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schneidet, wenn er erkaltet ist, viereckige, dreieckige oder runde kleine

Fleckchen davon, welche man in die angerichtete Suppe legt.
Ingredienzien: 100 Gr. Reis. 1 Schoppen Milch. 100

Gr. Butter. 5 Eidotter. 5 Eiweiß. 1 Prise Salz.

527. Reisklößchen.
Der Reis wird ebenso wie im vorhergehenden Recept blanchirt,

in Milch dick und weich gekocht, und dann gleich mit der Butter
verrührt. Wenn er etwas erkaltet ist, gibt man wenig Salz und

die Eidotter, nebst 2 Löffel voll Mehl und den Eierschnee dazu,

rührt Alles glatt unter einander und sticht mit einem Theelöffel
Klößchen davon ab, um sie in der dazu bestimmten Suppe gar zu

kochen.
Ingredienzien: 125 Gr. Reis. I 1/* Schoppen Milch.

100 Gr. Butter. 2 Eßlöffel Mehl. 5 Eidotter. 2 Eiweiß. Salz.

528. Griesklößchen.
Der Weizengries wird in Milch und Butter über schwachem

Feuer so lange gerührt, bis er vollständig ausgequollen ist und sich

vom Löffel löst. Ist hierauf der Teig etwas erkaltet, so gibt man

nach und nach die Eier, das Salz und den Zucker dazu, rührt
Alles gut miteinander und sticht dann kleine Klößchen mit einem

Theelöffel von der Masse ab, um sie in der siedenden Suppe gar

zu kochen.
Ingredienzien: x/2 Schoppen Milch. 60 Gr. Griesmehl.

40 Gr. Butter. 4 Eier. 1 Löffelchen Zucker. Salz.

529. Gebackene Griesklößchen.
Diese werden ebenso wie die Vorhergehenden behandelt, nur

sticht man sie wo möglich noch kleiner ab und backt sie in Butter
gelbbraun. Die Klößchen sind ganz vorzüglich in Gemüse und

Wassersuppen.
Ingredienzien: Ebenso wie im vorigen Recept.

530. Semmelklößchen.
Es ist am besten, wenn man die Butter zu Sahne gerührt

hat, den Napf, während man die anderen Zuthaten zur Butter
gibt, etwas warm zu stellen, die Butter wird dadurch nachgiebiger

und verbindet sich leichter mit den Eiern. Diese thut man zuerst

nach und nach an die Butter, während man dieselbe immer rührt,
schüttet dann die geriebenen Semmel hinein und mengt Alles mit
wenig Salz zu einem guten Kloßteig. Von diesem formt man sehr

kleine runde Klößchen und kocht sie sogleich in der Suppe gar.
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