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53. Budpweizen=Puifer mit Aepjel. 1 kg "‘udjwci3ms
mefl giebt man in eine Summe; viihrt dann 45 gr Geft (Hefen)
mit lawwavmer Viild) an, glcbt 5 Gier und 1 Loffel voll Ruder
s demt WMehl, fowie ctmuﬁ Saly und die von 1 Citrone geriebene
Scfjale; gieRt damn fo viel Mild) daju, daf e8 ein dider Teig
wird, giebt cinen guten Teller voll fauerer, tn Wiirfel gefdnittener
Wepfel dagu und vithrt e8 gut durd); fetst darauf eine Pfanne mit
Butter 3 Feuer, giebt den Teig hHinein und (Gt ihn 2 Stunden
auf Koflen langfam baden,  Hierzt muf man eine Pfanne nehmen,
bie vedt tief ift. Jft ber Puffer ur Hiljte gebacden, jo legt man
pben Butter davauf und fehrt thn unr; ijt er gar, wird er warm
gegefjen.

ﬂlulj

L. Salbjleij)- Klife, Man fudt aud 750 gr Kalbfleifd
\jmlt und Selnen hevaus und Hadt e8 dann fo fein wic miglidy; giebt
bavauf fiir 5 & Weifbrod, abgejdilt, in IMild) qcmeu‘f)t und feft umbu
audgedritdt, hingu, fowie 1 ganze8 Gi, cbenfo ein Yy Gi guofies
Stitd Butter, Saly und NMustatbliithe nad) Gejdmad; Hadt dann
Alle8 qut duvd) uud madyt Klofe nad) beliebiger @lufgL davon.
Man giebt diefe dbann fury vor dem Anvidten in die Suppe,
tudem fie nidht 3u lange fodjen diivfen.

2. Rindjleijeh=KlHje, Man nimmt Yy kg jhieres Rindfleifd
und fadt ed fein; nimmt daun fiiv 10 & ﬂiici]';[n'ob, abgejdyilt, in
Meild) ourdygeweidt wnd feft wieder audgedvitdt, 2 Heine Sdyalotten,
fein gefadt, Vutter, Mustatbliithe und Saly lnrf) Gejdymad; Hadt
diefed qut bdurd), t[)ut 1 Lisffel voll jiten Iahm dazu, und vollt
die SlBRe nady Dbeliebiger 1’5}101,11 aud. Kury vor dem Wuridyten
[ifit man biefelbent ebent tn der Suppe auftoden,

3. Slifje von Hithuerileijeh, Man nimmt das Fleifeh
etner  Hithuerbruft  (dbad DHuhn  wird vorher in der Suppe
halb gav gefod)t), hadt baffelbe gang fein, nimmt fiiv 10 &
Brod, abgejdilt, m Mild) ober itn falter Vouillon geweidit und
feft muhn audgedriictt, 2 Cidotter, Musfatbliithe, Saly nad) Ge-
jmad und ein Y5 € grofes @tﬁcf Butter; BHadt diefed qut
dburdjeinander, vollt die KIBRe dann aud und !Eiﬁt fte eben in Dex
Suppe aujtodyen.
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4, Slife von Hithuerileijh auf andeve WUrt, Das
Tleifd) etner Dithnerbrujt wivd fein gehadt und geftoRen; davauf
nimmt man 1 2Weibrodden, etwad Odfenmart, Butter, &Salj,
1 GRplGffel voll Rahm und 3—4 Eidotter, viihrt Ales bdurd):
eitander, formt ed wund fod)t es.

5. Sammelileijeh=Rldje (in Bohuenz oder Grbjen:
juppe. Aus Yo kg Hammeljleijd) judt man Haut und Selnen
hevaud und fHadt e8 fein; nimumt damn fliv 10 & Weibrod, n
Wafjer geweidht, 2 Cier, Saly, 2 fleive Sdyalotten, fein gehadt,
ctiad gejdymolzene Vutter und cinr biddjen jdwavzen Bfejer; Hadt
Alle8 gut bduvdjeinander, vollt K(6fe davon, und [GRt diefelben
ungefiifr 15 Minuten langjam fodjen.

