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*) Boigtländische oder grüneKartoffelklötze. Große

rohe Kartoffeln schält man und nachdem man sie gerieben hat,

preßt man sie in einem festen Tuch oder Sack gut aus, damit

das darin enthaltene Wasser abfließt. Hierauf bringt man die

ausgedrückten Kartoffeln in eine große Schüssel, macht sie aus¬

einander und überbrüht sie mit heißerMilch, Wasser oder dünnem

Griesbrei, giebt das nöthige Salz und noch einige gekochte, ge¬

riebene Kartoffeln hinzu, arbeitet es gut durcheinander, macht

einen Teig, von welchem man große Klöße formt, füllt dieselben

mit gerösteter Semmel und legt sie in kochendes Salzwasser,

worin sie circa x/2 Stunde kochen, bis sie an der Oberfläche

schwiminen. Man kann sie mit Sauerkraut oder Buttersauce

oder Obstmus geben.

22. Januar. Kartoffelsuppe, Weizenschrotsuppe.

Maccaroni mit Compot oder gerieb. Käse, Reis mit Morcheln,
Weißkraut mit Sahnsauce, Selleriegemüse, Apfelklöße*) mit Him-
beersauce, weiße Bohnen mit Möhren, Eierkuchen mit Kartoffel¬

salat, Pilzragout, Hafergrütze mit Milch.
Schrotstollen, Fruchtpudding, Kartoffelkuchen.

*) Apfelklöße mit Obstsauce. Schäle und schneide Bors-
dorfer Aepfel recht fein. Etwas Zucker, Salz, Eier und soviel

geriebene Semmel gieb dazu, daß ein ziemlich steifer Teig ent¬

steht. Den gut gemischten Teig forme in mittelgroße Klöße

und koche dieselben in gelindem Salzwasser gar. Man giebt

die Klöße mit Milch, Wein oder Obstsauce.

23. Januar. Mandelmilchsuppe, geröst. Griessuppe.

Kartoffelpuffer mit Compot oder Selleriesalat, Gemüse-

Garnitur, Apfel-Reis, Welschkohl mit Kartoffeln, Rothkraut mit
Kartoffeln, Kohlrabigemüse mit Kartoffeln, ged. weiße Bohnen,

Stangenspargel in Butter, Hafergrütze mit Pflaumen.
Hobelspähne*), Brot-Charlotte, Rosinenstollen, Napfkuchen.

*) Hobelspähne. Man nimmt ein Ei, giebt dazu soviel

Zucker und soviel Mehl, als das Ei wiegt und rührt dies zu

einem ganz glatten Teig. Dann läßt man ein Blech mit flachem

Rand heiß werden, bestreicht es noch heiß mit weißem Wachs,
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