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leſene Erdbeeren in eine Schale gebracht , mit 250 Gramm

Zucker , welchen man zuvor mit 2 Kaffeelöffel Zimt ver⸗

miſcht hat , beſtreut, « Liter Weißwein darüber gegoſſen
und die Schale gut bedeckt . Ebenſo von Himbeeren .

Statt Wein kann man auch füßen Rahm darüber

gießen ; in dieſem Falle kommt weniger Zucker und Zimt
dazu .

C . Suppen⸗Ginlagen .

65 . Mark⸗Klößchen .
80 Gramm Ochſenmark wird in friſchem Waſſer ge⸗

knetet , bis es ſchön weiß iſt , dann mit ebenſoviel Butter

ſchaumig gerührt , 4 — 5 Eier , Salz , Pfeffer , Muskatnuß ,
auf jedes Ei 2 Löffel Weckmehl , und zuletzt 1 Löffel weißes
Mehl dazu gegeben , mit der Hand kleine runde Knödel .

daraus geformt , dieſe in kochender Fleiſchbrühe einige
Minuten langſam gekocht und in Schleimſuppen oder mit

geröſteten Weckſchnitten in Fleiſchbrühe ſerviert .

66 . Butter⸗Klößchen .

In 150 Gramm ſchaumig gerührte Butter werden

nach und nach 5 Eier , 140 Gramm Mehl , Salz , Muskat⸗

nuß , Pfeffer und fein verwiegte in Butter gedämpfte
Zwiebeln und Peterſilien gegeben . Wenn die Maſſe gut
abgerührt iſt , ſticht man mit einem Löffel längliche Klößchen
in kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie 5 Minuten langſam
kochen und gibt ſie in Schleimſuppen oder Fleiſchbrühe .

67 . Grieß⸗Klößchen .
150 Gramm Grieß werden langſam in 1¼ Viertelliter

kochende Milch eingerührt , 150 Gramm Butter und etwas

Salz dazugegeben und zu einem dicken Brei gekocht. Wenn
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er in einer Schüſſel halb erkaltet iſt , rührt man 5 — 6

Eier dazu , formt kleine runde Klößchen daraus , welche man

5 . —8 Minuten in kochende Fleiſchbrühe gibt und in Schleim⸗

ſuppen oder Fleiſchbrühe ſerviert .
Man kann dieſe Klößchen auch in heißem Fett backen

und in die Suppe geben .

68 . Brot⸗Klößchen .

Zu 8 Löffel Weckmehl werden 4 ganze Eier , Salz ,

Muskatnuß , fein gewiegte in Butter gedämpfte Zwiebeln
und Peterſilie und 2 Löffel Mehl gegeben , gut unter⸗

einandergerührt , / Stunde ſtehen gelaſſen , dann Klößchen

aus der Maſſe geformt , dieſe in kochender Fleiſchbrühe
Stunde gekocht und damit ſerviert .

69 . Schwamm⸗Klößchen .
½ Liter Milch wird mit 70 Gramm Butter und

etwas Salz kochend gemacht , 140 Gramm Mehl auf einmal

dazu gerührt und unter ſtetem Rühren gekocht, bis ſich

der Teig von der Pfanne löſt . Nach dem Erkalten gibt

man 4 Cier , fein verwiegte Peterſilie und nach Belieben
etwas geriebenen Parmeſan⸗ oder Schweizerkäſe daran ,

rührt die Maſſe gut ab , ſticht davon kleine Klößchen in

kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie einige Minuten langſam

kochen und gibt ſie mit Fleiſchbrühe zu Tiſch .
oder :

Von 2 Löffel Mehl , Liter Milch und 2 Eier wird

ein Teiglein gerührt . Dann läßt man ein eigroßes Stück

Butter in einer Pfanne vergehen , gibt das Teiglein dazu

hinein und rührt es auf ſchwachem Feuer bis es ſich von

der Pfanne löſt . Wenn es erkaltet iſt , rührt man noch

2 Eier hinein und etwas Salz , ſticht von der Maſſe läng⸗

liche Klößchen in kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie kurze Zeit

kochen und gibt ſie in Fleiſchbrühe oder klar gekochter

Tapioka⸗Suppe zu Tiſch .
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Dieſe Klößchen können auch in heißem , ſchwimmendem
Fett gelb gebacken werden ; dann muß aber die Käſe weg⸗
bleiben .

70 . Kartoffel⸗Klößchen .
In 140 Gramm leichtgerührte Butter werden nach

und nach 5 Eier , 250 Gramm gekochte , geriebene Kar⸗
toffeln , 3 Eßlöffel Mehl , Salz , Muskatnuß und fein ge⸗
wiegte in Butter gedämpfte Zwiebeln und Peterſilien ge⸗
rührt und 1 Stunde ſtehen gelaſſen . Alsdann legt man
von der Maſſe kleine Klößchen in kochende Fleiſchbrühe
und läßt ſie 5 — 8 Minuten kochen.

