Beilagen u Semiifen. 65

angemadyt, bap man ihn mefjerviictendict auSwellen fann; 3
werden nun in der GroRe cined Trinfglajed Blattdhen daraus
gejhnitten, drei Eiweify werben vedht jteif ju Schnee ge-
dhlagen ; auf jeded Blattchen wird ein Xoffel voll Schnee ge-
than, in bie Witte ein uR grop gejottened Kalbshirn, ein
wentq in den Sdhnee gebriictt, damit ed bejfer jujammenhalt,
bann in Butter vedht jcdhon ge[ﬁ gebackenn und qgleidh) aufge-
tfragern.

219. Griegfiidhlein.

i/ Maad (3/, Liter) Mildh wird mit einem eigropen Stk
Butter und etmwas Saly auf bag Feuer gefetst. LWenn die
Mild) fodht, jo vithrd man 1 Sdoppen (3/s Liter) Ories
hinein und ru[)1t fort, bi3 e3 ein ziemlich Dicter Brei ijt
ben man in einer ucﬁuﬁc[ falt jtellt. Dann mijdht man 5
big 6 Gier darunter, madt etwad Wiehl und geriebened
Brod untereinanbder, formirt barin runde, ztemlich dicke Kud)-
lein und bact fie in ausgelaffencr Butter jdhon geld auf
betdbenn Seiten.

9220, Fleijdhtitchlein.

Man nimmt gebratenes Kalbfleijd) jowie etwad Sdhinfen
oder 1tbriged Gefliigel, wiegt Alled fein, mijd)t einiged in
Milch eingeweidhted, audgedriictted AWeigbrod, einige Eter,
Saly, Piejfer, Snittlaud) darunter, madt mittelft Weehl
langliche ober rumde Kudhlein, Tehrt iw im &1 und geviebenen
Brodb um und badt e in Butter jhon gelb.

221. Kartoffelfiidhlein ald Garnitur ju einem
Gemiid odber Ragout.

Man vithrt mit cinem €i 3 Yoth (47 Grm.) Butter ab,
thut jo viel mit dem Wellholy gang fein gerdriicfte Kartoffeln
bagu nebft Salz, daf €8 eine fteife Wafje wird, formirt aus
biefen gany fleine Kudhlein, nur wie emn 58wr5tgfml5e1ft11cf
legt fie auf ein mit Wiehl Imd’)t bejtreutes Bledh, jtreidht fie
nod) mit BVutter und backt jie jdhon gelb im Ofen.

222. Karvtoffelfudplein anberer Art.

Man rveibe Kartoffeln, die falt und den Tag zuvor gefodht
wurden, 3u etwa 6 Handvoll thue man Saly, Schnittlaud),
ier Eﬂﬁt[ oll iauren Rahm, fedh3 Yoffel ImI[ JJM)I vier

@ Bobhrer, Kodbud, 1, Aufl,