6. Sdweineileifdh=Kaj3e (in Bohuenz oder Erbjen:
juppe. Man nimmt 5 kg jdjieves, aber nid)t ju fLiIm Cr‘luuim
fletjd) und hadt e3 vecht fein; thut damn fiiv 10 § Weifibrod,
abgejdyilt, in Wafjer qumu{;t und feft iwieder audgediidt, ©aly
und  Mustatbliithe nad)y Sejdmact, 2 Cier und ctiwvad jdwarzen
Breffer hingu; Hadt Aled gut durdjeinander, vollt Klbdfe davon,
und [ifit fie eine fleine Vievteljunde Fodjen.

7. Cnuglijpe Fleijeh=KlGxe. Man nimmt 1 kg ge-
hacdtes ﬁ[‘..i]-d], L tiefen Teller poll gevicbener Kavtoffeln, 130 gr
angqelaffency Butter, 3 gange Cier, ctwad Niusfatblithe, gejtofene
Nelfen, Saly, .“bmnl{uu obev Waffer, und rvithrt died Aled gut
hm'd}cilmubur, fovrmt danu fleine KbRe davaud und fodht diefelben
in Fletjdbriihe auf.

8. Qeberz§Kloge., Van- Hautet cine frijde Kalb8leber,
jdmeidet alle Sehnen bevaus, Dhadt fie gang fein und vithet fie
burd) cinen Dunvdyjd)lag; DHievauf vithrt man 125 gr Butter 3u
Sdjaunt, giebt 8 Cibotter, 180 gr geviebene§ und in Mild) ge-
weidited Weifibrod, cinige gani fein gehacdte Awiebeln, Nelfen,
Bieffer, dag wvou der Hiilfte der Cier . Sdhaum gc]d}ln_u,a.m
Weifge und Saly hingu, wovauf man diefed alddann mit dev jer=
viifvten Leber qut durdymengt; formt baun Kl6fe davaud, welde
man it Wafjer gar fodit wnd dann mit in Butter gebratenen
Weigbrodfrumen GHejtrent.  Wan  giebt die Stlbfe mit Dbrauner
Butter 3u Tijd).

9, Brod=Klife. Fiic 25 & alted Weibrod, diinn ab-
gq'dm‘lr e Mild)y qeweid)t und feft wieder audgedbriidt, wicd
eine Summe qegeben; davauf nimmt man 8 Gier, 125 gr Vutter,
1 Theelbffel voll Buder, Saly und *Ufnufnt[whxl[u. nad) Gefdymad;
vithrt Ale8 gut durd), und [ift e8 1 fleine Stunde ftehen; will
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man dann die KUBRe gebvaudjen, febt man fie mit cinem GCRlsffel
ut die Suppe, dod) darf dieje beim Cinfetsen dev Kbfe nidht fodjen;
man (ARt fie dann diber qelindem Feuev etnige Minuten fodyen,

10.  Brod:=§liije audever v, JFiv 25 § altes Weif-
brod wivd abgejdlt, n Mild) geweid)t und in eine Kwmme ges
gebens bavauf vithvt man 125 gr gefdmolzene Butter mit dem
Brod durdy, thut 4 gange Sier und 4 Eidotter Ginein, fowie
Muslatbliithe, Saly wund Buder nad) Gejdmad, wnd vithet o8
wieder gut duvd). Wil man die KBRe benusen, vollt man fie in
Wallnufigrife mit ein twenig Mehl aud wnd giebt fie in die
langjam fodjende Suppe ; man [Gft fie danu eine fleine Bievtelftunde
fochen.

