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ZIWEFINMAL JRIUMENKO HIL

Wir hatten es gut die letzten Monate, denn
immer wieder traf man auf schonen, weissen
und festen Blumenkohl. Das Gemiise selbst
ist wohl nicht extra vitaminreich, kann jedoch
durch Kise, Butter, Saucen eine Bereicherung
erfahren, so dass es gar kein «langweiliges»
Gemiise ist.

Blumenkohl im Topf

Den Blumenkohl gut waschen und in Salz-
wasser liegen lassen, damit eventuelle fremde
@iste herauskriechen. Nun legt man den Kopf
auf ein Drahtsieb, stellt dasselbe in einen Topf
und gibt nur soviel Wasser hinzu, dass es
nicht iiber das Gitter steigt. Gut zudecken und
weich garen. Sorgfiltig” heraishsben, in eine
vorgewdrmte Schiissel stellen, rings mit Schin-

kenspecktranchen garnieren und dazu eine
rezente Tomatensauce reichen. Die Sauce muss
also Fett, 50 g geriebenen Kise, Gewilirz und
zum. Abschmecken etwas ungezuckerte Kon-
densmilch enthalten,

Blumenkohl - garni

- Hier wurde der Blumenkohl, wie oben an-
gegeben, weich gegart. Einen Rest Teigwaren
mit geriebenem Kise, 2 Riern, 1 Kaffeeloffel
Weissmehl, Salz, einer Messerspitze Paprika
vermischt, in gut ausgefettete Férmchen pla-
ciert und im Ofen knusperig gebacken. Sofort
stirzen. Dazu reicht man nun eine weisse
Sauce: 30 g Butter zergehen lasseri und darin
ganz fein gewiegte Zwiebeln ' dimpfen. Die
Zwiebeln diirfen also nicht etwa hellbraun wer-
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Pro Person rechnet man ein «Pariserli» (d. h.
langliche, weisse Brotchen), halbiert dieselben und hohlt sie ziem-
lich tief aus., Nun wird das ausgehohite Brot, 1 Biichse Champi-
gnons, pro Person 50 g Hackfleisch und eine ganze Zwiebel, durch
die Hackmaschine getrieben.
Magsse schnell anbraten lassen, mit Mehl bestiuben und mit einem
Giitschli Weisswein abloschen. Wiirzen mit Salz, Majoran, Muskat
und feingewiegtem Peterli.
Fett knusperig gebacken. Auf eine vorgewidrmte Platte anrich-:
ten, die Hackfleischmasse einfiilllen und mit Tomatenschnitzen, die’,
mit dem Fleisch weich gediinstet wurden, garnieren.
ein nicht zu verachtendes, gutes Gericht.

Maistortchen al Milano. 250 g Mais in halb Milch und Bouil-
lonbrithe einrithren. Wiirzen mit Muskat und Paprika. 20 Minuten
kicheln lassen . und zuletzt noch 50 Gramm gericbenen Kéise unter-
mischen. In kleine Tortenférmechen, die mit Fett ausgerieben wur-
den, einfiillen und sofort auf eine heisse Platte stiirzen.
geschnetzeltes Kalbfleisch wird rasch im Fett mit viel feingewieg-
ten Zwiebeln gebraten, ein Lorbeerblatt und etwas Majoran, sowie
Salz zufiigen. Mit Mehl bestiuben und mit Bouillon abléschen, Vor
ungezuckerter
Auf die Maistdrtchen turmiartig anrichten und eine Tomatensauce

den, nur ganz wenig gelb. Mit 2 Essloffeln
Weisswein vermischen und mit aufgeloster
Bouillon abléschen. 10 Minuten kochen lassen.
Eventuell mit Fécule binden, wenn die Sauce
zu dimn bleiben wiirde. Nun wiirzt man mit
Muskat, Thymian, Curry, lisst nochmals
5 Minuten kécheln, giesst ein ‘Giitschli Weiss-

wein daran, aufkochen und mit 50 g geriebe-

nem Emmentaler vermischen. Die verschiede-

nen Zutaten missen in der angegebenen Rei-
henfolge der Sauce. einverleibt werden, wenn

man eine Sauce erhalten will — die nur noch -
ein einziges — A ... bedeutet. Der Grund

liegt darin, dass z. B. der Wein, am Anfang

zugefiligt, sein Aroma durch das Kochen ein-

biisst und man zuletzt nicht weiss, ob die

Sauce nach Essig scmecke oder nicht. Wird

der Kise zu frith, hinzugefiigt, zieht er zu fest

Faden, und auch er verliert das Aroma. Wer

noch ein Uebriges tun will, mische 2 Essloffel

geschlagene, ungezuckerte Kondensmilch dar-

unter.
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Kondensmilch verfeiners.




	Aus der Küche

