flafe und KRlafden.

IL. Abjchnitt.
Pon der Bubereitung der KIsfe und AKlifdyen.

38. Edjmemmflﬁﬁe 6 CRIBffel voll feined Wehl quirlt man mit
3 qmmn Giern und einer mittelgrogen Obertafie voll Wiildy redit tlax,
[GRt dann 4 ¥oth Butter in emer Cajjerole jevgeben, glept Dad Snge-
riihrte Hingu und vithrt e8 bejtandig auf gelindemn Feuer, big esd dick ges
jworden ift und fich von der Caffercle abléjt. Nadydem bdie Mafje unter
oft wiederholtem Umriihren falt getrorden 1jt, rubrt man nod) 3 gange
&ier und ein wenig ©aly parunter, jfretdf fie fingerdid auf eme fladye
Sdyiifjel, fjticht davonm fury vor dem Gebraud) mit einem Yofjel fleine
KIdge in fodhendesd, gefalzenes Wafjer und (ARt diefe etwa 5 Wiinuten
febr fadyt foden. ©ind die Sdywemmilépe gar, jo miiiicn fie jogleidy
mif einem ©dyaumldffel ausd dem Laffer genomnien und in Die angerich=
tete Suppe gelegt werden.
Auf eine andere Art bereitet man die SdwemmEloge , wie folgt:
1— Duart ©abhne ober WMildy (At man mit 4 Yoth Butter und ein wenig
Saly auffocdhen, jdiittet 8 Loth feined Wieh! hingu, riihrt Alles > fcmell
untcrcilmnbcr, (a3t den Teig unter bejtindigem Umriibren nod) emnige
Minuten auj dem Feuer ftehen, thut ihn in einen Japf und mijdyt, ehe
er erfaltet, nady und nach 3 gange Gter und 3 Eidotter davunter.

39. Semmelflopchen. Dian vithrt 8 Loth Buiter ju Sabhne, fiigt
nach und nad) unter jortgejetitem Rithren 3 ganze, vorher flav gequirlte
Eier hingu und mifdht efwas E‘*nl;.,, geriebene Piustatnuf und jo viel
gericbene weige Semmeltrume hingu, daf ein nicdht u jteifer Teig ges
bildet to1rd (Daju find efwa 12 '*’0111 @.nnmlhmm nm‘mlnm ) Mian
formt Davon fleine KIBRden und fodyt diefe in Fletjdbrithe oder Wafjer
ab. &ind die KIdfe ein wenig feft, fo [aft man fie nod) ein Wetlden
in dem Whaffer ftehen, wodurd) fie loderer werden. Su langes Stehen
madyt fie jedoch u weid). Jjt der Teig eingeriihrt, fo muf man Ddie
KIoge aud)y bald Fodyen, da die Semmel beim lingeren ©tehenbletben
quillt und die K[dge dann hart gerathen.

40. Cierflofe. Man vermijdht durd) guted Riihren oder Vuirlen
6 gange Gier und 2 Eidotter mit etnem Inappen [)fnlbm Quart falter
Sabne, Mild) oder Fleijdbrithe, fiigt ein wenig Salz und Mustatnuf
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