11, @iergriif=Rlije. %5 Liter Mild) wivd mit 125 gr
Butter 3u Feuer gejetit; fodyt diefes, giebt man 250 gr Ciergriise
untev Dejtindigem Nithven hinein; davauf viifhrt man 8 auf qelindent
eer, Did o8 fid) im Topfe (Bft; giebt 8 dann tu cine Kumme,
[GRt e8 em twenig abfitflen, thut Mustatdlithe, Saly und Buder
nad) Gefdmad davan, jowie 3 gange Gier und 3 Cidotter; vithet
e8 Daun gqut duvd), und (iRt e8 cine gute Galbe Shunbde ftehen,
bamit e8 qut abftflt; will man bdie Klbfe gebrauden, jelst man
jle it cimem GRloffel in die fodende Suppe, und (ift diefe
einige Minuten in etmem Ledecften Topf fodjen.

12, Gievtlépe, weldye man in Bouillon gicbt, 2 Tajjen
frijtige. Vouillon mmd 6 Ciev werden ufammen auf bdem Heuer
jo lange gejdhlagen, D8 e§ gany bdid wird, wovauf damn Salj
und WMustatbliithe nad) Gejdmad daran gegeben wird.  Eben vor
dent Anvidpten fticht man dieje KlBFe mit einem Lfiel ab wund
giebt fie in die Tevvine, gieft dann die fodjende Vouillon fdnell
pavauf und dedt einen Dedel davitber, damit die Sofe nad) oben
fommen.

13. ﬁﬂl’tﬂﬁﬂ:ﬁ[ﬁi;& WMan  nimmt ]/2 kg geviebene
Savtoffeln, welde den Tag vorfer gefodit find, 125 gr gefdmolzene
Butter, 5 Cier, Mustatbliithe, Saly und Buder nad Gejdymad,
mnd vithrt dies Alle8 gut duvdjeinander; Fury vovher, ehe man
dann die S(6Re gebraudyt, giebt man 125 gr Mefl Hinein, vitfrt
fie gut, vollt fie in der Gvige einer Wallnuf mit Viehl aus 1nd
giebt fie in die Ffodjende Guppe; LAt fie dann 5 Minuten in
et falb jugedectten Topfe Fodyen.

14, SoavtoffelzQLije andever Uvt.  Man nimmt einen
fleinen Teller woll Geifer Kavtoffeln, gicbt veidjlidy 125 or Butter
binein, und jtampft died fo fein wie miglid); thut dann Mustat:
bliithe, @aly, Buder und 6 ganze Ciev dagu; vithet bdies Alles
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qut burd) wnd (it 8 fo lange ftefen, bi3 c8 villig abgetithlt 1jt;
qiebt bann 2 ERldffel voll Mehl finein, und fesit die Klbfe mit
einem Udffel in die fodjende Suppe; davauf [ifit man fie einige
Minuten foden.

15. Savtoife(zR(6§e anudever Avt,  Dian nimmt vobe,
geviebene Ravtoffeln und puitett fie durd) ein Tud), dbamit fie ohne
Niiffe find; dann nimmt man auf 1 kg Rartoffeln 6 gange ey,
ein Sttt gefdmolzener Butter, jo guof wie ein Gi, ctwad ge-
pacttes Nievenfett. oder Ocjjenmart, geftofiene Musdtatbliithe wund Saly
nad) Gefdymad. Eben, bevor man bic K6fe foden will, nimmt
wan eine Untertaffe voll fein in Wilkvfel gefdnittencn Weibrodes,
weldies man i Butter und Suder tiidtig gebraten hat, fowie
250 gr feinen Mehled, jormt flofe von ber Gubfe einer Ober-
taffe bavaud, legt diefelben in fodjended Waijfer, bdedt bden Topj
i und [ift fie langjom fofjen, bis fie gov find. Wian qiebt Ddies
felben Dei einemt Braten obder ciner Braten-Sauce ju Tijd). -

Dad audgedriidte Wafjer Ligt man cinen Taq ftehen, gieft
bie MNifje Hevunter, gicht Elaved Wafjer bavauf, und vithet ed wni;
man iedexfolt dafjefbe mehreve Male, legt den Bobdenjals auf
Papier, (Gft 8 trodnen wnd benuist ¢8 gt Sauce oder ald
Siirte.

