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Gefiillte Wurstschiisselichen. Zutaten: Acht Scheiben
Fleischwurst, an denen die Haut nicht verletzt sein darf, 25 g
Fett, 5—6 Eier oder Eipulver, 3 Léffel Milch, etwas Salz und
Butter. Das Fett erhitzt man und legt die Wurstscheiben hinein.
Sie bilden beim einseitigen Braten Schiisselchen, die. man heiss
hilt. Aus den Eiern, der Milch und dem Salz bereitet man ein
Riihrei und fiillt es in die Schusselchen. Man richtet sie um
einen weich gekochten Blumenkohl an, den man entweder mit
einer weisseén Sauce oder mit in Butter braun gerosteten Broseln
iibergiesst. Anstatt Blumenkohl kann man auch Kohlrabi nehmen.

Neues fiir die Kiiche

Leber mit Aepfeln. Man braucht: 1 dicke Leberscheihe
(Kalbs- oder junge Rinderleber), etwas Pfeffer, Salz, 1 Apfe]
/> Schalotte, Butter. In einer Omelettenpfanne ldsst man ein
wenig Butter oder Fett unter Beifiigung der Schalotte heiss
werden. Die Leber zieht man durch Mehl und bratet sie ayt

Pfeffer und legt sie auf einen heissen Teller. Wahrend des Bra-
tens wird der Apfel geschilt und- in Scheiben geschnitten, die
man nun rasch in der Butter weich ddmpft und auf die Leber
anrichtet. Wenn man Lust hat, kann man auch einige Zwiebel-
ringe mitddmpfen lassen.

Makkaroni mit Klésschen. Makkaroni werden in Salz-
wasser wie liblich weich gekocht. Zu den Kldssen braucht man:
125 g gehacktes Fleisch, !/ in Wasser eingeweichtes und aus-
gedriicktes Weggli, !/2 Ei, etwas Salz und Pfeffer und 1 Essloffel
Paniermehl oder Mehl. Die Zutaten werden gut miteinander
vermischt; zu runden Kugeln geformt und, wihrend die Makka-
roni kochen, in folgender Sauce gekocht: 1 Essloffel Mehl, 1 ge-
strichener Essloffel Butter, ¥ 1 Fleischbriihe, 1 gehiufter Ess-
16ffel gehackte Petersilie und andere griine Kréiuter, etwas
Reibkise und 1 Teeldffel Tomatenmark. Butter und Mehl werden
in einer Pfanne zusammen geriihrt, mit Fleischbriihe abgeloscht
und die andern Zutaten beigefiigt. Den Klossen kann man noch
1 Kaffeeloffel Kapern oder Sardellenpaste beifiigen.

Fir feine
und ausgiebige %
Saucen
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Hexenschuss und Rheuma,

aber ‘auch Ischias, Riickenschmerzen,

Seitenstechen und ° ,,Muskelkater

werden mit Erfolg behandelt durch
tichtiges Einreiben mit

Pfr. Kiinzle's

" Herkules,

ein seit Jahrzehnten bewdhrtes Einreibe-
mittel, das aus wérmenden Oelen und
Essenzen hergestellt ist.
Eine ergiebige Flasche zu Fr. 4.15.
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Man achte auf die Originalpackung mit Bild
und Namenszug von Pfr. Kiinzle. Erhdltlich
in Apotheken, wo nicht, direkt bei der

Krauterpfarrer

Joh. Kiinzle Zizers AG.

Zizers bei Chur

Verlangen Sie Gratisprospekt samtlicher
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