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man zuvor einen flachen großen Teller gestellt hatte. Der Kloß
muß langsam aber ununterbrochen gut 3/4 Stunden kochen, in welcher

Zeit man ihn ein Mal umdrehen muß; danach hebt man ihn mit
der Serviette auf eine Schüssel, macht den Faden, womit sie zu¬

sammengebunden ist, los, und überzeugt sich mit einem Holzspeilerchen,

ob der Kloß durchweg gar ist. Sollte er es noch nicht sein, dann

bindet man die Serviette rasch wieder zu und läßt ihn noch eine

Weile kochen, wogegen er im andern Falle auf eine Schüssel ge¬

stürzt und mit gekochtem Backobst rings herum garnirt wird.
Ingredienzien: 30 Gr. Hefe. 3/4 Liter Mehl. 4 Eier.

100 Gr. Butter. 2 bis 3 Löffel voll Sahne.

, 485. Feine Mehlklöße.
Die Eier werden erst allein und dann mit der Milch nebst

etwas Salz stark geschlagen und hiernach mit so viel feinem Mehl
vermischt, daß man einen weichen guten Kloßteig erhält, welcher,

wenn man einen Löffel voll davon hoch hält und diesen umwendet,

breit und nur eben laügsam abfließt. Der Teig wird mindestens

noch 10 Minuten mit der Holzkelle geschlagen, bis er sich dehnt

und Blasen wirft, indem man während der Zeit fein würflig ge¬

schnittene in Butter hellgelb geröstete Semmel hineinstreut. Nun
sticht man sogleich mit einem Eßlöffel einen Probekloß davon ab,

legt ihn in siedendes gesalzenes Wasser, um sich zu überzeugen, ob

der Teig gerade gut ist; sollte der Kloß zu fest oder zu weich sein,

dann ändert man den Fehler vorgeschriebener Maßen. (Siehe Ein¬

leitung dieses Abschnittes.) Die Klöße müssen, wenn sie gerathen

sind, sehr locker und großlöchrig sein und schmecken sowohl mit
brauner Butter, als auch mit gekochtem Backobst ganz vorzüglich;
sie müssen ungefähr 10 Minuten kochen.

Ingredienzien: 4 Obertassen Milch. 5 Eier. Mehl.
100 Gr. Semmel. 100 Gr. Butter. 1 Prise Salz.

486. Feine Mehlklöße mit Sahne (vorzüglich).
Man rührt die Butter zu Sahne, gibt nach und nach die

Eidotter, etwas Salz und das feine Spelzmehl dazu, schlägt den

Teig eine ganze Weile, bis Blasen aufsteigen und sticht die Klöße dann

sogleich, nachdem man einen Probekloß gekocht hatte, mit einem

Dessertlöffel ab, um sie in gesalzenes siedendes Wasser fallen und

darin gar kochen zu lassen. Sie müssen sogleich angerichtet und

mit gekochtem frischem oder mit Backobst servirt werden; sie be¬

dürfen 8 bis 10 Minuten Kochzeit.
Ingredienzien: 1/2 Psd. Spelzmehl. 250 Gr. Butter.

14 Eidotter.


	-

