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EINFACHE KASSCHNITTEN

Pro Person 2 Scheiben Brot oder 2 Weggli, 11/2 Drei-
ecke Schachtelkise, 1/y Tasse Milch. Glatt geschnittene
Brot- oder Wegglischeiben, rasch in Milch eintauchen,
aber nicht vollsaugen lassen. In eine feuerfeste Platte
Iegen. Will man die Backofenhitze sparen, so kann auch
die. Omelettenpfanne verwendet werden. Die Brotschei-
ben mit feingeschnittenen Schachtelkisedreiecken be-
decken und entweder im Backofen 3—4 Minuien oder
sugedeckt in der Omelettenpfanne 4—5 Min, backen.
Der Kiise soll mittelst des Eischneiders fein geschnit-
- ten sein. Verwendet man weisse Weggli, so ist das Ein-
tauchen in Milch nicht notwendig.

AUSGEZEICHNETES KARTOFFEL- KASGERICHT.

Pro Person: 2 —3 grosse Km'toffeln,:l1 [2 Schachtelkiise-
dreieck, Salz. Gresse, flache und glatt geformte Kar-
toffeln auswiihlen. Diese schilen und zu fingerdicken
Sceiben schneiden, Die Kartoffelscheiben auf ein mog-
lichst grosses Kuchenblech nebeneinander ausbreiten,
.mit ganz wenig Tafelsalz bestreuen und im heissen
Backofen ca. 20 Min. backen, Nach dieser Zeit sollen
sie fast durchgebacken und gelbbraun sein. Nun das
Blech aus dem Ofen auf den Kiichentisch nehmen, jede
Kartoffelscheibe umwenden und auf jede Kartoffel ein
Kisedreieck, das mittelst dem Eischneider gerade zu
richtiger Dicke zerschnitten wurde, legen. Sind alle
Kartoffeln gleichmissig mit Kise bedeckt, wird das Blech
nochmals in den hei Ofen geschoben und die Kar-
toffeln dort nochmals einige Mi gebacl Nach
dieser Zeit sollen sie vollends durchgebacken und weich
sein und der Kise muss zu einer briunlichen, fondue-
artigen Masse zerlaufen. Sofort auf eine warme Platte
avrichten und mit Endivien- und Randensalat servieren,

KASPASTETLI, NEUE ART, OHNE TEIG

Pro Person: 2 Dreiecke Schachtelkiise, 1/2 Ei oder 1/2
Essloffel Trockenei, 25 g Paniermehl, 1/4 Tasse Haushalt-
rahm, 1)y Tasse Milch, 1 Prise Salz, Natron.

SEEEE

Finfache Kisschuisen.

Verwendet man zu diesen Pastetli Trockenei,
80 muss eine Prise Natron beigefiigt werden.
Werden ganze Eier gebraucht, so ist die Bei-
gabe von Natron nicht notwendig.

Den  Schachtelkiise moglichst fein raffeln,
it der Milch, dem Rahm, dem aufgelosten
Trockenei gut verklopfen und diese Fliissig-
keit mit dem Paniermehl vermischen. 'Eine
Weile stehen lassen, L
IH‘ZWischen kleine Pasteten- oder Tortenférmli
Wit Oel auspinseln, mit Paniermehl ausstreuen
mfd 7. 3y hoch mit der Crémemasse fiillen.
Die Formli in den heissen Backofen geben
und darin bei Mittelhitze ca. 20 Min. backen.
Vel'wendet man Trockenei und demzufolge

/

auch Natron, so muss das lLetztere ganz zuletzt unter
den Teig gemischt werden. An Stelle von Natron
kann auc¢h Backpulver verwendet werden. Besitzt
man keine Tortenférmchen, so konnen kleine Dosen
von Konserven oder Kondensmilch sauber zuge-
schnitten und verwendet werden. g

e s it
es mittelst des Eischneiders.

AUS SCHACHTELKASE

Es ist ein Irrtum, zu glauben, Schachtelkiise eigne sich nur. als Dessertkiise, als Streichkiise oder
zu feinen Streifchen geschnitien, als Brotbelag. Ganz im Gegenteil; Schachtelkiise, der in den letzten
Monaten immer extra in den Lebensmittelrationen zugeteilt warde, eigntt sich, dank seiner leichten
Schmelzfihigkeit, ganz ausserordentlich gut zu Kochzwecken.

Da und dort haben es Hausfrauen verstanden, mit den Zuteilungen gut hauszuhalten und sind nun
in der angenehmen Lage, aus kleinen Vorriiten von Schachtelkiise zu schdpfen. Da Schachielkiise nur
begrenzt haltbar ist (auf der Riickseite jeder Schachtel ist das Haltbarkeitsdatum vermerkt), solite
er nicht allzulange in Form von YVorrat aufgespart werden. A
Beim Einkauf #ndert sich die Gewichisquantitiit auch beim Schachtelkiise je nach seinem Fetigehalt.
Dabei kann ‘festgestelll werden, dass halbfetter nnd dreiviertelfetter Schachtelkiise dieselbe Coupon-
anzahl bendtigt. Es ist also vorteilhafter, sich im Laden dreiviertelfetten Schachtelkiise zu besorgen,
der allen Anforderungen zum Frischgenuss wie auch zu Kochzwecken voll entspricht,

Als eigentlicher Reibkiise ist Schachtelkiise allerdings nicht zu empfehlen. Er wird besser geraffelt
oder fein zerschnitten verwendet. Die schmallichrige Seite der Rustiraffel ist ausgezeichnet dazu
geeignet, Schachtelkiisdreiccke zu reiben. In Suppen, Saucen, Teigen usw. lisen sich die kleinen
Teilchen, dank ihrer raschen Schmelzkraft, sofort auf, so dass er keineswegs lmoilig wird.

Wo Schachtelkiise als Belag verwendet wird, empfichlt es sich, den jetzt ausser Kurs gesetzien
Fischneider zu verwenden. Niemals kaun ein weiches Kisedreieck so fein und glatt za Scheiben
geschnitten werden, als es die feinen Driihte des Eischneiders zu fun vermigen.

FREIBURGER KARTOFFELN

Pro Person: 2—3 Kartoffeln, 11/; Drei-
. ecke Schachtelkiise, 1 Teeloffel aufgelostes
1  Trockenei, [y Tasse Buttermilch, Salz,
. Pfeffer, Muskat. Die Milch mit dem Trok-
T : kenei und den Gewiirzen gut verklopfen,

\ den moglichst fein geriebenen Kiise da-
zurithren und iiber die zu Scheiben ge-
schnittenen und in eine feuerfeste Platte
eingefiillten Kartoffeln giessen. Das Ge-
richt bei guter Hitze ca. 25—35 Min.
backen und mit Salat zu Tische geben.

Das Zerteilen des Srlmcl;tvlk(ix

Kartoffel-Kisgericht.

Kiispastetli ohne Teig.
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