16, Abgeviihprte Klife. %3 Viter Mild) werden mit
150 gr Butter ju Femev qejebt; fodjt diefes, vithrt man 375 8T
IMehl, aber vorfidtig, auf gelindem Feuer und jwar jo lange,
big ¢ fidy vom Boben [Bft; daranf giebt man e8 in eme Summe,
(afit ¢8 cin wenig abfithlen, thut 6 gange Gier, ctwad ©aly,
Diusfatblithe und Ruder Himein, viihvt ed gut duvd und [GRt ed
vifliq abfiiflen. Wil man bie RIbfie gebraudpen, fetst man fie
mit cinem Loffel in die fodjende Suppe.

17, Abgeviipvte Klife andever Avt, s Vitew Wafjer
und 125 gr Butter jept man auf'é Feuer und viihrt, wenn o8
fodjt, 250 gr Wiehl daju; [Bjt c8 fidh vom BVobdew, fo nimmt
man e8 vom Feuwer umd (iRt e8 ehvad abfitflen; dann it
man 5 Gier fivein, und nimmt Saly, Buder und MNiustatbliithe
nad) Gefdmad.  Davanf jebt man die K{ifle in die fodjende
Gupye und (it fie einige Minuten i offenen. Topfj fodyen.

18. Abgerithvte Klbjze andever vt /s Liter Mild),
125 er Butter und dad Weike von 6 Giern fetst man zujenumen
auf's Feuer, viihrt es beftiindig mit cinem ¥offel, b8 vor vem
Rodjen, giebt damn 125 gr Pehl dagu und viihet ed fo lange,
bis 8 fid) vom Boben [Bft, nimmt ed vom Feuer, [t e8 ein
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menig abfithlen, gicht dann die 6 Gibotter, Mustatblitthe, Saly
und Fuder nad) Gejduiad davan, vithet e8 damit gut duvd), jebt
¢8 mit cinem ¥offel in die fodjende Suppe, und Lift bdie Klbfe
panit 10 Minuten langjam foden.

19, Sago=Klije.. 270 gr Perlfago fest man mit veidlich
%g Liter Mild) ouf SKohlen wnd [Eft ihn langfom weidjen; fingt
er au ftelf zu werden, jo giebt man 125 gr Vutter Hinein wnd
vithet ihn auf gelindent Fewer, bid ev fid) vom Bobden [Gft; felst
thit dann vom Feuer und ARt ihn ctwad abfithlen; darauf gicht
man 3 gange Gier und 3 Cidotter, etiwas ©alz, Mustatbliithe
und Sucder hinein, vithet e8 gqut duvd) wnd [afit e§ ftehen, Hi8 e8
villig abgetithlt ift; wdhvend man bdie Kldfe in die Suppe febst,
davf diefe nid)t fodjen; fpiter aber [ift man fie einige Minuten
it offenem Topfe fodjen.

20.  Meismehl=KlGje. 1 Liter Mildh) und 125 gr Butter
jebt man gujammen auf'$ Feuer; fodyt diefes, giebt man 250 g
Reidmehl hinein und [(ifyt e8 auf gelindem Feuer gav fodjen: felst
ed Dbamn vom Feuer und (ARt e8 abbithlen, qiebt 4 Gier wund
4. Gibotter, Bucder, Saly und Musfatbliithe nad) Gejdmad davan,
vithvt Ales gut duvd) und (iRt e8 vdllig abtiihlen; bdavauf fefzt
man die Kldfe in die fodjende Suppe und [t fie einige Minuten
pavin fodjen.

