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sie in Butter oder Backfett auf allen Seiten gelbbraun. Man gibt
hierzu eine braune Buttersauce mit Zwiebeln.

Ingredienzien: 1 Pfd. geriebene Kartoffeln. 125 Gr. ge¬

riebene Semmel. 125 Gr. Butter. 5 Eier. 3/4 Theelöffel Salz.

500. Gebackene Kartoffelklöße.
Die in obiger Weife gekochten, geschälten und geriebenen Kar¬

toffeln werden mit dicker saurer Sahne, Salz und Eier gut durch¬

gerührt, dann etwas geriebene und auch noch fein würflig ge¬

schnittene in Butter gelb geröstete Semmel dazu gegeben und Alles
zu einem glatten Teig verarbeitet, aus welchem man mit den

Händen runde Klöße dressirt. Nun bestreicht man eine flache breite

Form oder Bratpfanne recht fett mit Butter, legt die Klöße neben¬

einander hinein, begießt sie reichlich mit zerlassener Butter und backt

sie dann in mäßiger Hitze goldgelb. Die Klöße müssen während

des Backens noch zwei Mal mit Butter leicht beträufelt werden;
man servirt sie mit gekochtem Obst, auch nur mit einer Obstsauce.

Ingredienzien: 1 Pfd. geriebene Kartoffeln. 3 Eßlöffel
voll geriebene Semmel. 3 Eßlöffel voll fein würflig geschnittene

Semmel. 3 Eßlöffel voll saure Sahne. 3 Eier. 200 Gramm
Butter. Salz.

501. Kartoffelklöße mit Eierschnee.
Die gekochten und geriebenen Kartoffeln vermischt man mit

dem Mehl, Eidottern, Salz und zerlassener Butter recht gut, zieht

dann den Schnee der Eier durch den Teig, sowie in Butter ge¬

röstete geriebene Semmelkrnmen. Von dieser Masse formt man
ziemlich große Klöße, drückt sie recht fest zusammen, rollt sie ans

einem mit Mehl bestäubten Brette glatt und rund und kocht sie

dann in siedendem gesalzenem Wasser gar. Man richtet diese Klöße
mit gelbbrauner Butter, in welcher reichlich Zwiebeln gebraten
sind, an.

Ingredienzien: 2 Pfd. gekochte Kartoffeln. 4 Eßlöffel
Mehl. 5 Eier. 1 Theelöffel Salz. 100 Gr. Butter. 4 Eßlöffel
voll geriebene Semmel.

502. Großer Kartoffelkloß.
Man kocht Abends vor dem Gebrauche die mehligen Kartoffeln

in der Schale gar, zieht sie ab und läßt sie über Nacht stehen.

Nachdem man sie am andern Morgen auf dem Reibeisen gerieben

hat, vermischt man sie mit der zu Sahne geriebenen und mit den

Eidottern verrührten Butter, wozu man noch etwas Mehl, Salz,
Zucker und das zu Schnee geschlagene Eiweiß thut. Wenn die
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