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Rapitel 11, KCopdjen fiir Suppen und
Gemife.

70) Eiergefee. 4 gange Gier, 4 Loffel Mild), ettas
Salz und ein Cplbffel KRartoffelmehl werben gut umnter-
einander gequirlt, in einen Topf gegoffert, fo dap bdiefer
Balb volf ift, und in einen groferen mit Heiem Waffer
geftellt, beide feft augedectt und Deifpgejtellt; fochen bdarf
e3 nidht.

71) Grieskléfdjen. 60 Grvamm Buiter mwerden
leicht gervithrt, damm 2 Gier und swet groge EHlbffel
rofer, grober ®ried Hingugethan. Man [Eft e3 fo lange
ftehen, i3 Der Gries aufquillt, thut etwad Saly dazu,
ftidht mit dem Qbffel Rbpden davon ab und giebt fie
in bag fochende Waffer. ©ollte bie Maffe nidht geniigend
Bujammenbalt Haben, fo fann man nod) mit einem Gi
und etivad Gried nadhhelfen.

72) Sartoffelbillden. 6 gefochte falt geviebene
Qartoffeln werden mit Salz, wenig Milh und 1 Ei ver-
mengt, feine Billhen daraus geformt, mit feingeftopenem
Btviebact beftrent und in Butter gebraten.

73) Safnenklopden. Sn etwa 3 CRlbffel vorher
su Sabhne geriifrter Butter verrithre man nad) und nach
1/, Qiter joure Gabhne, 2 CHloffel Milch, 8 Loffel MWeht,
eine Prije Salz, etwas Juder, 3 gange Cier und 1 Ci-
geld; fteche Damm mit einem Loffel die KbBhen ab und
laffe fie in fochendem Salzvaffer gar twerden.

74) Shwammplofden. Man jdligt Ciweil von
2 Giern in eine Obertaffe und fitllt den itbrigen Raum
per Taffe mit Mildh aus, jiittet bied mit eimer Ober-
taffe feinem Mehl und 30 Gramm Butter in ein fleines
Qafferol und vithrt die Maffe auf dem Feuer fo lange,
bis fie fich vom RKafferol (Bft. Man muf aber bejtdndig
rithren, damit fie nicht ambremnt. Wenn fie falt ift,
tithet man 2 Gidotter und wenig Saly hingu, fticht mit
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