined Weehl hingu, rithet
bie Maffe tiichtig durdh, fticht mit einem Theeltffel KIBHchen
pavon ab und fodht fie 10 Winuten in der Suppe.

Diefe KbRhen eiguen fidh gut zur Mild)juppe.

16, Weipbrottlofden.

70 ¢ Butter vithet man ju Sabhne und fiigt 2 Gigelb,
Meusfat oder fein gehacdte Peterfilie, 200 g in Wafjer gemweichted
und ftarf ausgedviicfted Weifbrot und ben Schnee der 2 Cier
hingu. Hiervon werden fleine KGBe mit dem Loffel abgejtodjen
und in ber Suppe 5 Winuten langjam gefocht.

17, Feine Weifibrotildfe.

Yo 1 Mehl, /e 1 geriebenes Weibrot, Yz 1 Mildhy umd
s 1 aufgefchlagene Eier. Die pon dem u reibenden Weibrot
abgejchilten Rruften werden in feine Witcfel gejdynitten und in
Butter gerdjtet, mit ben iibrigen Juthaten vermengt und mit
100 g Butter auf dem Feuer abgevithrt, bi3 bdie Wajfe fid) vom
Topfe [6ft. Nad) dem Erfalten werden mit der Hand lingliche
§il6ke von ber Majie gerollt, mit Niehl beftvent und in gejalzenem
Waifer 10 Minuten zugededt gefocht.

Wean ferviert jie mit gefodhtem Obit.

1S. Karthaunferflife.

Mildybrotchen iwerden auf einer Heibe abgerieben und in
Dilften gefdhmitten. Bn 4 Mildbrdten vermijdhe man 3
Dbertaffen MMildh, 2 Eier, 1 Lwffel Bucer und“etwag Citronen
jchale oder Jimmt, giefe e3 ifiber bie Brotchen und lafje fie dret
Stunben darin weichen. Nachdem fie dburd) und durd) weich ge-
worden find, beftvene man fie mit der abgeriebenen Weikbrotrinbe
und bade fie in rteichlich BGeifer Butter bdunfelgelb. Die KIbe
werben mit beliebigem SKompott zu Tijd) gegeben.
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