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Lat fie eine Beit lang ftehen, mad)t dann mit einem Loffel
Knopfle in die Fleijhbrithe, (aht fie 1/, Stunde auffoden.

0. KIdBe von Reis.

Oen Reid fann man in Mild) oder gletjdhjuppe, die aber
nur gang wentg gejalzen fein darf, ¥odhen, fo jwar, daf er
weid) ift, aber gans bleibt. Auf 1/, Piv. (125 Grnt.) Reis
rihrt man 6 Loth (94 Grm.) Butter mit 3 Giern ab, thut den
gany trocten eingefodjten und falt gemwordenen NReid pazu,
vuhrt e8 untereinanber und ficdet fie wie die GriedtHfe.

1. Tirvoler Knddel

4 Semmeln werden witvflicht gejhnitten, mit 3—4 @Ef-
Ioffel heiem Fett iibergofien, mit INildh angefeudytet, jchlagt
2—3 Gier davan, fein gejhnittened Schweinened oder Sdyinten;
wenn dief gut vermengt ift, madit man e3 mit 2 Loffel
Wiehl fejt genug. Nun probivt man ein Snodel, taudyt
die linfe Hand in’s Waffer, madht in der BValle bHer Hand
ein Knddel, thut’s in dag jiebende Waffer, fodht e8 1/, Stunbde
uno fallt e8 augeinander, jo mijht man nod) etwag Mehl
drunter.

2. KU1dfe von gebratenem sletfd.

7a Pid. (250 Grm.) gebratened Kalbfleifch wird mit Kmwie-
beln und etwad Peterfilie fehr fein verwiegt, s Pund
(62'/, Grm.) Butter wirh mit 3 Giern abgeriihrt, dag Ber-
wiegte dagu, ein geriebened Kreuzerbrod nod) dbarunter, 1ebit
et Visdhen Salz; dann runde obder langliche K6Be davaus
gemacht und in Fleijchbrithe gejotten.

3. Kartoffelflofe.

Wean veibt 3 mittlere Kartoffeln, die |hon Tagd wvorher
gejotten worden {ind, 6 Loth (94 Grm.) Butter wird mit
5 Giern abgerithrt, die RKartoffeln nebft etwas fetn  gebhackter
Peterjilie, ein wenig Salz und ein ftarfer Sajteeldffel volf
femes WMehl darunter, thut dann mit dem Loffel Kidfe in
todjende Fleijchbriihe und (aft fie langjam fodjen.

4 Brodilige.
2 Kreugerbrod werden im Wajjer eingeweicht, qut aus-
gedviickt, 2 fleine KochlBffel voll Mehl, 3 Cier; Saly, Mus-
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