21, Jwichads=Qlije, Y Liter Mild) febt man mit
60 gr Butter zu Feuer und [iFt e8 eben wavm wevden; giebt
pann fiiv 20 & fleine, fein geftofene Bwicbdcte daju, vilhrt es
qut duvd) und thut etiad Salz, Buder, Mustatblithe und 4 ganze
Gter hingu; vithet e8 duvd) und (Gt e8 ecine qute Bievtelftunde
jtehen; davauf fept man die K6Fe in Kalbfleijd- oder Hiihuer-
juppe, die betm Ginjepen devjelben aber nidit fofen darf; fpiter
aber [t man fie cinige Minuten langjam foden.

22. Meis=Klije in faver Bouillon, Y, ko NReis
wdjdt man vein ab, fest thn mit %y Liter Waffer und 25 Liter
Bouillon zu Feuer, thut ein Stiid Butter, wie cin Gt grof,
binein und [t ihn langjam gav und f{teif fodjen, wovauf man
Mugtatbliithe und Salz nad) Gefdmad davan giebt; ber Hteis
varf nidjt su viel gevithrt twerden, weil ev gang Dletben muf;
man nimmt dann eine Kumme ober Obertajje, fpiilt diefelbe mit
Waffer aud und giebt bden Neid Geify Hinein, lift ihn eine Heine
Dievtelfunde ftehen, fehrt ihn dann auf einer Sdjiffel und gicht
thn bet dexr Bouillon zu Tijdy.

23,  Ooljteinijhe KlGje (weldhe nane 3 gefodytem
Objt giebt), Fiv 50 & altes Weiftbrod wird diiun abgejdilt,
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98 KloRe.
in Dl geweidht, feft audgedriidt und in eine Summe gegeben;
baqu thut man 250 g gefdmolzener Butter, pie von 1 Gitvone
abgeviebene Sdale, Auder und Saly nad) Gefdmad, 12 gonze
Gier und 12 Gidotter, vithrt Dies Alles qut durdjeinander und
(ifit e8 1 gute Stunde ftefen; davauj febt man ein Stitd Butter
in einer Pfanue anf’d Feuer und [t fie hellgeld wevden, quebt
fite . 10 & Semmel, v fleine Witefel gefdhuitten, Hinein, ftreut
1 @offel voll feinen Buders bavitber, und (it 8 auf ge
{inbem  Fewer Gellbvaun braten; jobann  giebt man e8 3u bev
Mafje und vithet ed durd); fetst bann einen Topf mit Wafjer zu
Feuer, mit ctivasd ©alz, und jddumt ed, wenn ¢8 fodht; davauf
collt man die KbFe nad beliebiger Gvife aus, qiebt fie tn das
fodjende Wajfer und (Gt fie 10 Minuten davin fodjen; nimmt fie
pann fevaus und legh fie auf etne Sdyiiffel, oder legt fie auf aus
gevidyteted Objt uud jtrent Buder und Caneel davitber.

24, $Holjteinijhe Kloje auverer vt, Man giebt fiiv
95 $ altes geviebenes LBeibrod uud I, kg geriebener Kartoffeln
jujammen in eine Stumme, thut 250 gr gefdmlzency Butter, die
von 1 Gitrone abgevichene Sdale, 60 or Auder, ctvad Saly
und 8 gange Eier fhingu, und vithet Dies Ales gut duvd); fievauf
nimmt man 250 gr vein gewajdencr Govinthen , rithrt e8 wwieder
qut durd) und (iRt ¢ 1 Stunbde ftehen. Mit dem Sodjen und
Yurichten der KbRe perfifhrt man wie in Nv. 22, Dan fann
biefelben aud) mit etnem Qoffel einfetsen.

25, Baierijde Klofpe.  Wian vifet 125 gr Butter falt
at ©daum, giebt nad) und nad) 4 Gier, einige fein geviebene,
falb gar gefodyte gelbe Wuvzeln dazu, and  viifet mit geviebenen
Rartoffeln, Weifbvod, geftofiener Mustatnufy, Musfatbliithe und
etmad Saly Alles gut duvdjeinander, woraud man Kloge formt,
bie man in der Suppe fodhen [aft.

