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Nr. 29. Hefenklötze I.
Für 2V Pfg. Hefe. l»/8 Pfd. Mehl. 1 Eßl. Zucker.

Salz. 125 g Butter. 3 Eier, V» l Milch.
Mehl, Hefe, Milch, Salz und Zucker werden ver¬

mengt und zum Aufgehen warm gestellt. Ist dies erfolgt,

so menge man die zerlassene Butter oder (zur Hälfte Palmin

und Butter) mit den Eiern noch unter den Teig, läßt ihn

nochmals aufgehen und sticht mit dem Löffel Klöße davon

ab, welche in Salzwaffer fest zugedeckt lU Std. gekocht

werden. Man richtet sie mit brauner Butter und Semmel¬

krumen oder Granose (Weizenflocken) an; dazu Obst, Preißel-

beeren oder Heidelbeeren, doch ist auch Zwetschenmustunke

.eine sehr schmackhafte Beigabe.

Nr. 30. Hefeklöße ii.
'Es wird nach vorhergehendem Rezept ein Teig gemacht,

welchen man etwas steifer zum Ausrollen zubereitet. Nun

kann man mit einem Glas Klöße abstechen, schmiert eine

irdene oder emaillierte Bratpfanne dick mit Pflanzenfett

aus, setzt die Klöße nebeneinander hinein, gießt 1 Tasse

Milch um die Klöße herum und läßt sie kochen, bis die

Milch in die Klöße eingedrungen ist. Diese Speise gerät

um besten in einem mäßig geheizten Bratofen. Man legt

oben auf die Klöße einige Stückchen Butter.

Nr. 31. Spinatklötzchen.
1 Teller Spinat, 1 Tasse Mehl. Semmelkrumen,

3 Eier. Muskat.
Hierzu kann man übriggebliebenen Spinat gut ver¬

wenden, mengt ihnmit obigenZutaten und gibt soviel Semmel¬

krumen oder Granose*) daran, als zum Formen des Teiges

nötig ist. Man backt die Klößchen in heißem Palmin hell¬

braun, und gibt sie zu Kartoffelbrei, Eier, Nudeln oder

'Butterreis.
*) Weizenflocken. 5
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