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4o Von den in Suppen einzukochenden Speisen.

weiche um einen Kreuzer Semmel in die Milch, drücke
sie aus, schneide sie unter die Leber, dann gib selbes in
ein Weidling, gib Salz und von einer halben Limonie
klein geschnittene Schälerl dazu, 4 Loth geschwellte und
länglicht geschnittene Mandeln, etwas Gewürz, dann
rühre cs mit 3 Eyern, und nicht gar einen halben Seitel
Obers gut untereinander, schmiere einen Mcloncnmodcl
mit Butter, besäe selben mit Semmel-Bröseln, gib
das Gerührte hinein, laß cs langsam backen, dann
stürze cs auf eine Schüssel, und gib cs mit Wcinschatto
zur Tafel.

Leberknödeln.
Nimm eine Leber, schabe sie von den Häuten und

hacke sie mit Zwiebel, Petcrsill und Purye fein zusam¬
men, treibe sodann eine Butter (Fette oder was du
hast) ab, dann gib das Gehackte darein, und verrühre
es gut untereinander, alsdann schlage Eyer in die Leber
(auf 4 Personen i Eyer) und nimm ein wenig Sem¬
melbröseln, salze es und verrühre es gut ab, um damit
es die rechte Feste bekömmt, hernach mache Knödeln
daraus, und schlage sie in eine siedende Fleischsuppe hin/
ein, und lasse sie auskochen, so sind sie fertig.

Leberkuödeln ans eine andere Art.
Schabe die Leber wie bewußt von den Häuten,

dann nimm Semmeln, reibe die Rinde davon weg,
und weiche das Uebrige davon in die Milch, treibe so¬
dann ein wenig Fette ab, hacke alsdann die Leber wie
bewußt zusammen, hernach drücke die Semmel von der
Milch gut aus, und hacke sie unter die Leber, (du
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