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rührt dies zu der kochenden Milch unter den Klößen, gibt alles in

eine Mehlspeisenform, welche man mit Butter vorbereitet hatte und

stellt es in einen mäßig heißen Ofen, um den Klößen schöne gelbe

Farbe zu geben. Beim Anrichten bestreut man sie mit gestoßenem

Zucker. Man kann diese Klöße auch nur in der Milch kochen, sie

dann mit einem Schaumlöffel herausheben, die Milch mit Eidotter

abziehen und extra als Sauce dazu serviren.

Ingredienzien: 3 Eier. 12 Eidotter. 75 Gr. Butter.

1 Schoppen saure Sahne. Mehl. l 1/^ Liter Milch. 1 Thee¬

löffel voll Maizena. 125 Gr. Zucker.

493. Griesklöße.
Die Milch kocht man mit der Butter und dem Zucker auf,

schüttet dann unter beständigem Rühren den Maisgries dazu und

läßt ihn auf schwachem Feuer ausquellen und kochen, bis sich der

Teig ablöst, rührt diesen danach noch eine Weile und wenn er ein

wenig abgekühlt ist, mischt man die Eier darunter und verrührt

das Ganze mit etwas Salz zu einem guten Kloßteig. Hiervon

sticht man mit einem Löffel, welcher zu jedem Kloß vorher in

kochendes Wasser getaucht wird, Klöße ab, legt sie sogleich in ge¬

salzenes siedendes Wasser und kocht sie darin gar. Es empfiehlt

sich, bei allen Klößen und bei diesen ganz besonders, sie während

der Kochzeit einmal durch kaltes Wasser zu schrecken, sie schmecken

zu frischen gekochten Birnen ganz vorzüglich.

Ingredienzien: ^4 Liter Milch. 1/4; Pfd. Gries. 80 Gr.

Mucker. 1/2 Theelöffel voll Salz. 80 Gr. Butter.

494. Reis griesklöße.
Man rührt die Butter erst allein, dann mit den durchge¬

quirlten Eiern, welche nach und nach dazu gegeben werden, recht

schäumig, thut dann den Zucker, wenig Salz und zuletzt den fein¬

körnigen Reisgries dazu und stellt, wenn Alles gut verrührt ist,

dem Teig eine Weile fort. In dieser Zeit quillt der Gries etwas

auf und man formirt nun mit den in Mehl getauchten Händen

mittelgroße Klöße davon, die man, nachdem man einen erst probirt,

in siedendem gesalzenen Wasser langsam gar kocht. Diese Reis¬

griesklöße können mit einer Sahnensauce, oder mit brauner Butter

servirt werden, sie müssen sehr lange, beinahe 3/4 Stunden kochen

und man überzeuge sich durch Hineinstechen mit einem Holzspeilerchen

genau, ob dieselben gar sind.

Ingredienzien: 190 Gr. Butter. 7 Eier. 90 Gr. Gries.

<60 Gr. Zucker. 1 Messerspitze Salz.
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