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Wer einen Teil seiner Rationie-
rungskarten in B-Karten wdhlt,
hat die Méglichkeit, sich jetzt
aus Brot und Weggli allerlei
Gutes zuzubereiten.

Besonders das Nachtessen, das
Jja von jeher der Hausfrau das
grosste Kopfzerbrechen machte,
wird durch schnell zuzuberei-
tende Gerichte aus Brot und
Weggli abwechslungsreicher und
vielfiltiger,

Die Rezepte, die wir hier unseren
Leserinnen angeben, sind auch
fiir Junggesellen und Jungge-
sellinnen leicht zuzubereiten, die
ja mit ihren primitiven Koch-
gelegenheiten komplizierte Ge-

richte gar nicht kochen konnen.

den NuSBstiicken belegt.
Beerenbriétchen.
Altbackene Weggli werden
in 2—3 Scheiben geschnit-
ten und nebeneinander auf
einem Kachenblech einige
Minuten gebacken. Wenn sie
Kousprig sind, gibt man sie
wiederum nebeneinander auf
eine flache Platte und hiiuft
auf jedes Brotchen 1—2 Ess-
loffel eingezuckerte Beeren.
Mit  Zucker bestreut zu
Tisch geben und mit Milch-
kaffee servieren. Will man
das Gericht etwas reicher
zuberceiten, so konnen die
Brétchen zuerst mit Butter
bectrichen werden oder man
biickt sie anstatt trocken im Backofen in der Bratpfannermit etwas Aus-
backfett knusprig braun. Junggesellen résten die Brotscheiben auf dem
Toastapparat oder auf der elektrischen Kochplatte.

Beerenbritchen

Verlorene Eier. 1 frisches Ei ganz sachte auf einen Unterteller auf-
schlagen und vorsichtig aber trotzdem rasch in die kochende Briihe geben.
Darin auf kleinem Feuer ca. 4 Minuten kochen lassen und mit der Schaum-
kelle vorsichtig herausheben.

Kiisschnitten. 1. Art: Wegglischeiben werden auf der ganzen Ober-
fliche mit kartondick geschnittenem Kiise bedeckt und entweder im Back-
ofen oder zugedeckt in der Bratpfanne so lange gebacken, bis der Kiise
fondueartig geschmolzen ist.

2. Art: Die Weggli in fingerdicke Scheiben schneiden. Den Kiise fein reiben
und mit dem Ei zu dicklicher Masse verriihren. Man bestreicht die Weggli-
stiicke mit dieser Masse und biickt sie ca. 5—6 Minuten im heissen Back-
ofen. Die Kiiseschicht geht langsam auf und wenn sie goldgelb iiberbacken
ist, kénnen die Brotchen angerichtet werden. Fanggesellen ohne Backofen
backen diese Brétchen in der Pfanne in etwas Fett, wenn moglich unter
etwelchem Begiessen. Mit viel griinem Salat zu Tische geben.

Kiiseschnitten

Nussbrotchen

Nussbriétchen. Weggli werden in 2—3 Scheiben geschnitten und
im Backofen oder im Toastapparat knusprig gebacken. Ausgekiihlt be-
streicht man sie mit einer Mischung von Quarg und etwas Butter und
bestreut sie mit Zucker oder bestreicht sie mit Traubenkunsthonig.
Frische oder getrocknete Niisse werden gedffnet und die Brotchen, die
ganz besonders von Kindern mit Freuden gegessen werden, dicht mit

Bremer Stadtmusikanten

Quargbriétchen mit Kriia-
tern. Quarg (fir 50 g Kisemarken
sind 300 g Quarg zu haben) wird zur
Hiilfte mit frischer Butter vermischt.
Man bestreicht Kniickebrotscheiben
nicht zu dick mit dieser Masse, be-
streut sie mit Schnittlauch und Kiim-
mel und reicht sie mit Salat und Tee
zu Tisch.

Pikante Britchen. 100 g
Speisequarg werden mit 50 g frischer
Butter zu glatter Masse verriihrt, mit
/2 fein geriebenen Zwiebel, 1 Messer-
spitz Kiimmel, 1 gestrichenen Tee-
16ffel Paprika, 1 Prise Salz und Zucker
vermischt. 2—3 Cornichons oder 1 Ess-
loffel Kapern hackt man fein, fiigt
Schnittlauch, Boretsch und andere be-
liebige Kriiuter dazu und knetet das
ganze zu einem bergartigen, hiibsch
dressierten Hiufchen. Auf Salatbliittern
wird der pikante Brotaufstrich ange-
richtet und im Kranz dunkler Brot-
scheiben oder Kniickebrot zu Tisch
gereicht. Je nach Geschmack kann das
eine oder das andere Gewiirz wegge-
lassen werden. Mit Tee servieren.

Schinkenschnitten. Quarg
wird mit ganz wenig roher Milch oder
Haushaltrahm zu streichfihiger Masse
verriithrt. Man bestreicht da-
mit dunkle Brotscheiben
und bestreut sie mit Schnitt-
lauch. Schinken, Biichsen-
fleisch, Reste von Wurst
(Cervelat-u. Schiitzenwiirste)
oder Reste von Rauchfleisch
werden entweder fein ge-
hackt oder in ganz winzige
Wiirfel geschnitten. Die
Brotscheiben werden mit der
bestrichenen Seite auf die
Fleischwiirfelchen gelegt und
dann auf einer Platte hiibsch
angerichtet. Durch das Ein-
tauchen der bestrichenen
Brote in die Wiirfel bleibt
just so viel Fleisch am Brot
hiingen, als darauf Platz findet. Mit Tee oder Siissmost zu Tisch geben.
Eine Salatplatte aus Gurken-, Tomaten- und Bohnensalat macht diese
Brotchen zu einem festlichen Schmaus.

Schinkenschnitten

Bremer Stadtmusikanten. Weggli werden in fingerdicke Schei-
ben geschnitten und kurz im Backofen geréstet. Diinne Zucchetti- oder
Auberginenscheiben, zentimeterdick geschnittene Tomatenscheiben werden
gebraten und auf die noch warmen Wegglischeiben aufgeschichtet. Das
ganze bestreut man ziemlich dick mit Kise und biickt die hoch aufge-
fiillten Brotchen im Backofen, bis der Kise verlaufen ist. Wer Zwiebeln
gerne mag, bestreut die Brotchen mit geristeten Zwiebelstreifen, jedoch
bevor die Gemiise darauf geschichtet werden.

Zuappa pavese. Pro Person: 1 Weggli, 1 Ei, 20 g geriebener Kise,
Bouillon. Die Weggli in Scheiben schneiden und ohne Fett knusprig résten.
In kleinem Kochtopf 1 Messerspitze Liebig's Fleischextrakt in Wasser
auflosen, erhitzen und darin ein verlorenes Ei kochen. (Rezept nebenste-
hend.) Die Brotscheiben in ein feuerfestes Plittchen anrichten, mit geriebe-
nem Kise bestreuen, das verlorene Ei darauf legen und mit Schnittlauch
bestreuen. Die Suppe iiber das Ganze giessen und alles nochmals erhitzen.
In flachem Pfinnchen oder feuerfestem Geschirr zu Tische bringen.

Zuppa pavese
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