
Maria Ludolfs

15. Kalbfleischklößchen zu Frikassee oder Gemüsen.
Für diese werden ½ Pfund derbes Kalbfleisch, das von Haut und Sehnen befreit wurde, fein gehackt, dann mischt man
es mit 80 Gramm schaumig gerührter Butter, 2 Eidottern, einer Messerspitze aufgelöstem Liebig's Fleisch-Extrakt, 80
Gramm geweichtem und ausgedrücktem Weißbrot, fügt Salz, Pfeffer, einen Eßlöffel Rahm und ein zu Schnee
geschlagenes Eiweiß hinzu, formt kleine runde Klöße und kocht sie in Salzwasser gar.
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