26, Mehl=Klife. Man giebt 1 kg 3 tehl in eine Summie;
jevriihrt 30 gr Geft mit lanwarmer Milh und 4 Cievn, Tt
1), Citer Mildy mit 125 gr Butter lawwarm werden , und giebt
Alles 3u dem Mehl, mit ein bisden Saly; Dievvon Devettet man
bann einen Teig, legt denmfelben auf ben Tije) und fnetet ifn
vedjt vorfiditig duve; darauf roflt man die Klbfe, weimal jo guofs
wie ein G, mit Niehf aug, legt fic auf ein mit MWiehl beftreutes
Brett ober Sudjenbrett und {tellt jie 1, Stunde an etrien varien
Ort, damit fie aufgehen; qiebt fie Dievauf i fodjendes Wafier,
ot mman chwad Saly gegeben, und (Gt fie davin 5 WMnuten
toden; fehrt fie Dann mit einem Sdjiiumer unt und (Hft jte wicber
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5 Minuten fodjen; darvauf nimmt man fie mit einemt Sdiumer
heraud und jieht fie fo jdmell iwie miglid) mit einer Gabel oben
etivad audeinander.

27, Meh=KlExe audever Wrt, Man giebt 1 kg Mefl
ue eme Summe, fept Y, Yiter Wild) mit 125 gr Butter 3u
dewer und (@t fie lawwarm werben, viihrt 30 gr Geft mit lau=
warmer Mild) an und 4 gangen Eiern, und giebt dann beided
s dem Diehl; nimmt dann nod) die vom 1, Citrone abgevichene
©djale, etivad8 Saly und 125 gr rein gewajdener Covinthen, und
beveitet dann fiervon einen fejten Teig., Mit dem NRollen und
Sodjen verfifhrt man wie in Nv, 26.

Jauwcen

1. Sivjh=CSance. Man fest 125 gr Per-Sago mit
faltem Waffer ju Feuer, thut einige Stitde Caneeld hinein, (Rt
thn dann auf langfamem Feuer fid) aufldfen, und giebt %5 Litex
fivfdjaft, 1 it Sdeiben qgejdnittene Citvone und Buder nad
Gefdmad davan; bdavanf (Gt man e8 einige Minuten langfam
todjen, vithrt e8 durd) einen Duvd)jdilag, felt e8 Hin und [Gft e8
evfalten.

2. ©auce von getvodueten Kividen, Dic Kivjden
werden i einem Miovfer fein geftofen, mit veidhlid) faltem Wafjer
3u Feuer gefelst und ungefihr Y, Stunde langjam gefod)t; davauf
gieRt man fie dburd) ein ieb, Lit fie qute 15 Winuten {tehen
und flavt fie vorfiditig in einer Gafjerole ab; Hievauf giebt man
trodnen Perl-Sago , Citvonenjdjeiben und einige Stitde gangen
Ganeel8 finein, und vithrt e8 o lange auf dem Feuer, bid e8
fodyt; LGt e8 dann nod) ungefiahr 15 Winuten langfam fodjen,
und giebt Buder nad) Gefdymacd davan.

3. SKirjdh=Sance andever Avt, Man nimmt frijde,
fdwarze Kividen, und LEgt diefelben tn veid)lid) Wafjer mit einem
Stitd Cancel8 und fo viel Bader, dafy e8 fiif gqenug ift, gar
foden; dann nimmt man bdie Kivjden Hevaud, gieft die Sauce

durd) ein Sieb, (it bdiefelbe 15 Minuten ftehen, Flict fie dann

in ciner Qafjevole ab, giebt 1 itn Sdjpeiben gejdnittene Citvone

binein, felit e8 auf'd Feuer und [afgt e8 fodjen; davauj giebt

man {o biel mit Wajjer angerithrte Stirfe davan, dafy die Sauce

eben wivd, und (iRt e8 bann nod) cinige Minuten langjam fodjen.
7
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