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ja von je/?,er der flaits/rau das

grossie /Cop/zer/jrec/iea machte,

wird durc/i schneZZ zuzafcerei-

tende Gerichte aas Brot and
ZFegg/i abteec/is/un^sreic/ier und
vieZ/äZtiger.
Bie Bezepte, die wir /tier unseren
Leserinnen angehen, sind auc/i

/ür /unggeseZZen und /ungge-
seZZinnen ieic/it zuzubereiten, die

ja mit ihren primitiven Koc/i-

geZegenheiten ZcompZizierte Ge-

ric/ite gar nic/it Zcochen hönnen.

Beerenbrötchem.
Altbackene Weggli werden
in 2—3 Scheiben geschnit-
ten und nebeneinander auf
einem Kuchenblech einige
Minuten gebacken. Wenn sie
knusprig sind, gibt man sie
wiederum nebeneinander auf
eine flache Platte und häuft
auf jedes Brötchen 1—2 Ess-
löffei eingezuckerte Beeren.
Mit Zucker bestreut zu
Tisch geben und mit Milch-
kaffee servieren. Will man
das Gericht etwas reicher
zubereiten, so können die
Brötchen zuerst mit Butter
bestrichen werden oder man
bäckt sie anstatt trocken im Backofen
backfett knusprig braun. Junggesellen
Toastapparat oder auf der elektrischen

iVuwbrufcAeri

NilSHbrÖtclieii. Weggli werden in 2—3 Scheiben geschnitten und
im Backofen oder im Toastapparat knusprig gebacken. Ausgekühlt 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 Nüsse werden geöffnet und die Brötchen, die
ganz besonders von Kindern mit Freuden gegessen werden, dicht mit
den Nußstücken belegt.

Pikante Brötchen. 100 g
Speisequarg werden mit 50 g frischer
Butter zu glatter Masse verrührt, mit
V2 fein geriebenen Zwiebel, 1 Messer-
spitz Kümmel, 1 gestrichenen Tee-
löffei Paprika, 1 Prise Salz und Zucker
vermischt. 2—3 Cornichons oder 1 Ess-

löffel Kapern hackt man fein, fügt
Schnittlauch, Boretsch und andere he-
liebige Kräuter dazu und knetet das

ganze zu einem bergartigen, hübsch
dressierten Häufchen. Auf Salatblättern
wird der pikante Brotaufstrich ange-
richtet und im Kranz dunkler Brot-
Scheiben oder Knäckebrot zu Tisch
gereicht. Je nach Geschmack kann das
eine oder das andere Gewürz wegge-
lassen werden. Mit Tee servieren.

ifaeren6röf<7i en

in der Bratpfanne'mit etwas Aus-
rösten die Brotscheiben auf dem
Kochplatte.

Schinkenschnitten. Quarg
wird mit ganz wenig roher Milch oder
Haushaltrahm zu streichfähiger Masse

verrührt. Man bestreicht da-
mit dunkle Brotscheiben
und bestreut sie mit Schnitt-
lauch. Schinken, Büchsen-
fleisch, Reste von Wurst
(Cervelat-u. Schützenwürste)
oder Reste von Rauchfleisch
werden entweder fein ge-
hackt oder in ganz winzige
Würfel geschnitten. Die
Brotscheiben werden mit der
bestrichenen Seite auf die
Fleischwürfelchen gelegt und
dann auf einer Platte hübsch
angerichtet. Durch das Ein-
tauchen der bestrichenen
Brote in die Würfel bleibt
just so viel Fleisch am Brot

hängen, als darauf Platz findet. Mit Tee oder Süssmost zu Tisch geben.
Eine Salatplatte aus Gurken-, Tomaten- und Bohnensalat macht diese
Brötchen zu einem festlichen Schmaus.

5t7iiri /v"p/i ac/i 11 it fur

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

IC&Sschnitteil. J. yfrt: Wegglischeiben werden auf der ganzen Ober-
fläche mit kartondick geschnittenem Käse bedeckt und entweder im Back-
ofen oder zugedeckt in der Bratpfanne so lange gebacken, bis der Käse
fondueartig geschmolzen ist.
2. .drt: Die Weggli in fingerdicke Scheiben schneiden. Den Käse fein reiben
und mit dem Ei zu dicklicher Masse verrühren. Man bestreicht die Weggli-
stücke mit dieser Masse und bäckt sie ca. 5—6 Minuten im heissen Back-
ofen. Die Käseschicht geht langsam auf und wenn sie goldgelb überbacken
ißt, können die Brötchen angerichtet werden. Junggesellen ohne Backofen
backen diese Brötchen in der Pfanne in etwas Fett, wenn möglich unter
etwelchem Begiessen. Mit viel grünem Salat zu Tische geben.

