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Bapyriſche Klöße .
Hat man übriges gekochtes Schweinefleiſch , welches nicht fett

ſein darf , ſo wiegt man es mit etwas Speck fein , dämpft eine Zwie⸗

bel und Peterſilie in Butter , ſchneidet 4 Milchbrote in feine Scheiben

und übergießt ſie mit etwas heißer Milch , und gibt 3 Eier und 3

große Kochlöffel voll Mehl dazu , verarbeitet die Maſſe tüchtig , formt

ſie zu runden Klößen und kocht dieſe in Salzwaſſer , worauf man

ſie mit in Butter geröſteter , feingeſchnittener Zwiebel übergießt .

Die Klöße ſind in der Regel fertig , wenn ſie oben ſchwimmen ,

zur Vorſorge aber ſchneide man immer erſt einen auf , um zu ſehen ,

ob ſie gar ſind . Iſt dies der Fall , ſo müſſen ſie gleich herausge⸗

nommen und warm geſtellt werden .

( Aus Emmy Brauns „ Neues Kochbuch “ , 8. Auflage . J . Schäffer

Grünſtadt , ſ . Inſerat S . 113 . )

Schokoladepudding .
Warm und kalt zu geben .

, Liter Milch ; 1 Packet Schokoladepudding - Pulver ; 30 Gramm

Butter ; 80 Gramm Zucker ; 3 Eier .

Das Pudding⸗Pulver wird mit 4 Eßlöffeln der Milch angerührt ,

die übrige Milch mit der Butter zum Kochen gebracht , das Pudding⸗

Pulver hinzugegeben und unter beſtändigem Rühren zu einem ſteifen

Brei gekocht und mit den nach und nach hinzugegebenen Eidottern

und dem Zucker ſo lange geſchlagen , bis ein ebenmäßiger Teig ent⸗

ſtanden iſt . Nun wird das zu ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß

behutſam durchgemiſcht , der Teig in eine Form gegeben und 1½

Stunde gekocht . Man giebt eine Vanille - Tunke dazu .

( Aus Gebrüder Stollwerks „ Kochbüchlein “ . Siehe Inſerat auf

der Deckelſeite . )
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