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ftunde gut jieden, gib Suppe i eine Schitfjel, die Knddel
parein und jcdhnell zur Tafel.

Abgetriebene Leberfnodel,

CEiner halben Kalbsleber {chabe die Haut ab, gib Jwiebel,
Reterfilfrantel, ein wenig Tymian, Vofilifunr und aus-
gedbriictte Semmel dazu, jchneide alles fletn Fujammnen,
treibe Meart in etnem Weidling {chon pflawmig ab, vithre das
Gefchnittene hinein, {chlage 2 Cier darvan, gib 3 Lofiel voll
Rahm und Semmelbrofel dazu, daf fie die rvedhte Fefte
befommnten, aud ein twenig Pfeffer und Sals, fchlage tleine
Knodel in eine Schiih- oder gejtofiene Sippe und laf fie
eirt ivenig fieden.

Gentmelbrojelinvdel.

Treibe ein Stiict Butter pilaymig ab, {dhlage 2 pder
3 Cier Hhinein, feuchte ein paar Handvoll Semmelbriiel
mit ein wenig Milch oder. Nindjuppe an, gib {ie in die
Butter mit ein wenig fleingejdhnittenem ‘Perfilfrdautel,
©alz, {dhlage die Kubddel in eine Suppe und lajje jie ein
~paar Weinuten jtehen.

Fleifdhtnodel.

b6 Defgr. gehacttes Fleilch viihre mit einem 1, Litér
Mileh und 1 big 2 Ctern an, 2 Hig 3 Hande voll Semmelntedhl,
ein halbes Hiihnerei grofi, zergangenen Buttér- davauf,
ein wenig Musfatnuf und rvihre den Teig redht durch:
eintander; lege die Knodel in fiedendes Waifer oder in eiie
Sletfchiippe und laffe fie ausfohen. Man famn aber aich
ftatt des Semmelmenhls tn Mildh getveichtes Brot nehmen,
jo twerden die Kuddel noch bejfer.

)

Spedinodel.

Weiche BVrot in Milch oder Waffer ein. Dann backe
14 Defgr. Sped mit etlichen Schalottenziviebeln und einev
halben Handvoll Peterfilfraut vecht fein, driide das ein-
gelveichte fueife Brot feft aus, vbite es eirnt wenig mit etnem
Gtitct Butter wie ein Halbes Hithnevei, rithre zuerit den mit
bem Griinen gehacdten Sped, nebjt Salz, jo viel nitig iit,
ban nodh 2 oder 4 Gier an das leicht gerdjtete Vot uud
feqe die bavon gemachten Kuidel in ein gefalztes Waffer
pber in eine Fletfchiuppe.
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