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Verhältniß auch bei diesem Recept angegeben sind, so ist es doch
wie bei allen Klößen anzurathen, da nicht alles Mehl gleich aus¬
giebig ist, erst einen davon zur Probe zu kochen. Man thut, falls
er zu weich ist, noch etwas Mehl, und falls er zu fest ist, etwas
Sahne in die Masse. Während die Klöße gar werden, macht man
von Butter, Milch, Salz und Eidotter mit Mehl eine bündige
Sauce und gibt diese dabei herum. Nach Geschmack kann man
auch etwas Citronensäure in die Sauce thun, dann aber gehört
auch ein Stückchen Zucker hinein.

Ingredienzien: Zu den Klößen: 2 Liter Spinat. 125 Gr.
Butter. 6 Eier. 3 Eßlöffel voll Mehl. V2 Theelöffel voll Salz.
1 Milchbrod. Wasser zum Kochen. Zur Sauce: V2 Liter Milch.
4 Eidotter. 1 Löffel Mehl. 1 Prise Salz.

260. Spinat-Pudding.
Der Spinat wird gewaschen, abgebrüht, in einem Tuche aus¬

gedrückt und dann durch ein Haarsieb gestrichen; darauf schwitzt
man ihn mit Salz und 6 in grobe Würfeln geschnittenen harten
Eiern in etwas Butter 2 bis 3 Minuten. Nun rührt man 12 Nlth.
Butter zu Sahne, gibt Eidotter, die ringsum abgeriebenen in Milch
erweichten und danach wieder ausgedrückten Milchbrödchen, den be¬
reits abgekühlten Spinat und zuletzt den Schnee der Eier dazu,
vermischt dies gut, füllt es dann in eine mit Butter und Zwie¬
backskrumen hergerichtete Puddingsform, deckt diese zu und kocht den
Pudding zu drei Viertel der Höhe in siedendem Wasser stehend au
bain maris l x/4 Stunde lang. Man gibt hierzu dieselbe Sauce,
wie bei Spinat-Klößen.

Ingredienzien: 2 Liter Spinat. 140 Gr. Butter. 5 Milch¬
brödchen. 12 Eier. 1 Theelöffel voll Salz.

261. Spinat-Laub frösch e.

Gut abgewaschene große Spinatblätter werden mit heißem
Wasser abgebrüht, dann gleich in kaltes Wasser geworfen und hier¬
nach auf trockne Tücher auseinandergelegt. Nun macht man eine
Farce von der zu Sahne geriebenen Butter, 4 Eiern, 4 hartgekochten
auf dem Reibeisen fein geriebenen ganzen Eiern, den abgeriebenen
in Milch erweichten und danach ausgedrückten Milchbroden,

'Salz
und geriebenen Grahambrod. Die inzwischen gut getrockneten Spinat¬
blätter legt man jetzt, jedes einzeln gehörig auseinander breitend,
5 bis 6 zu einer handgroßen Fläche zusammen, gibt dann einen
länglichen, von der Farce geformten Kloß darauf und wickelt ihn
von allen Seiten fest in die Blätter ein, wobei man eine länglich
runde, etwas blattgedrückte Form herstellen muß. Diese sogenannten
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