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Ingredienzien: Wasser. 4 Liter Spinat. Butter. Salz.

Sahne. Semmelkrumen. Etwas Mehl. 2 bis 3 Eier.

257. Spinat Pirogen.
Man macht von zerlassener Butter, Milch, Eier und Mehl

einen guten dehnbaren Teig, welchen man so lange mit den Händen

verarbeiten muß, bis er nicht mehr klebt und egal aussieht. Dann

rollt man ihn in Messerrücken dicke Platten, und sticht mit einem

großen Glase runde Kuchen davon ab, legt auf die Mitte eines

jeden einen Löffel voll gut gekochten Spinat, klappt dann die Pi¬

rogen zu halbrunder Form zusammen, drückt die Teigränder fest an¬

einander, bestreicht sie mit Ei, dressirt sie zackig und kocht hiernach

die Pirogen in gesalzenem Wasser ungefähr 1jA Stunde lang. Nach¬

dem hebt man sie mit einer Schaumkelle auf die Schüssel und ser-

virt sie heiß mit brauner Butter. Das Wasser, worin sie gekocht

haben, kann man zu einer Suppe verwenden.
Ingredienzien: Zum Spinat wie gewöhnlich. Zum Teig:

eine halbe Obertasse voll zerlassene Butter, eben so viel Milch.

3 Eier. Mehl so viel, bis der Teig sich ausrollen läßt, vielleicht

l 1/2 Pfd. V4 Pfd. Butter zur Sauce.

258. Spinat gebacken.

Nachdem der Spinat verlesen und gut gewaschen ist, wird er

fein gewiegt und hiernach in einem leinenen Tuche so lange ausge¬

drückt, bis gar kein Saft mehr darin ist. Dann schwitzt man ihn

in Butter und wenig Salz 5 Minuten lang und stellt ihn darauf

zum Abkühlen hin. Nachdem verrührt man ihn mit gehacktem

Schnittlauch, Mehl, Eidotter und zuletzt den Schnee der Eier, Mt
dies in eine fett bestrichene und mit Semmelkrumen ausgestreute

Form und läßt es im Ofen au bain maris backen.

Ingredienzien: 2 Liter Spinat. 100 Gr. Butter. 1j2 Thee¬

löffel voll Salz. 4 bis 5 Löffelwoll Mehl. Ein wenig Schnittlauch.

6 Eier.

259. Spinat-Klöße.
Der Spinat wird wie im vorhergehenden Recept verlesen, ge¬

waschen, gewiegt und ausgedrückt. Dann rührt man die Butter

zu Sahne, gibt nach und nach die Eidotter, das Mehl, die fein¬

würflig geschnittene und in Butter geröstete Semmel, Salz, den

Spinat und zuletzt den Schnee der Eier dazu. Wenn Alles gut

verrührt ist, sticht man mit einem Löffel Klöße davon ab und legt

jeden sogleich in gesalzenes siedendes Wasser und kocht sie in 10

bis 15 Minuten gar. Trotzdem die Ingredienzien nach passendem
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