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zusammengefaltet, mit nassen Händen zu einem Knödel geformt, hernach
obenan mit Spagat gebunden und eine Stunde in Salzwasser gekocht.

4. Wiener Griesknödel.

Bier altgebackene Semmeln werden würfelig geschnitten, in sechs

Deka Lanreol geröstet, dann auf eine Schüssel gegeben und mit zwei
ganzen Eiern und einem Viertel Liter Wasser (etwas salzen) verrührt.
Haben die Semmeln so ziemlich angezogen, dann kommt ein Viertel
Liter Gries, etwas grüne, gehackte Petersilie und zwei Löffel Mehl
hinzu; alles wird gut vermischt, daraus dann die Knödel geformt und
diese in Salzwasser gekocht.

5. Griesknödel bürgerlicher Art.
Acht Deka Butter werden mit zwei ganzen Eiern abgetrieben,

dann 15 Deka Gries, etwas Salz und 4—6 Esslöffel voll warmes
Wasser eingerührt. Diese Masse bleibt nun eine halbe Stunde stehen,

darnach formt man die Knödel und siedet sie 25 Minuten in Salzwasser.

6. Verbesserte Griesknödel.

Ein Viertel Liter Semmelbrösel wird in acht Deka Butter geröstet,

nachher mit einem Achtel Liter Milch begossen. Nun röstet man in vier
Deka Butter etwas fein gehackte Zwiebel und übergießt damit einen

halben Liter Gries, welcher etwas gesalzen und mit grüner, gehackter

Petersilie vermischt wird.
Über diesen Gries gießt man dann einen Viertel Liter kochendes

Wasser, rührt noch zwei bis drei ganze Eier ein und mischt die ganze

obige Knödelmasse zusammen, welche dann 10 Minuten stehen bleibt.

Nach dieser Zeit formt man Knödel und kocht sie in Salzwasser.

7. Wiener Stadt-Griesknödel mit Wröselnvergnls.

4—5 Erdäpfel werden geschält, ausgewaschen, gar gekocht, abgc--

siehen und heiß passiert. Inzwischen werden sechs Deka Butter mit drei

Eidottern abgetrieben, zu den Erdäpfeln gegeben, etwas gesalzen und

mit einem Viertel Liter Gries und zwei Löfset Mehl gut verrührt.
Ans dieser Masse formt man hernach die Knödel und kocht sie in

Salzwasser.
Während die Knödel kochen, rührt man in Lanreol entsprechend

viele Semmelbrösel, richtet dann die Knödel auf einer Schüssel an

und übergießt sie lagenweise damit.
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