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Schnitzel Bolognese
Jiir fleischlose Tage

Ca. 1 cm dicke Brotscheiben werden schnell
lurch Milch oder Weisswein gezogen. Wiirzen
mit Salz, Paprika und viel feingewiegter Zwie-
bel.  Auf jede Brotscheibe ein Stiick Kise
legen, Das Ganze in eine feuerfeste Form
setzen, mit einer Bratensauce von Liebigs
Fleischextrakt {ibergiessen und im Ofen 14 Std.
aufziehen. Wenn wir Tomaten zur Verfiigung
haben, werden dieselben halbiert und rings-
herum gruppiert, ebenfalls mitgebacken.

Fruchtmilch

Wir kochen die Milch und kiihlen sie richtig ab. Nun schneiden
wir Friichte der Saison in kleine Stiicke, fligen sie der Milch bei
und lassen alles richtig kiihlen und marinieren. Mindestens 1 Stunde.
Vor dem Servieren etwas Obstkonzentrat zufiigen.

Y

Kriiuter-Tee

Besonders fiir die heissen Tage sehr beliebt.
Wir kochen Lindenbliiten, gemischt mit 2 Blatt
Pfefferminze und etwas Hagebutten, minde-
steng % Std. Erkalten lassen. Durchseihen
und mit Obstkonzentrat siissan. Sehr gut wird
der Tee, wenn wir etwas Zitronensaft bei-

- fliigen. In diesem Falle mit Sacharin nachsiis-
sen. Sehr wichtig ist die Temperatur. Krduter-
tee sollte ca. 12 Grad Celsius aufweisen. Steht
uns kein Eisschrank zur Verfiigung, geben wir
eine Handvoll Salz in kaltes Wasser und stel-
len den Krug hinein.

Jalke mit Creme

Zutaten zum Cake: 1 Essloffel Zucker, Rest
Sacharin, 30 g Trockenvolleipulver, eine Prise
Salz, 11, Teeloffel Backpulver, 50 g Quark,
1 Tasse Haushaltrahm, 100 g Mehl, 150 g
geriebene, gekochte Kartoffeln, Sultaninen,
Mandeln und Zitronensaft. Die Zutaten sind
gut miteinander 2zu vermongen und sofort
backen. Backzeit 50 Minuten. Das Feuer darf
nicht stark sein, damit der Kuchen richtig
aufgeht. (Das Trockenvolleipulver ist selbst-
verstindlich 2 Std. vorher aufzuldsen.) Die
Creme bereiten wir uns aus punktfreiem Pud-
dingcreme-Pulver Eia (von Dr. Wander) und
wiirzen mit einem Schuss Kirsch.
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