29, Suppe mit Hivn-Knodl,

Man nimmt ein Kalbshien, wdfdht e8 rein aus,
todit 8 im Salywaffer, 3icht die Haut davon reg, [IGE

bet © ¢8 mit griinem  Peterfilie Elein zufammen, aibt -

€alz-und ctwad geftoffenen Pfeffer dazu, voftet ¢8 mit

WVutter auf ¢inem gelinden Koblenfeuer , gitt ¢ dann

in elnen Morefer , eine halbe in Mildy geweichte Sem:
mel baju, und flofit ed Tlein jufammen; treibt bret Lotbh
Butter qut ab, riibrt dad Hirn binein, fdldgt awoel
gange Gyer , und jwet Dotter bavein , gibt ein wenig

Semmelbrffeln dagu, madht Eleine Knodeln davon, und
Pocht fie in quter Fleifdhbriibe ; legt fie Dann it den Suyp:
pentepf, und gibt braune, oder weifigeftoffene Suppe

Darttber.

30, Suppe mit Hirn-Wanbdeln,

PMan nimmt pwei Semmeln, reibt die RNinde davon
ab, weidht fie in der Mildy : wenn fie gut geveidht find,
brficft man fie aud, gibt fie in ein Kafteol , gieft cin
€eitel Mifch datauf, (et e8 auf Koblenfeuer {icdend
unter beftdndigen Riihren yu einem Koch Pochen , flellt e
dann vom Feuer weg, und [ift e auskithlen; dann
treibt man vier Loth Butter pflaumig ab, gibt das Kod
binein , etwad Saly, ein ganyed Gy, und trei Odtter
bagu, rithrt dief alled eine halbe Stude; julehst gibt
man nodh den Schnee von drei Eyerflaren baju, beftrerdyt
b.e Tandeln mit Butter , befiveuet fie mit feinen Sem:
melbréfeln, gibt etwad weniged von bem Abgetriebenen
hinein , in der Mitte fitllt man fie mit dem {dhon zube-
reiteten Hirn, fiilit dann die Wanbeln mit dewr Abge:
(ricbenen micht gang voll an. Das Hirn wird vorber im
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