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Ingredienzen: x/4 Pfd. Butter. 4 Eidotter. 2 ganze

Eier. 3 Obertassen voll geriebenes Milchbrod. 1/2 Theelöffel voll

Salz. Zucker nach Geschmack.

506. Abgebrannte Semmelklöße.
Einen Tag alte Semmel werden, wenn die Rinde davon ent¬

fernt ist, auf dem Reibeeisen gerieben, dann mit Milch, Butter,

Eiern, Salz und gehackter Petersilie gemischt, und hiernach auf dem

Feuer so lange gerührt, bis sich der Teig von der Casserole ablöst. Ist

darauf die Masse wieder abgekühlt, so fügt man noch 4 Eier, Zucker

und in Butter geröstete sehr kleinwürflig geschnittene Semmel dazu,

rührt das Ganze glatt ab, formt dann in einem runden Löffel

Klöße davon und kocht diese in gesalzenem Wasser gar. Der Löffel,

in welchem die Klöße formirt werden, wird erst in kaltes Wasser

getaucht, ebenso macht man einen anderen Löffel in kaltem Wasser-

naß, um mit diesem den Teig einzudrücken und den Kloß oben auf

glatt zu machen. Wenn die Klöße gar sind, richtet man sie mit

brauner Butter an.
Ingredienzien: 1/s Pfd. Butter. 7 Eier. 3/4 Schoppen

Milch. 1/4 Pfd. geriebene Semmel. 2 Löffel voll geröstete Semmel.

1/2 Theelöffel voll Salz. 2 Theelöffel voll Zucker.

507. Feine Semmelklöße.
Man schneidet feines Semmelbrod in Scheiben, übergießt diese

mit Milch und läßt sie darin erweichen. Nach dieser Zeit rührt

man sie, nachdem sie ausgedrückt sind, fein, gibt 3/4 Pfd. geriebene

Semmelkrumen dazu, und stellt dann Beides so lange zur Seite,

bis man die Butter zu Sahne und mit Eier nebst Salz gut ge¬

rührt hat. Nun mischt man Alles dies mit der Semmelmasse durch¬

einander, und wenn ein glatter schmeidiger Teig daraus entstanden

ist, formt man mit den Händen, welche man dabei öfters in kaltes

Wasser taucht, recht runde Klöße, kocht diese in siedendem gesalzenem

Wasser gar und richtet sie mit gekochten frischen Birnen an.

Ingredienzien: 3/4 Pfd. geriebene Semmel. l l/2 Pfd.

Semmelschnitten. 3/4 Liter Milch. 3/4 Pfd. Butter. 8 Eier.

1/2 Theelöffel voll Salz.

508. Großer Semmelkloß.
Dieselbe obige soeben beschriebene Teigmasse, in welche man

statt der geriebenen Semmelkrumen 3/4 Pfd. feines Weizenmehl

thut, wird zu einem großen Kloß fest zusammengerollt. Hiernach

zieht man eine dicke Serviette durch kaltes Wasser, streicht von der

einen Seite zerlassene Butter darüber, doch erst nachdem man die
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