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örünkernklöke. Eine Tasse Grünkemgrieß läßt man
mit Wasser und Salz dick aufquellen. Gibt dann 3 Eier,
gewiegte und geröstete Zwiebeln und Petersilie, eine Finger¬
spitze getrockneten und zerriebenen Majoran und Panier¬
brot nach Bedarf dazu. Man formt Klöße und kocht sie
in Salzwasser gar.

önekhlöke. In V2 1 siedende Milch und V2 > Wasser
gibt man ein Stück Butter, läßt 500 g Grieß darin dick

ausquellen und vermischt den abgekühlten Brei mit 6 Eiern,
gewiegter Petersilie, dem nötigen Salz und forme davon
Klöße, die nicht zu lange in siedendem Salzwasser gekocht
werden.

Lpinatklöke. 1 eigroßes Stück Butter rührt man mit
8 Eiern schaumig, man gibt einige gekochte, 1 Tag alte
geriebene Kartoffeln, abgekochten, gewiegten Spinat, Salz
und geriebenes Panierbrot nach Bedarf zu der Masse.
Man formt davon kleine Klöße und kocht sie in Salzwasser.

Sckwemmklöke. V4 1 Wasser, V» I Milch wird mit
einem eigroßen Stück Butter und Salz kochend gemacht,
250 g Mehl hineingeschüttet und den Teig abgerührt.
Nachdem die Masse etwas erkaltet ist, rührt man nach¬

einander 6—8 ganze Eier hinein, sticht davon mit einem
Löffel Klöße ab, die man in siedendem Wasser gar kocht.

Abgebrannte Semmelklöfee. Einige Milchbrötchen
schneidet man, weicht sie mit wenig Milch ein, dann gibt
man Butter in einen Topf und brennt die Masse ab, bis
sie sich vom Topfe löst und läßt sie abkühlen, dann schlügt
man 2 Eier hinein, etwas Salz und geriebene Muskatnuß.
Man sticht mit einem Löffel kleine Klößchen ab und kocht
sie in Salzwasser.

Klöße von rohen Kartoffeln- Rohe Kartoffeln werden
geschält und gerieben und hierauf in einer Serviette aus¬
gedrückt. Die trockene Kartoffelmaffe wird mit 3 ganzen
Eiern, einigen Löffeln Mehl, etwas geriebener Semmel
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