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oriinkernklife. Cine Tafje Gritnferngriep (ift man
mit Wafler und Salz did aufquellen. Sibt dann 3 Gter,
gewiegte und gerditete Swiebeln und Peterfilie, eine Finger-
fpite getvocdfneten und gerviebenen Majoran und Panier-
brot nad)y Bedarf dagu. Man formt Kldfe und fodht fie
in Salzwafjer gar.

orieRloke. Jm Y/, 1 fiedende Milch und /5 1 Waffer
gibt man ein Stitf Butter, it 500 ¢ Grief davin bdid
audquellen und vermifdht den abgefiihlten Brei mit 6 Eiern,
gewiegter Peterfilie, dem nidtigen Salz und forme bdavon
RKIdfe, die nicht u lange in fiedendem Salzwaffer gefocht
werden.

Spinatklofe. 1 eigrofed Stitf Butter vithrt man mit
3 Giern {haumig, man gibt einige gefodhte, 1 Tag alte
geriebene Kartoffeln, abgefodten, gewiegten Spinat, Salj
und geriebenes ‘Panierbrot nad) Bebarf zu bder Maffe.
Man formt davon fleine KIoBe und fodht fie in Salzwaifer.

SciwemmkloBe. !/, 1 Wafler, 1/, 1 Mild) wird mit
einem eigrofen Stitd Butter und Salz fodend gemadht,
250 ¢ Mehl Dhineingefchiittet und ben Teig abgeriibhrt.
Nachdem die Maffe etwasd erfaltet ift, rithrt man nad):
einandber 6—8 gange Eier hinein, ftiht davon mit einem
Lffel RIdBe ab, die man in fiebendem Waffer gar fodht.

Abgebrannfe SemmelkloBe. Ginige Mildhbrotchen
fneidet man, weid)t fie mit wenig Mild) ein, dann gibt
man Butter in einen Topf und brennt die Maffe ab, bid
fie {ich vom Topfe 6§t und (it fie abfithlen, dann fhlagt
man 2 Gier Hinein, etwasd Salz und geriebene Musfatnuf.
Man {tidht mit einem Loffel EHeine KIdHden ab und fodt
fte in Salzwaffer.:

Rlike von rohen Rarfoffeln. Robhe Kartoffeln werden
gefchdlt und gerieben und Hievauf in einer Serviette aus-
gedriicft. Die trocene RKartoffelmaffe wird mit 3 gangen
Ciern, einigen Loffeln Mehl, etwad geriebener Semmel
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