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bierauf cin Wiertelpfund Dutter leicht, fdhldge
3 Eper darein, nimmt die geriecbenen Weden
dagu, tibet ¢8 vedht {haumig, thut Salz und
Musfatnuff dDavein, und legt bdie Knbdpflein in
gute Fleifdhbribe ein; zuvor verfudit man bey
einem , ob fie nidht verfobren (auseinander fals
fen), in weldhem Fall nody ein wenig Wehl dave
ein gerdbrt werden muf. .

Anmerfung. AUuf die nehmliche AUrt fann man
audy Kndpflein von Semmel = oder Mut{delmehl mas
den, von weldem man 3 Hanve voll dazu nimme,
Bon Milchbroden werden 3 Sihide gerieben,

3u gebackenen YWedk = Bndpflein

reibt man 2 Weden ab, zerfdneidet dasd hbrige
in 2 Theile, weidyt e8 in fufe Mild ein, {bligt
5 Cper an ein [eiht gerithrtes BViertelpfund
- MVutter, delcdt den Wsed wobl aus der Mildy,
riibrt folden nebfi 2 Kodylbffeln voll feinem
Mebl an die Butter und wobl untereinander,
thut Salz und etwad Wusfaten baran, madt
ein halbes Pfund Sdymal; beif , legt Eleine runs
be Kibfe darein, und badt fie gelb. Sie Ebns
nen auf jede Suppe gebraudht werden.

Odfenfleifd

und Saucen (Soofen) daju.

Odfenfleifcdy gut su ficden.
Das Fleifh wirtd, von weldem Stiad 8 audy
ift, vedht geblopft und mit Ealtem Lajfer juges
fept. Wenn es ju {leden anfangt, wird es fleis
Big abgefhdumt,. bis es vedht gereinigt ift. Hier-
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