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Nr. 26. R-isklötzchen.
V- Tasse Reis, 2 Eier, 1 Milch, Butter, Salz,

Semutelkrumen, Zitronenschale.
Der Reis wird gut gewaschen, in der Milch zu dickem

Brei gekocht, kalt gestellt, dann Butter, Eier, geriebene

Zitronenschale und Semmelkrumen damit vermengt, so daß

man kleine Klößchen*) formen kann, welche in Obstsuppen,

Tomaten- und Hagebuttensuppe gekocht werden können.

Nr. 27. Eierklötzchen.
1 Tasse Milch, 3 Eier, 1 Teel. Maizena, 1 Prise

Salz.
Die kalte Milch verrührt man mit denEiern und Maizena,

gibt Salz hinzu und füllt ein mit Butter ausgestrichenes

Töpfchen damit; diese Masse läßt man in kochendem Wasser

dick werden und sticht Klößchen in die fertige Suppe davon

ab, kochen dürfen diese nicht mehr.

Nr. 28. Apfelklötze.
1 Teller feingeschnittene gute Aepfel, 2 Brötchen,

1 Eßl. Mehl, Zitrone, 3 Eier, 1 Tasse kleine Rosinen.

Die Aepfel lasse man in ein wenig kochendem Wasser,

welches mit etwas Zitronensaft vermischt ist, etwas dünsten;
alsdann läßt man das etwa noch vorhandene Wasser ab¬

laufen und vermengt die geriebenen Brötchen, Mehl, die

gewaschenen, aufgequellten Rosinen nebst dem Eigelb mit
den Aepfeln, formt Klößchen und backt sie in Palmin und
etwas Butter. Alsdann gieße man etwas heißen Frucht¬

wein (alkoholfreier Kirschwein ist gut und billig) in eine

Schüssel, lege die Klößchen hinein und gebe Bälle von
dem geschlagenen Eiweiß dazwischen. Auf jeden Schnee¬

ball lege man ein Stückchen Obst-Gelse.

*) Werden diese Klößchen als 2. Gang gewünscht, so ver¬
doppele man die Zutaten und formt große Klöße, welche man mit
Obst gibt.
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