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490. Abgebrannte Klöße.
Mehl, Milch und Butter werden klar in einer Casserole

gequirlt und dann über schwachem Feuer so lange gerührt, bis sie

sich von der Casserole und vom Löffel ablösen. Diesen Teig
schüttet man in eine Schüssel und rührt, so lange er noch kochend

heiß ist, 6 Eidotter dazu, läßt ihn danach abkühlen und gibt hierauf
die andern Eier, etwas Salz und nach Belieben auch etwas Zucker
daran. Wenn Alles gut verrührt und der Teig glänzend geschmei¬

dig ist, taucht man einen tiefen runden Löffel, Timbaleform 6n
miniature in siedende Milch, sticht mit demselben hübsch geformte
Klößchen aus dem Teig, legt diese in einiger Entfernung neben
einander in eine mit Butter bestrichene breite Casserole, gießt ge¬

salzenes siedendes Wasser darüber und kocht die Klöße in 8 bis
10 Minuten gar. Man servirt sie mit einer Sahnensauce.

Ingredienzien: 6 Eidotter. 8 Eier. 175 Gr. Butter.
2 Tassenköpfe gehäuft voll Mehl. 2 Tassenköpfe gut voll Milch.
Eine Prise Salz. Zucker.

491. Schlesische Klöße.
Die Butter wird mit den Eidottern ganz schäumig gerührt^

indem man zuletzt das Mehl und wenig Salz dazu gibt. Vorher
schon hatte man würflig geschnittene Semmel in Butter geröstet

und mit wenig Milch angefeuchtet hingestellt; diese nebst den übri¬
gen Eiern vermengt man zu einem guten Kloßteig, gibt einige in
Butter gar gedämpfte, gröblich zerhackte Champignons dazu, macht
Klöße davon und kocht sie in gesalzenem siedenden Wasser gar.
Mit der Schaumkelle herausgenommen, auf eine erwärmte Schüssel
gelegt, werden sie mit brauner Butter angerichtet.

Ingredienzien: 150 Gr. Butter. 3 Eidotter. 2 Eier.
4 Löffel Mehl. 125 Gr. Semmel. 2 Hände voll Champignons.

492. Abgebrannte Sahnenklöße.
Die saure Sahne wird mit einem Theelöffel voll Maizena

aufgekocht, dann, nachdem sie etwas abgekühlt ist, mit Butter, Zucker
und Mehl klar gequirlt und auf schwachem Feuer so lange gerührt^
bis sich der Teig von der Casserole löst. Danach schüttet man ihn
in eine Schüssel, rührt ihn noch eine Weile, um ihn schließlich,
wenn er etwas abgekühlt ist, mit den Eiern und Eidottern zu ver¬
mischen. Inzwischen hat man Milch und Zucker siedend werden
lassen und hier hinein legt man die von dem Teig, mit einem
Löffel abgestochenen Klöße, um sie einmal überwallen zu lassen;
währenddem verquirlt man 2 Eßlöffel voll Milch mit 8 Eidottern,.
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