71 . Eierkäs⸗Klößchen .
4 Eier werden mit 1 Trinkglas / Liter ſüßem Rahm ,

1 Trinkglas Fleiſchbrühe , etwas Salz und Muskatnuß in
einem Topfe gut verrührt , zugedeckt , in einen andern Topf
mit kochendem Waſſer geſtellt und auf dem Herd oder im
Ofen ¼ Stunde gekocht , bis die Maſſe ſteif iſt . Dann ſticht
man mit einem Löffel kleine Klößchen aus , oder ſtürzt die
Maſſe auf ein Brett und ſchneidet ſie in Würfel oder
längliche Vierecke und gibt ſie in Schleimſuppen , am beſten
in Grünkernſuppe . Statt Rahm und Fleiſchbrühe kann
man auch Milch nehmen . In einer Cremeform zubereitet
und beim Anrichten geſtürzt , läßt ſich das Eierkäßchen als

Beigabe zu Kompott verwenden ; mit einem Kranz von

feingewiegtem Schinken umgeben auch als Eingangsgericht .

72 . Hirn⸗Klößchen .
Ein Kalbshirn wird in warmes Waſſer gelegt , ab⸗

gehäutet , auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt und fein
verwiegt . Dann rührt man es mit 65 Gramm Butter

gut ab , gibt je nach der Menge 2 — 3 Eier , 6 —7 ge⸗
häufte Eßlöffel Weckmehl , Salz , Muskatnuß und fein ver⸗

wiegte Peterſilie und etwas feines Mehl dazu und läßt
den Teig eine Zeit lang ſtehen . Dann werden mit dem Kaffee⸗
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löffel Klößchen in kochende Fleiſchbrühe gelegt und die

Suppe nach 7 — 8 Minuten angerichtet .

73 . Fleiſch⸗Klößchen .

500 Gramm Kalbfleiſch vom Schlegel oder ebenſoviel

Rindfleiſch wird abgehäutet und mit 1 Zwiebel , etwas

Zitronenſchale und 125 Gramm Ochſenmark oder Nieren⸗

fett verwiegt . Dann weicht man 4 trockene Milchwecken
ink Milch ein , drückt ſie gut aus und verwiegt ſie mit dem

gehackten Fleiſch recht fein . Nun wird die Maſſe mit

Salz , Muskatnuß , fein gewiegten und in Butter ge⸗

dämpften , Peterſilien und Zwiebeln gut abgerührt und
wenn ſie zu dick ſein ſollte , etwas Rahm dazugegeben ,
Klöße daraus geformt und dieſe auf ſchwachem Feuer in

kochender Fleiſchbrühe / Stunde gekocht.

74 . Haſchee⸗Klößchen .

Uebriger Braten wird fein verwiegt ; auf 500 Gramm

Fleiſch 4 abgeſchälte Milchbrote in feine Scheiben ge⸗

ſchnitten und mit kochender Fleiſchbrühe angefeuchtet . Als⸗

dann dämpft man in 35 Gramm Butter einen Kaffeelöffel

fein gewiegte Zwiebeln und ebenſoviel Peterſilie , läßt
das Fleiſch noch etwas mitdämpfen , rührt nach dem Er⸗

kalten 5 — 6 Eier , das geweichte Brot , Salz und Muskat⸗

nuß dazu , formt Klößchen daraus und läßt ſie in kochender
Fleiſchbrühe eine ſchwache Viertelſtunde kochen .

75 . Leber⸗Klößchen .

250 Gramm Kalbsleber wird fein gewiegt oder ge⸗

ſchabt ; 2 trockene Milchwecken werden in Milch einge⸗
weicht und gut ausgedrückt . Dann dämpft man in 30

Gramm Butter feingewiegte Zwiebeln und Peterſiilie ,
läßt die ausgedrückten Milchbrote noch etwas mitdämpfen ,

rührt nach einigem Erkalten die Leber , 2 Eier , Salz ,
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Pfeffer und etwas Mehl gut damit ab , legt mit einem

Kaffeelöffel kleine Klößchen in kochende Fleiſchbrühe und

richtet die Suppe nach 5 Minuten an .

76 . Gebackene Rahmſuppe oder Kuchenſuppe .
6 Löffel Mehl werden mit 8 Löffel dickem , ſaurem

Rahm abgeführt , 6 Eigelb , Salz , Muskatnuß und der

Schnee vom Eiweiß dazugegeben , die Maſſe auf ein be⸗

ſtrichenes Blech geſtrichen , in guter Hitze hellgelb gebacken ,
der erkaltete Kuchen in Würfel geſchnitten und in Schleim⸗
ſuppen oder Fleiſchbrühe gegeben .

oder :

75 Gramm Butter werden leicht gerührt und 45 Gramm

feines Mehl , 6 Eigelb , Salz , Muskatnuß und der Schnee
von 8 Eiweiß dazugegeben . Die Maſſe wird auf ein

beſtrichenes Blech dünn aufgetragen und im Ofen hellgelb
gebacken. Der Kuchen wird auf ein Brett geſtürzt , wo⸗

rauf man ihn erkalten läßt , alsdann in Würfel ſchneidet
und dieſe wie oben verwendet .

77 . Parmeſan⸗Schnitten .
Trockene Milchwecken werden abgerieben und in

dicke Scheiben geſchnitten , verſchobene Vierecke daraus ge⸗
formt oder talergroße Stückchen ausgeſtochen , dieſe in

zerlaſſene Butter getaucht , auf ein Backblech gelegt , dicht
mit geriebenem Parmeſan - oder Schweizerkäſe beſtreut und
in heißem Ofen zu hellgelber Farbe gebacken . Man gibt
ſie in Fleiſchbrühe oder ſerviert ſie extra .
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