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Hirseaufiauf mit Tomaten

Gamütcauflauf In

Rlngform und GemUsapuddlng

wird «chaumig gerührt, hierauf fügt man die Weggli, das Ei-
gelb und das Gemüse bei. Zuletzt wird der Schnee der Eier
beigefügt und der Pudding in geschlossener Form im Wasserbad
eine stunde gekocht, oder im Ofen gebacken. Bäckt man den
Pudding im Ofen, so gibt man Brotbrösmeli und etwas Reib-
käse oben drauf.

Kaninchen auf italienische Art

Von einen» jungen Kaninchen löst man die Filets und das
Rückenfleisch sorgfältig ab, schneidet es in kleine Stücke, salzt
sie und bratet Sie in Butter rasch auf beiden Seiten goldbraun.
Hierauf ordnet man sie rasch in einen Reis- oder Gerstenring,
der auf eine feuerfeste Porm gestürzt wurde. Man beträufelt
das Ganze mit wenig Butter, überstreut es reichlich mit gerie-
benem Käse und lässt es bei Oberhitze einige Minuten im Ofen
backen. Dazu wird eine Champignons- oder Tomatensauce
serviert.

Gurken mit Leberl'üIIe

Zutaten: 2 grössere Gurken, 250 g Leber, 1 Weggli, Sah,

Ingwer, 1 Ei, Reibkäse, etwas saure Sahne, 40 g Fett oder Spec •

Die Gurken werden geschält, der Länge nach durchgeschnitten

und von den Kernen befreit. Die geschabte Leber wird mit dem

eingeweichten und gut ausgedrückten Weggli vermischt, Sa z,

Ingwer und Reibkäse beigefügt, mit dem Ei vermischt un>

wenn nötig, noch einige trockene Brotbrösmeli beigegeben,

füllt damit die Gurken und bestreut sie mit Käse. Sie wer^
leicht im Fett angebraten und mit saurer Sahne und e

Wasser oder Fleischbrühe abgelöscht und zuerst zugedeckt

dann offen etwa 18 bis 20 Minuten gedünstet.

Gemüsepudding

Zutaten: 1 Suppenteller voll gekochtes und gut abgetropftes
Gemüse, S eingeweichte, aber fest ausgedrückte Weggli, wenn
möglich 40 g Butter, 2 bis 3 Eier, Salz und nach Belieben Ge-
würz, wie sie zu den einzelnen Gemüsen passen. Die Butter

Die in Fleischbrühe wie Reis weichgekochte Goldhirse wird
mit geriebenem Käse gewürzt und mit in Scheiben geschnittenen
und gesalzenen Tomaten lagenweise in eine gefettete, feuerfeste
Form geschichtet. Man überstreut mit Reibkäse oder giesst eine
Tomatensauce darüber und überbäckt zirka 25 Minuten im
Ofen. Anstatt Tomaten kann man auch gedünstete Pilze oder
beliebiges anderes Gemüse einschichten.

tlirseauklsut mit Ivmalen

L»mli««o»tlouf In

klngfprm unii <Z«mi>»«puö^Ing

wtr6 «vkaumlg gsrükrt, kieraut fügt man die lVsggli, das Si-
gold und 6s» (Zemüsv de!. Zuletzt wird der Scknss der Lier
beigefügt und der Ludding à gsscklossensr Rorm im tVssssrbsd
«ine Stunde gekoekt, oder im Oksn gebacken. Lackt man den
Luâdtng lm Vtvn, so gibt MSN Srotbrösmsll und etwas Reid-
kà»v oben draut.

Xvninektn auk ilalienisvke ^1-t

Von einem jungen Xsnincken löst MSN die Rilsts und das
Lüekenkleiaek sorgfältig sd, scdnsidet SS in kleine Stücks, salzt
»iv un6 bratet »lo In Lujter rased sut beiden Seiten goldbraun,
klierauf or6net man »I« rased in einen Reis- oder Oerstenring,
6er auf eine teuerke»tv ?orm gestürzt wurde, Man beträufelt
6a» van« mit wenig Lutter, überstreut es rsickliek mit gerie-
denem Käse un6 lässt s» del Oberditze einige Minuten im Oken
backen. Ossu wird eine Okampignons- oder Tomatsnsaucs
»ervlert.

t^uricen mit I^et»erkiiII«

Zutaten: 2 grössere Ourken, 250 g Oeber, 1 Veggli, Ssd>

Ingwer, 1 Hi, Rsibkäss, etwas saure Ssdne, 40 g Rett oder Spec

vie Qurken ^verâeri ßesekält, 6er vänZe nack. 6urckZesckmtten

und von den Kernen betrsit. Die gescdsbts debsr wird mit dem

singeweicktsn und gut susgsdrücktsn tVeggli vermiscdt, Ls^,
Ingwer und Reibkäss beigstügt, mit dem Li vermiscdt un >

wenn nötig, nock einige trockene Lrotbrösmsli bsigegsben.

tüllt dsmit die Ourken und bestreut sie mit Käse. Sie

leicdt im Rett angebraten und mit saurer Ssdne unö e

IVasser oder Rlsisedbrüds abgelösckt und Zuerst Zugedeckt

dann ottsn etwa 18 bis 20 Minuten gedünstet.

Lemiisvpu^âinA

Zutaten: 1 Suppenteller voll gskocdtes und gut abgetropftes
Qemüsv, 3 eingsweickte, aber fest ausgedrückte IVeggli, wenn
mügliek 40 g Lutter, 2 bis 3 Lier, Salz und nack Leliebsn Os-
würz, wie »I« su den einzelnen Osmüsen passen. Oie Lutter

Oie in RIsiscdbrüks wie Reis wsicdgekockts Ooldkirse viril
mit geriebenem Käse gewürzt und mit in Scksibsn gsscdnittenen
und gesalzenen Tomaten lagsnweise in eine gekettete, ksusrkestc
Rorm gsscdlcdtet. Man überstreut mit Lsikkäss oder giesst eine
Tomstsnsauce darüber und überbäckt zirka 25 Minuten im
Ofen. Anstatt Tomaten kann man auck gedünstete Lilzs vcier
beliebiges anderes Osmüss einsckickten.
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