
Maria Ludolfs

28. Butterklöße.
70 Gramm frische Butter, die nicht viel Salz hat, rührt man in einem Reibenapf zu Sahne, schlägt 1 Eidotter und 1
ganzes Ei zu Schaum, reibt 100 Gramm Semmel recht fein und macht aus dem Ganzen einen festen Teig. Von diesem
macht man kleine Klößchen und zwar aus der angegebenen Masse ungefähr dreißig, läßt sie in heißer Fleischbrühe
kochen und trägt sie gleich auf, sobald sie gut sind.
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