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einem Löffel kleine Klößchen aus, und thut sie in die
kochende Suppe.

75) Semmekktößchen. 60 Gramm Butter werden
zu Sahne gerührt, dann 1 Ei und 1 Eigelb nebst ein
wenig Zucker dazugerührt und der Masse durch geriebene
Semmel Zusammenhalt gegeben. Hierauf sticht man mit
einem Löffel Klößchen davon ab und thut sie in die
Suppe, worin sie noch eine Viertelstunde kochen müssen.

76) Kopfkköße. 'It Liter Milch, 12 Löffel geriebene
Semmelkrume, 40 Gramm Butter, 3 feingewiegte Man¬
deln und 4 Eier werden in einem Topfe gequirlt, dieser
zugedeckt, in einen Topf mit heißem Wasser gesetzt und
langsam eine Stunde gekocht. Dann werden die Klößchen
ausgestochen und auf das Gemüse oder in die Suppe
gelegt.

77) Zuckerkkößchen. Mit dem Schaum von 4
Eiern und 150 Gramm Zucker verrührt man feine Brod¬
oder Semmelkrume zu einem Teig, formt hieraus Klöß¬
chen und läßt sie in butterbestrichener Form schön gelb
bräunen. Gute Beigabe in verschiedene Milchsuppen.

Kapitel 12. Kemüse.*)
(Vergleiche Kapitel 3.)

78) Hrüne Mohnen. Die feingeschnittenen Bohnen
läßt man einige Male in Salzwasser aufwallen, dann
werden sie abgeschüttet und reichlich frische Butter, Bohnen¬
kraut und etwas kochendes Wasser dazugegeben. Wenn
sie weich sind, rühre man etwas Mehl an die Brühe, und
schwenke die Bohnen mit Petersilie.

79) Schneidevohnen mit Aepfetn. Die Bohnen

*) Die Suppenköchin beherzige das in Einleitung von Kap.
9 über Verwendung der Abgußwässer Gesagte, und sie wird mit
ihren Suppen doppelte Ehre einlegen.
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