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Laubfrösche werden in süßer siedender Sahne und Butter gar ge¬

dämpft. Beim Anrichten nimmt man sie einzeln aus der Sauce,

macht diese mit einer Mehlschwitze bündig und gießt sie von der

Seite her unter die Laubfrösche.

Ingredienzien: 1 bis 1^ Liter große Spinatblätter. Zur
Farce: 80 Gr. Butter. 4 Eier. 4 hartgekochte Eier. 2 Milch¬

brode. 1 Prise Salz. 6 Eßlöffel voll geriebenes Grahambrot».

Zur Sauce: ä/i Liter Sahne. 18 Nlth. Butter. 1 Löffel voll

Mehl. Etwas Salz.

262. Spinat-Laubfrösche anderer Art.
Hartgekochte Eier werden abgeschält und der Länge nach in

vier Theile geschnitten. Hiernach verrührt man 4 gekochte Eidotter

mit 4 rohen Dottern, etwas Oel, geriebenes Brod, fein gehackte

Petersilie, Schnittlauch und Salz zu einem Brei, bestreicht jedes

Eiviertel so dick als möglich damit und wickelt es dann in Spinat¬

blätter, welche in oben angegebener Weise vorbereitet und mehrere

in größerer Fläche zusammengelegt waren. Man dämpft diese Laub¬

frösche in heißer Butter gar, nimmt sie dann einzeln heraus, gießt

siedendes Wasser zu der Butter, thut Salz daran, bindet die Sauce

mit einer weißen Mehlschwitze und zieht sie mit Eigelb ab. —

Ingredienzien: Spinatblätter wie oben. 12 gekochte Eier.

4 Eidotter. 3 Theelöffel voll Oel. 2 Eßlöffel voll Brod. Ge¬

hackte Petersilie und Schnittlauch. Salz. 120 Gr. Butter. 2 Ober¬

tassen voll Wasser.

263. Spinat mit Reis.
Nachdem der Reis in der Milch dick und gar, doch so, daß

die Körner ganz bleiben, gekocht ist, und der Spinat erst gewaschen,

dann abgekocht, fein gewiegt und danach in Butter mit Salz gar

gedämpft ist, läßt man Beides ein wenig abkühlen. Darauf ver¬

rührt man den Reis mit geschlagenen Eiern und den Spinat mit

Zwiebackskrumen, und füllt nun Beides lagenweise abwechselnd in

2 Cenl. dicken Lagen in eine schmale hohe Form, welche in gehöriger

Weise vorgerichtet war, wonach man es im Ofen x/2 Stunde backen

läßt. Beim Anrichten stürzt man die Speise auf eine Schüssel und

gibt heiße Sahne dazu.

Es schmeckt auch sehr gut, wenn man den Reis und Spinat,

nachdem Beides fertig gekocht ist, noch heiß gut untereinander rührt,

und sofort anrichtet. Auch so wird dies Gericht mit heißer Sahne

servirt.
Ingredienzien: 4 Liter Spinat. 100 Gr. Butter. 2 Thee-
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