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Bon verfdhicdenen Germfpeifen. 253

Abgebrennte Kuodel ohue Mehl.

Sdyneide Semmel Flein gewiivfelt, falze fie, gerlafe
fe March over frifhe Fette, giefe fie fiber die gefthnits
terte’ Semmel , und riihre beybes untereinander, damm
qib Peterfill ober Schnittling Flein gefdhnitten darunter.
©oliteft du aber eine fette Fleifthfuppe, die im Subde
ift, Haben, fo bremre ftatt dem Mardy oder der frifchen
Fette, mit diefer ficdenden Fettfirppe die Semmel ab,
fo aber, daf jeded Schnittel hievon naf wird, rithre {ie
untereinander, dece fie gu, und laf fie gut abbinften.
9Bann du fie braudyft, fo fhlage 2 Cyer auf eine Kreus
ser s Semmel, und mache die Knobel damit an, fdhlage
fie in fiebended Waffer, und laf fie ausfoden. Du fannit
audy gefelchted Fleifch bagu geben, ober in die Suypye,
wie du willft.

Knodel vom Rindfteifd),

Nimm Rindfleifh, und veinige foldes mit einem
Meffer von ben HAuten, pann bacfe Petexfi KI und 3‘m¢;
beln f[em 3ufammen reibe auf ein. Spfunb iﬁmbﬂufdp
won einer Kreuger - Semmel die Rinbe ab, und weiche fie
in bie Mildh; wann nun dag RNindfleifch gcl)ad’t ift, fo
driicte die Semmel qud der Mildh aus, und hacke fie dars
unter, dann treibe Butter ober Fette, wad dbu haft, ab,
unb gib fie unter dag gebactte Fleifdh, und verviihre ed
untereinander, falze nun dag Gange, und made 8 mit
2 gangen Eyern auf ein Pfund Fleifdh an, fhlage dann
die Knbddel in vad ficdende Waffer, laf fie austoden,
und fie find fertig.

Snddel vom Kalbfleifch.
Nintm cine Pfund Kalbfleifh, {habe 8 gut aus,




	-