Bremer Stadtiinisikaiiten. Weggli werden in fingerdicke Schei-
ben geschnitten und kurz im Backofen geröstet. Dünne Zuccbetti- oder
Auberginenscheiben, zentimeterdick geschnittene Tomatenscheiben werden
gebraten und auf die noch warmen Wegglischeiben aufgeschichtet. Das
ganze bestreut man ziemlich dick mit Käse und bäckt die hoch aufge-
füllten Brötchen im Backofen, bis der Käse verlaufen ist. Wer Zwiebeln
gerne mag, bestreut die Brötchen mit gerösteten Zwiebelstreifen, jedoch
bevor die Gemüse darauf geschichtet werden.

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

/Fer einen TeiZ seiner ßationie-
rungs/earfen in ß-Ktxrten teä/iZt,

hat eZie Mög/ie/i/ceif, sic/i jetzt
ans Brot and JFeggZi a/ierZei

Gates zaznhereiten.
Besonders das ZVachtessen, das

Quargbrötchen mit Krttu-
tern. Quarg (für 50 g Käsemarken
sind 300 g Quarg zu haben) wird zur
Hälfte mit frischer Butter vermischt.
Man bestreicht Knäckebrotscheiben
nicht zu dick mit dieser Masse, be-
streut sie mit Schnittlauch und Küm-
mel und reicht sie mit Salat und Tee
zu Tisch.

/)ä<csc/ifij((en Wremer .SfafifmusiA-mUwi Zappa pare«e

M von /e/tev tie? i/aus/?-all cias

Krössts Lop/2«?-dveâen mac/lts,
teirci ciurc/i seitneii su2ube?-ei-

tsrieie <?erie/ite ails Lrot unci

^SAgii abtvsc/isiunKsreie/le?- unci

visi/äitiKe?-.
ôîe /isTS/ite, ciis lviv iiie?- un«s/-en

Leserinnen anheben, sinci aue/i

/ür ./ullMessiisn nnci /unMe-
sei/innen ieieilt snsnbersiten, ciis

/a mit i/irsn /»rimitiven Xoc/l-

KoisKen/leiten icom/>iiz?ierte (?e-

riâte Kar nie/it /coe/len /co'nnen.

ii« e i e 11 l»i<»fcl>e».
Altbackene ^eggli werden
in 2—Z 8obeibeu gesebnit-
ten unâ nebeueinanâer auf
einem Luebenbleeb einige
Minuten gebacken. Vi^enn sie
knusprig sind, gibt man sie
wiederum nebeneinander auk
ein« llacbe blette unâ blinkt
»uk jeâes Lröteben I—2 Lss-
löikel eingeTueberte Leeren.
Nit Xticber bestreut Tu
^iseb geben und mit iVlilcb
Kaktee servieren. V^il! man
âas iZeriekt etwas reieker
Zubereiten, so können die
Lröteben Zuerst mit Lutter
beslrieben werben oâer man
bäebt sie anstatt troeben im Lseboken
baebkett knusprig braun. funggesellen
^oastapMrat oder auk der elektriseben

^eggli werden in 2—3 8ebeiben gesebnitten und
iin Laeboken oâer illt loastapparat knusprig gebaeben. .-Vusgebübll be-
streiebt man sie mit einer Nisebung von ()u«rg uncl etwas Lutter unâ
bestreut sie mit Zucker oâer bestreivlit sie mit lraubenkunstbonig.
prisebe oâer getrocknete Lüsse werâen geöffnet unâ âie Lrötvben, âie
ganx besonders von Xindern mit Lreuden gegessen werden, diebt mit
den l^ukstücken deleft.

Itäiiteliei,. 100 g
8peiseczuarg werden mit 5l) g kriseber
Lutter Tu glatter Nasse verrübrt, mit

kein geriebenen Zwiebel, I blesser
spitx Xümmel, I gestricbenen l'ee-
lötkel Laprika, I Lrise 8alx und Mucker
vermiscbt. 2—3 (Üorniebons oder 1 Lss-
löffel kapern backt man fein, fügt
8ebnittlaueb, Loretseb und andere Le-
liebige Xräuter daxu und knetet das

ganxe xu einem bergartigen, bübscb
âressierten Läufeben. àf salatblättern
wird der pikante Lrotaukstricb ange-
riebtet unâ im LranT âunkler Lrot-
sckeibeu oâer Lnäekebrot Tu lisek
gereiebt. de naeb (^esebmaek kann das
eine oâer âas anâere LewürT wegge-
lassen werâen. Nit les servieren.

in âer Lratpkannermit etwas às-
rösten âie Lrotsebeiben auf âem
Locbplalte.

