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verrührt dies zu einem glatten Teig und formt mit den Händen,

indem man diese oft in Mehl taucht, kleine runde Klößchen, welche

man darauf in siedender Milch gar kocht. Diese Klöße dürfen

nicht zu rasch kochen, und sollte der Probekloß vielleicht zu locker

sein, dann thut man gut, die Kloßmasse mit geriebener Semmel

etwas zu verdicken; die Milch, worin die Klöße gekocht sind, wird
mit Eidotter und Stärkemehl zur Sauce für dieselben bereitet, außer¬

dem gibt man gekochtes Obst dazu.
Ingredienzien: 250 Gr. Reis. 3/4 Liter Milch. 150

Gr. Butter. 6 Eier. Salz.

498. Kartoffelklöße.
Wenn die Kartoffelklöße gut gerathen sollen, so ist es vor

allen Dingen erforderlich, daß man vorzüglich mehlige Kartoffeln-
dazu nimmt, diese werden Abends vor dem Gebrauch in der Schale ge¬

kocht, abgezogen und dann hingestellt. Am nächsten Morgen reibt man
sie auf dem Reibeeisen, nimmt aber nur das, was hinter die Reibe

fällt, gibt hierzu fein würflig geschnittene in Butter geröstete Semmel,

etwas Salz, Mehl und Eier, verknetet Alles zusammen zu einem

schmeidigen Teig, gibt zuletzt auch noch etwas süße Sahne dazu

und formt dann mit den Händen, welche man hierzu in Mehl
taucht, äpselgroße runde Klöße. Wenn dieselben alle fertig, gut,

fest und rund gedreht sind, werden sie in siedendem gesalzenem

Wasser gar gekocht; man legt hierzu jedes Mal eine Portion, so

viele wie auf einmal gekocht werden können, auf einen flachen

Teller, und dreht diesen dicht über dem siedenden Wasser um, damit

die Klöße gleichzeitig in dasselbe hineinfallen. Sie müssen ungefähr

15 Minuten kochen, und werden dann mit brauner Butter, oder

-besser noch mit einer sauren Sauce nach Nr. 549 gereicht.
Ingredienzien: 2 Pfd. geriebene Kartoffeln. 225 Gr.

Mehl. 125 Gr. Milchbrod. 125 Gr. Butter. 5 Eier. 2 Eß¬

löffel süße Sahne. 1 Theelöffel voll Salz.

499. Gebratene Kartoffelklöße.
Die Kartoffeln werden hierzu ebenso wie im vorhergehenden

Recept angegeben ist, gekocht, geschält und gerieben; sodann rührt
man Butter zu Sahne, gibt die Eier, Salz, geriebenen Semmel

und zuletzt die Kartoffeln hinein, während welcher Zeit man immer

weiter rührt, bis das Ganze ein egaler guter Kloßteig ist. Aus

diesem formt man hübsche runde Klöße, welche man beim Formen

fest zusammendrückt, schneidet sie dann in der Mitte ein Mal durch,

daß sie Timbalenform erhalten, panirt hierauf jedes Stück in zer¬

lassener Butter, geschlagenen Eiern und Semmelkrumen, und brät
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