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Nr. 32, NupiletidEiopden.

Bu benfelben nimmt man vegetabilifhen Auf=
{ehnitt (qewiivgtes Nupfleiic), zerfleinert basfelbe, tut Gi
und  Semmelfrumen, audh etmas eingeweidhte Brotden
davunter und formt fleine KIbHdhen davaus, welde man:
in Guppen, Fritaffee fowie in Ragout geben fann. Man
fann diefe KIoBhen vorber in etwas Butter Dhellbraun
vhften 1und dann in die Speifen geben, wodurd) fle nody
gewinnen; fte find den Fleifhflipchen jehr dhnlich.

Nr. 33. SKvauttlops mit Protoje.

Ginen fleinen Weipfraut: oder Wirfingfopf fodht man:
in Galzwaffer nidt su weid) und [dft ihn auf einem Sieb
abtropfen.  Dann witd bderfelbe mit 1 ZFwiebel gehadt,
etwas ausgedritcdt und mit 1/, Pid. Protofe oder Aufjchnitt
gut vermengt. 3wel Hartgeottene, gehacite und 1 frijches.
Gi (etwas Mustat wer es liebt) joviel Semmelfrumen als
ndtig, um den Teig fteif su Haben, cinige gehacte Kapern
(lebtere find nidht notwendig, dod) fehr jdmadhaft) und
bas fehlende Salz. Nun formt man eigrofe KIGBden,.
fodht diefelben in einer Rahm= oder Tomatentunfe langfam
auf, man lege fie jedodh nicht aufeinander, fonbdern nebeneinander-
und fodht fie o nadh und nad. Pellfartoffeln oder Salz=
fartoffeln als Beilage, ebenfo rote Nitben in Jitvonenjaft.

Ne. 34, Karvtofjelfiohe X.

2 Feller gejottene SKarvtofjeln, 3 Gier, 2 Gl
Mephl, 1 Tafle Semmelfvimen, 1 Stitdden Butter,
Saly, 1 Teelvifel feinen Vajorvan.

Die Tags juvor gefodten Kartoffeln werdben gerieben,
Mehl, Cler und Saly dagugegeben und mit den in Butter

~ gevbiteten Semmelfrumen su fteifem Teig verarbeitet. Hiervon
werden tunde KI6Bden geformt, welde in fodendes Sals-
waffer getan etwa 10 Minuten fochen mitflen (die KIdBe
find gar, wenn fie an die Oberfldde fteigen). Man gibt
braune Butter dariiber und reicht Obft daju.
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