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ter Sped dazu gethan, alles jufammen Elein ge:
bacft, ein Kreuperwed in Waffer eingeweidt,
~ bas gebacfte Fleifch mit bem zuver feft ausgedriids
ten Bed in eine Sdiifel gethan, Salz und Muss
Fatnuf dazu, und mit 3 bid 4 Cpern wobl unter
dinandet geriibets Alsdann werden Eleine Knbdpfs,
léin in Fleifdbrihe eingelegt. Wernn die Sdhnits
fen jur Suppe gebdht und angerichtet find, Eoms
men' die Knbdpflein darauf, nun gieht man nody.
3 Eyevgelb mit Fleifhbriibe ab, und thutfie an
DS uppes et B st

1T Gebridbte Bnopflein. - 10
G Sdoppen (ver  4te Theil einer Maaf'
oder L-Wouteille)  Mildy. wird in einer Pfanune
fiedend gemadhty whd; for viel:feines IMebl dbarein
geriibrt, big e8 ecin redht geﬂer Taigift, . Dies’
fen fdhafft man fo long, bis er vedt glatt ift,
téodmet” ibnr mit feﬁgmg‘etﬁgtlﬁh {‘%ﬁtter' aurg,*
und thut ibn in eitie Sdylifjel. © Sobald der Taig
erfaltet ift, werden 6 big' & ESper darvan gefdlas
gen, andy Salz und Mudfarblithe nicht vergefs
fem,. - Man legt bievauf die Knbdpflein in gute
Sleifdbeiibe, inweldyer ziemlid)y Wurjeln' fepn
mifien. Diefe Kubpflein thunen wie die vorhers’
gebenden auf Suppen’, und audy ald Radyt-Ses-
miif. gegeben werden. Bk 7 o
e R Gesopfte Bndpfleing oo
Ay 3 bis 4 Weden jopft man das Weide
i gan; Eleinen Drofamen, . Wenn diefe. in. eis
nee Sdbfiffel find, werden anderthalb Viertels
pfund .(12. Roth) “erfaffene’ DBuitter varliber ges
goffen.  Nun [4ft man es ein wenig erfalten,
{hidgt bann 6 Eyer. bavan, sihrt es vedyt leidyt,
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