îSeI»iiiIivii«eIii»îtte»i. tZuarg
wirâ mit ganT wenig rober Nilcb oâer
Dausbaltrabm xu streicbkäbiger blasse

verrübrt. Uan bestreicbt da-
mit dunkle Lrotscbeiben
und bestreut sie mit 8cbnitt-
laucb. 8ebinken, öücbsen-
ileiseb, Leste von Vi'nrst
ftlervelat-u. sebütTenwürste)
oder Leste von Laucblleiseb
werâen entweâer fein ge-
backt oder in ganx winxige
Würfel gesebnitten. Die
Lrotsebeiben werden mit der
bestriebenen 8eite auk die
pleisebwürkeleben gelegt unâ
âann auf einer Platte bükseb
angericbtet. Dureb das Lin
taueben der bestriebenen
Lrote in âie Vürkel bleibt
just so viel pleiseb am Lrot

bangen, als darauk LIatx bndet. lVlit l'ee oder 8üssmokt xu llseb geben.
Line 8alatp1atte aus (würben-, l'omaten- und Lvbnensalat maebt diese
Lröteben xu einem kestìieben 8ebmaus.

Vvi»!«»>vi>« lpivl 1 frisebe» Li ganT saebts auf einen Unterteile? auf-
seblagen und vorsiebtig aber trotxdem raseb in die boebende Rrübe geben.
Darin auk kleinem Leuer ea. 4 Minuten koeben lassen und mit der 8ebaum-
kelle vorsiebtig berausbeben.

k. adrt.' ^egglisebeiben werden auk der ganxen Ober-
däebe mit kartondiek gesebnittenem Läse bedeekt und entweder im Laek-
oken oder xugedeekt in der Lratpkanne so lange gebaeken, bis der I^äse
kondueartig gesebmolxen ist.
2. /lrt.- Lie Veggli in bngerâielie sebeiben svbneiâen. Leu Läse fein reiben
und mit dem Li xu dieklieber IVlasse verrübren. lVlan bestreiebt die ^Veggli-
stürbe mit âieser Nasse unâ bliebt sie va. 5—6 Ninuten im beissen Laeb-
ofeu. Die Läsesebiebt gebt langsam auf unâ wenn sie golâgelb überbavben
ist, können die Lröteben angeriebtet werden. Junggesellen obne Laekoken
baeken diese Lröteben in der Lkanne in etwas Lett, wenn möglieb unter
etwelekem Legiessen. Nit viel grünem salat TU l'isvbe geben.

IîK'Sll»Sr ^Vvggli werden in Lngerdieke 8ebei-
ben gesebnitten unâ burT im Lacbofen geröstet. Ollnne ^ucobetti- oâer
àberginensebeiben, Tsntimeterâieb gesebnitten« â'omateuscbeiben werâen
gebraten unâ auk âie noeb warmen Veggliscbeiben aufgesebicbtet. Las
ganT« bestreut man Tiemlicb âieb mit Läse unâ dLebt âie boeb aufge-
füllten Lröteben im Laeboken, bis âer Läse verlaufen ist. lVer Zwiebeln
gerne mag, bestreut âie Lröteben mit gerösteten Xwiebelstreiken, jeâovk
bevor die (Gemüse darauk gesebiebtet werden.

A»t»v«S«. pro Person: l Wsggli, 1 Li, 20 g geriebener Läse,
Louillon. Lie Weggli in sebeiben sebneiâen unâ obne Lett bnusprig rösten.
In kleinem Loektopk l NesserspitTe Liebig's pleisebextrabt in Wasser
auflösen, erbitTen unâ âarin ein verlorenes Li bocben. <ke2ept »ebenste-
bend.) Die Lroìscbeiben in ein keuerkesîes Llàììcben anricbten, mit geriebe-
nem Läse bestreuen, âas verlorene L! âarauk legen unâ mit seknittlaucb
bestreuen. Lie Luppe über âas LianTe giessen unâ alles noebmals erbitTen.
In klacbem pkänneken oâer feuerfestem tlesebirr Tu l'isvbe bringen.

sinon Tsif seine?- /fatio/iis-
vu?lKáa?-te?t i?t Ü-Lartsn len/tit,

ciie Mc>KÌic/liceit, «ie/t /ài
aus ürot tttici j^eKKÜ aiie?-iei

öutes sui:ubs?-eits?t.

össo?ici«rs cias /Vaebtssseti, cias

«èiisrsdiiitelivi» „»it liiü»
îvR'IR. ()uarg (kür 5l) g Xäsemarken
sind 3ÜÜ g <)uarg xu baben) wird xur
lllilkte mit kriseber Lutter vermisebt.
Alan bestreiebt Lnäckebrotsebeiben
niebt xu diek mit dieser blasse, be-
streut sie mit sebnittlaueb unâ Lüm-
mel unâ reicbt sie mit salat unâ lee
Tu liseb.


	Aus der Küche

