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Kräuter-Tee
Besonders für die heissen Tage sehr beliebt.

Wir kochen Lindenblüten, gemischt mit 2 Blatt
Pfefferminze und etwas Hagebutten, minde-
stens % Std. Erkalten lassen. Durchseihen
und mit Obstkonzentrat süssen. Sehr gut wird
der Tee, wenn wir etwas Zitronensaft bei-
fügen. In diesem Falle mit Sacharin nachsüs-
sen. Sehr wichtig ist die Temperatur. Kräuter-
tee sollte ca. 12 Grad Celsius aufweisen. Steht
uns kein Eisschrank zur Verfügung, geben wir
eine Handvoll Salz in kaltes Wasser und stel-
len den Krug hinein.

(Juke mit Creme
Zutaten zum Cake: 1 Esslöffel Zucker, Rest

Sacharin, 30 g Trockenvolleipulver, eine Prise
Salz, 1% Teelöffel Backpulver, 50 g Quark,
1 Tasse Haushaltrahm, 100 g Mehl, 150 g
geriebene, gekochte Kartoffeln, Sultaninen,
Mandeln und Zitronensaft. Die Zutaten sind
gut miteinander zu vermengen und sofort
backen. Backzeit 50 Minuten. Das Feuer darf
nicht stark sein, damit der Kuchen richtig
aufgeht. (Das Trockenvolleipulver ist selbst-
verständlich 2 Std. vorher aufzulösen.) Die
Creme bereiten wir uns aus punktfreiem Pud-
dingcreme-Pulver Eia (von Dr. Wander) und
würzen mit einem Schuss Kirsch.

Schnitzel Itolognese
/iïr /ümt'/«/o.ve Tage

Ca. 1 cm dicke Brotscheiben werden schnell
^jurch Milch oder Weisswein gezogen. Würzen
mit Salz, Paprika und viel feingewiegter Zwie-
bei. Auf jede Brotscheibe ein Stück Käse
legen. Das Ganze in eine feuerfeste Form
setzen, mit einer Bratensauce von Liebigs
Fleischextrakt übergiessen und im Ofen % Std.
aufziehen. Wenn wir Tomaten zur Verfügung
haben, werden dieselben halbiert und rings-
herum gruppiert, ebenfalls mitgebacken.

Fruchtmilch
Wir kochen die Milch und kühlen sie richtig ab. Nun schneiden

wir Früchte der Saison in kleine Stücke, fügen sie der Milch bei
und lassen alles richtig kühlen und marinieren. Mindestens 1 Stunde.
Vor dem Servieren etwas Obstkonzentrat zufügen.

lirîiiitv»-?'««
Ossonders kür dis dsisssn îa^s sedr beliebt.

Wir kocksn Oindsnblütsn, lsmiscdt mit 2 Oiatt
Otet'kerminae und etwas Kalebutten, mincie-
sten-z ^ Std. Krkaiten lassen. Ourckseiden
und mit Obstkonüsntrat süsszn. Leim Uut wird
der Vee, wenn wir etwas ^itronensakt bei-
küls.n. In diesem Kails mit Sacdarin nacdsüs-
sen. Lebr wicdtix ist ciis Temperatur. Kräuter-
tes sollte ca. 12 (Zrad Oelsius ausweisen. Ltsbt
uns kein Oisscdrank nur Verkü^unA, xeben wir
eins Handvoll Lal^ in kaltes Wasser unci stsl-
isn cisn Krul binsin.

tîliìl» IN it < I«,»«
Zutaten üum (lake: 1 Ossinikei Mucker, Nest

Sacdarin, 3» l l'rocksnvolisipuivsr, eins Krise
Lai2. 1t^ 1'eslötksi Oackpulvsr, SV A <^uark,
1 liasse Kausdaitradm, 100 l Msdi, ISO llsrieksns, lskocdts Kartottsin, Sultaninen,
Mandeln und ^itronsnsakt. Ois Zutaten sind
Zut miteinander ^u vermengen und sokort
backen. IZack^eit SO Minuten. Oas Keusr dart
nicbt stark sein, damit der Kucdsn ricktil
sukMbt. (Oas ?rocksnvolleipulvsr ist selbst-
vsrständücb 2 Ltd. vorder aut^ulösen.) Oie
Orems bereiten wir uns aus punktkreiem Kud-
dintzersms-Oulvsr Kia (von Or. Wander) und
würben mit einem Lckuss Kirscd.

Mr '/Mm

Oa. 1 cm dicke Lrotscdsidsn werden scdnell
^lurcd Milcd oder Wsisswsin AeMASn. Würben
mit Lal2, Kaprika und viel tslnxswiegitsr Twie-
bel. àk ^jede IZrotsodsibs ein Ltück Käse
lSALN. Oas danse in eins tsusrkssts Korm
setzen, mit einer lZratsnsaucs von OisbiAS
Kleiscksxtrakt überliessen und im Otsn ^ Ltd.
sukÄsdsn. Wenn wir OComatsn ^ur Vertugunl
baden, werden dieselben kaibisrt und rin^s-
dsrum gruppiert, sbsnkalis mitAskacksn.

^Illlllt llliltil
Wir kocksn die Miicd und küdlsn sie ricdtil ad. Kun scdnsidsn

wir Krüedte der Saison in kleine Stücke, tilgen sis der Milcd bei
und lassen alles riodtlx küdlsn und marinieren. Mindestens 1 Stunde.
Vor dem Servieren etwas Obstkonssntrat sutÜAsn.
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