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fiir die Kiiche

Hiilsenfriichte
mit Tomaten-Kiise-Brot

Hiilsenfriichte wie {iblich zubereiten.
(Kochkiste beniitzen.) Schéne Brotschei-
ben werden mit etwas Senf bestrichen. Ein
Biichsli Tomatenpiiree in etwas Wasser,
dem eine Messerspitze Liebigs Fleisch-
extrakt begegeben ist, aufldsen. Unterdes-
sen feingewiegte Zwiebeln im Fett an-

{ ¢ : b ziehen, das Pliree dazugeben und - eine
¥ Kartoffel roh hineinraffeln. Wiirzen mit

Gefiillte Kartoffeln. Zutaten: Kartoffeln, Hackfleisch, Gewiirz, Zwie- 50 g gerlebenem JSise, Dis Makss s0ll xlem-
lich fest sein. Dick auf das Brot auftragen,

beln, Schéne, grosse Kartoffeln schélen, oben Deckelchen abschnziden; aus-

AT

hohlen. (Das Ausgehdhite fiir Suppe verwenden.) Das Hackfleisch, vermischt 10 Minuten bis % Stunde in den Ofen
mit etwas Reibbrot, in Fett und Zwiebeln anziehen lassen, mit Mehl bestduben, schieben und heiss zu den Hiilsenfriichten
und sofort in die Kartoffeln fiillen. Auf ein Kuchenblech setzen und im Ofen servieren.
llt)nuspesrllg backen. Mit einer Bechamel-, Tomaten- oder Bratensauce auftragen.

azu Salat.

Kiiseschnitten auf besondere Art

Weissbrotschnitten (evtl. auch Weggli in
Scheiben geschnitten) werden in ungesiisster
Eiermilch kurz eingeweicht, mit einer Scheibe
Kise belegt, je zwei aufeinandergelegt, in Ei
und Paniermehl gewendet und in heissem Fett
iiberbacken.

Zu beiden Abbildungen rechts:

Gefiillter Hackbraten

Dieser ist besonders zu Aufschnitt geeig-
net, Aus Fleischresten oder gekaufter Hack-
fleischmasse wird mit eingeweichtem; gut aus-
gedriicktem und zerkleinertem Brot, Salz,
Pfeffer und einem Ei eine Hackbratenmasse
hergestellt. Zwei bis drei 7 Minuten gekochte
Eier werden geschilt, in die Hackbratenmasse.
eingehlillt, das ganze in Paniermehl gewendet
und im Ofen gebacken. Dieser Hackbraten
kann warm oder kalt serviert werden und
wird mit frischem Gemiise und Kartoffeln gar-
niert.
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