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o Die Granate aus Fleisch,
Gemiise und Ei

gutaten: 3 Eier, 2 Eidotter oder ent-
sprechend Eipulver, 1 Weggli, 150—200 g
gehacktes Fleisch, 20 g Butter, X%-kg-
gichse Gemiisekonserven, 2 Lotfel Mehl

Die Eier werden hart gekocht und durch
Jie inzwischen ausgehohlten Tomaten ge-
deckt. Die oben und unten hervorstehen-
den Eierkopfe werden abgeschnitten. Dann
yird jede Eiertomate mit einem gezackten
Messer in drei Scheiben geschnitten. Ein
grosses, konisches Einmachglas wird gut
qisgebuttert und auf dem Boden mit den
gierkopfen ausgelegt. Diese belegt man
yem hoch mit dem gehackten, mit Eigelb
md dem eingeweichten Weggli vermisch-
“tn Fleisch. Dann werden die Seitenwénde
{es Glases mit den Tomatenscheiben aus-
glegt und dariiber eine Fleischschicht ge-
lgt. Die noch offene Mitte wird mit dem
Gemiise (es’ kann auch Frischgemiise sein)
pfillt, das mit etwas Mehl gebunden
mrde, deckt das Ganze noch mit Hack-
feisch zu und kocht die Granate 1 bis
1% Stunde im Wasserbad. Nachher wird
§e gestiirzt und noch warm serviert.

0 En eifachi Sunntigsplatte

Jutaten: Bohnen, Tomaten, Wurst,
beln, Kartoffeln.
e Bohnen in Fleischbrithe weich-

i dinp

fen. Sie sollen nicht zu weich gekocht
den. Die Tomaten aushshlen und ent-
r mit Gemiise, oder einer Kisefiil-
| versehen, Cervelatswurst halbieren

id in gleichgrosse Stlicke schneiden. In
Wenig Fett, mit viel Zwiebeln braten und
nf feingewiegten Krédutern abschmecken.
Dezu Kartoffelstock und Salat.

(] Spinatroulade

Zutaten: 1 kg-Spinat, 1 Kalbshirn, 50 g
Blutter, 3 Eier, etwas Paniermehl, Salz, ge-
‘|lthener Ingwer, griine Kriuter und 50 g
frichenen Kise.

Der Spinat wird gut - gewaschen, ge-
tkt und im eigenen Saft weich ge-

fiir ein

eie/a [e Sonntagséssen

diinstet. Dann 1isst man ihn gut abtropfen,.

mischt ihn mit der schaumig geriihrten
Butter, dem Eigelb, den Gewiirzen und dem
Paniermehl ‘und zieht das schaumig ge-
schlagene Eiweiss darunter. Auf das Back-
blech legt man ein mit Butter bestri-
chenes Pergamentpapier und streicht die

Spinatmasse fingerdick darauf, belegt mit

den gekochten und in etwas Butter und
Kriutern gebratenen Hirnscheiben, striaut
den Kise darliber und béckt im Ofen etwa

20 Minuten. Dann rollt man die Roulade

auf, indem man die Masse vorsichtig mit
einem. spitzenn und breiten Messer noch
warm vom Papier 16st.

O NuBschnitten,
ein rasch zubereitetes Dessert

Zutaten: 1 kleine Handvoll geriebene
Niisse, 4 Zwiebacke, 1 Eigelb (oder Eipul-
ver), '/y Liter Milch, 1 Essléffel Kakao,
2 Essloffel Zucker, etwas Fruchtsaft, oder
verdinnte Xonfitiire oder zwei Loffel
Nidle mit wenig Zucker gesiisst, Panier-
mehl und Fett zum Braten.

Kakao, Milch, Ei und Zucker werden
verrithrt und die Zwiebacke darin einge-
weicht. Diese missen gut durchziehen,

diirfen aber nicht zu weich werden. Die
untere Hilfte der Zwiebacke wird hier-
auf in Paniermehl gewilzt, wahrend die
obere Seite mit den Nussen, die man mit
dem Fruchtsaft oder der Nidle vermischt
hat, bestrichen wird. Darauf werden die -
Zwiebacke nur von unter her gebraten.
Man serviert sie warm.
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