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ein wenig flein gefhnittene Peterfil wnd ein weniq Linone,
treibe 14 Defgr. Butter flaumig ab, vithre das Gefchnittene
binetn, 4 ganze Gier, ein paar Abffel voll Nahn, ein wenig
Bfeffer und Salz, ein enig Semmtelbrofeln, mache fleine
Stnddel daraus und fiede fie in Suppe.

Gebadene Griehinodel.

Treibe 4 Defgr. Vutter flaumig ab, jchlage 2 Gier,
eined nach dem andeven hinein, gib 5 ERLHFTel voll fchonen
Grief dazu, Salz wnd 2 Lifiel voll Nahm, rviihre alles
untereinander, madje fleine Knodel, backe fie heify aus dem
Sdymalz, gib fie in eine Suppe, lafy fie et paatmal auf-
fteden 1ud dann zur Tafel.

Hirntnsdel.

Cinem Kdlberhirn 3iehe die Haut weg, [chneide es mit
guiinem Peterfilfrautel fletn zujommen, rvihre es mit
2 Ciern, Salz und Rfeffer qut ab, vijte es niit einem Stiick
Butter, ftofie es in einent Nibvfer mit einer getweichten
Semmel flein sufontmen, freibe ein wenig Krebsbutter ab,
rithre bas Hirn hinein, {hlage 1 Ei darein, ein wenig Sent-
melbrdfel, mache fleine Knidel wnd jiede fie in einer Gupype.

Kernjetttnodel.

; Nindle Semmel ab, weiche fie tn der Mildy, dritcte fie

aug und jdyneide {ie mit ein wenig Peterfilfrautel flein 3u-
jomuen; daun nimm Kernfett, {dhueide es gemwiirfelt, laf
es ein toenig zergehen, gib es in einen Weidling, treibe es”
flawmig ab, jdhlage 8 Gier, eines nach dem andeven hinetn,
pann die gefchnittene Semmel, vithre alled gut unter-
einander, Salz und ein wenig Mehl, mache fleine Knddel
und {iede fie i Guppe.

SKnodel im Dunjt in die Suppe.

Lon 56 Defar. Fijch (bfe die Griten und ftofe fie fein
im Mevrfer, weiche Semmel in der Mild, ftofe fie darunter
und madye von Y Liter Milch ein Kindstody, (af es aus-
tithlen, treibe 14 Defgr. Butter flawmig ab, rithre den Fifdh
uno bag Koch dbarunter, {hlage 4 Cidotter davan, falze, es,
aib-ein wenig Getviirs dazu, flopfe von 4 Ciern die Klar 3u
Schnee, rithre ihn Ddarunter, {dymiere ein RKaffernll mit
Butter, dhlage die Knodel darein, aib einen Decfel davauf,
jetie bas Kafferollin ein fiedendes Waffer, [af e3 eine Bievte(-
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