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schale und Zucker dazu, und rührt nach dem Aufkochen
die Sauce mit 5 Eigelb an.

167) KageVutten-Sauce. Eine Handvoll frische oder-
getrocknete, von den Kernen gereinigte Hagebutten werden
in ^2 Liter Wasser 1

/2 Stunde gut gekocht, durch ein
feines Sieb gerührt, mit Zucker nochmals durchgekocht
und soviel mit Wasser gequirltes Stärkemehl darange¬
rührt, bis die Sauce dicklich wird.

168) I^reißeköeer-Sance. Einige Kochlöffel einge¬
machte Preißelbeeren werden durch ein feines Sieb ge¬
strichen, dann */2 Liter abgekochte und verkühlte Milch
daruntergerührt und mit Zucker versüßt.

169) Hloftnensauce. In hellbraun mit etwas Mehl
ausgeschwitzte Butter gießt man etwas Citronensaft und
Wasser bis zur gehörigen Flüssigkeit der Sauce. Hierauf
giebt man mit einer Prise Salz die gutverlesenen und
entkernten Rosinen dazu, ferner eine Partie feinge¬
schnittener süßer Mandeln, und läßt das Ganze kochen,
bis die Rosinen weich sind.

Kapitel 17. Wehl- und Milchspeisen
aller Art.

170) Einfacher Kloß. In 3/* Liter Milch werden
3 ganze Eier und etwas Salz mit soviel Weizenmehl
(mit oder ohne Schrot) zerrührt, daß die Masse am
Löffel hängenbleibt. Dann sticht man mit einem Gemüse¬
löffel die Klöße ab und kocht sie rasch. Für 6 Personen.

171) Keine Mehlklöße. 250 Gramm Butter läßt
man in der Kasserolle zergehen, gießt 4 /4 Liter Milch
dazu und rührt ein reichliches Liter Weizenmehl darunter;
den Teig legt man zum Kaltwerden in eine Schüssel,
schlägt dann 6 Eier darunter, bestreut die Masse
mit etwas Mehl, sticht mit dem Löffel die Klöße heraus,
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