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Nr. 35. Kartoffelklötze II.
5 große, rohe Kartoffel, Kartoffelbrei, V4 Pfd.

grober, gelber Gries, geröstete Semmelwürfel, 2 Eier,
1 Löffel Mehl, Salz, feiner Majoran.

Die großen Kartoffeln werden in warmes Wasser

gerieben und eine Weile hingestellt. Unterdessen kocht man

von der gleichen Menge Kartoffeln gut verstampften

Kartoffelbrei (Mus), welchem man 1 Stück Butter und

den Gries beigibt. Nun drückt man die vorher geriebenen

Kartoffeln durch ein Tuch (oder besser Presse), vermengt sie

mit den übrigen Zutaten, formt ziemlich große Klöße,

welchen man in die Mitte ein Teilchen geröstete Semmel¬

würfel gibt. Man kann auch die Würfel unter den Teig

mengen. Die Klöße werden 1/2 Stunde in Salzwasser

langsam gekocht, doch nicht zuviel aufeinander, damit sie

sich nicht reiben. Das von den rohen, geriebenen

Kartoffeln zurückbleibende Kartoffelmehl wird getrocknet,

zerrieben und an Obsttunken verwendet.

Nr. 36. Haferbrei.
Soll derselbe gut gelingen, so hängt dies von der

Zubereitung ab. Es darf nicht zu viel und nicht zu wenig

Wasser verwendet werden. Zu 3 Tassen Hafer nehme

man 8 Tassen Wasser, 7a Teelöffel Salz, rühre gut

durch und koche im Wasserbad 1 Stunde. Alsdann

schütte man den Brei auf eine Schüssel, damit er etwas

abdampft und gebe Kompot dazu. Vorzüglich paßt Preißel-

beer-, Himbeer- oder Aprikosenkornpot. Die Bereitung in
der Kochkiste ist besonders zu empfehlen.

Nr. 37. Polenta.
In kochendem Wasser und Milch rührt man gelben

Maisgries mit etwas Salz und Zucker zum Ausquellen

an. Erkaltet gibt man die Speise mit Obst zu Tisch.
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