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in Butter auf beiden Seiten braun. Mit Zucker bestreut werden

die Aepfelklöße angerichtet.
Ingredienzien: 5 Milchbrödchen. 5 Löffel voll Milch.

125 Gr. Butter. 100 Gr. Mandeln. 2 Streifchen abgeriebene

Citronenschale. 2 Löffel voll Zucker. 8 Eier. 1 Pfd. geschnittene

Aepfel.

517. Aepfelklöße gekocht.
Von einer Obertasse voll Milch, den Eiern, Zucker, geriebene

Citronenschale, zerlassene Butter und geriebenen Semmelkrumen wird

ein ziemlich steifer Teig gemacht, unter welchen man, wenn er gut

gerührt ist, feinwürflig geschnittene säuerliche Aepfel mischt. Nun

sticht man zuerst mit einem silbernen Eßlöffel einen Probekloß davon

ab, kocht ihn in siedendem Wasser und kocht wenn er gut ist, alle

Klöße in der Weise ab; ist er aber zu locker, muß man noch ge¬

riebene Semmel und im andern Falle noch etwas Milch dazu geben.

Mau richtet die Klöße mit Zucker bestreut an und gibt extra eine

Milchsauee dazu.
Ingredienzien: 2 Pfd. Aepfel. 50 Gr. Mandeln. */4

Theelöffel voll geriebene Citronenschale. 2 Eßlöffel voll Zucker.

2 Eßlöffel voll zerlassene Butter. 1 kleine Obertasse voll Milch.

5 Eier. Semmelkrumen so viel als nöthig. Salz.

518. Gewöhnliche Aepfelklöße.
1 Liter Weizenmehl wird mit der Milch und den Eiern zu einem

Teig verarbeitet, in welchen man zuletzt die würflig geschnittenen

Aepfel thut und wenn Alles gut verrührt und eine glatte Masse

geworden ist, sticht man mit einem Löffel Klöße davon ab, legt sie

sogleich in kochendes Wasser und kocht sie gut gar; es dauert dies

etwas länger wie bei andern Klößen, man vergesse deshalb ja nicht

sie durch Hineinstechen zu probiren. Sie werden mit Zucker bestreut

angerichtet und gebräunte Bwtter als Sauce dazu gegeben.

Ingredienzien: 1 Liter Mehl. 6 Eier. 1 Obertasse

Milch. 1 Suppenteller gehäuft voll geschnittener Aepfel.

519. Pirogen mit verschiedener Füllung.
Man quirlt das Ei mit der Sahne und dem Salz durch und

gießt dies dann in das auf ein Backbrett geschüttete Mehl, um

Alles zu einem weichen zarten Teig zu verarbeiten. Nach dieser

Zeit rollt man denselben einen Messerrücken dick aus, und sticht

mit einem großen Glase runde Platten davon ab, auf deren Mitte

man, nachdem man sie in die flache linke Hand gelegt hat, einen

reichlichen Löffel voll Fülle gibt; dann die Platte zu halbrunder
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