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Gefiillte Tomaten in Kartoffelpurée

Zutaten: 6 Tomaten, 6 Ioffe} gehacktes Flemch 1 bis 2 Eier, 75 g Reibkise,

Salz, ‘griine Kxauter 1 kg Kartoffeln.

Die Kartoffeln werden gekocht; heiss durchgepresst, mit Salz und etwas Reib-
kise gewiirzt. Sind sie abgekiihlt, so fiigt man das Eiweiss bei und fiillt die Masse
in eine gefettete Backform. Die Tomaten Ubergiesst man mit heissem Wasser und
zieht die Haut ab. Dann-schneidet man je ein Deckelchen ab, holt die Tomaten
aus. Das mit dem Eigelb, griinen Kriutern und Salz gemischte Fleisch fiillt man
in die Tomaten, legt den Deckel darauf und wilzt die Tomaten in Reibkise. Dann
driickt man sie in die Kartoffelmasse, streut den Rest des Kases dariiber und

backt zirka 15 Minuten bei Oberhitze.

Kalbsherz mit Pilzfiillung

Zutaten: 2 Kalbsherzen, /2 kleiner Sellerie, 1 Ei, 2 Tomaten,
6 Speckscheiben, etwas Butter, 1 Zwiebel, 250 g Pilze, Weggli,
1 Essloffel saure Sahne, 1 'Glaschen Malaga.

Die Herzen werden vorsichtig entblutet und einige Minuten
ins Wasser gelegt. Zwiebel und Sellerie schneidet man in kleine

Stiicke und lésst sie in Butter dampfen; man figt die feinge-
schnittenen Pilze, das verquirlte Ei, das in Fleischbriihe einge-
welchte Weggli und die zerkleinerten Tomaten dazu, so dass
eine dicke Masse entsteht, der man noch Salz und die saure

Tomaten in Mdntelchen

Gefilllte Tomaten in Kartoffelpurée

Sahne beimengt, ehe man sie in die Hohlung der Herzen ein-
fullt. Dann ndht man die Herzen zu, bindet die Speckscheiben
darum und uberbdckt sie zuerst gleichméssig, um sie ‘dann in
etwas Fleischbrihe mit einem kleinen Glas Malaga sehr lang-
sam und fest zugedeckt zwei Stunden kochen zu lassen.

Tomaten in Mintelchen

Zutaten: 8 feste Tomaten, 4 grosse Scheiben Schinken, die
man der Lénge nach halbiert, Reibkése, 1 Eigelb und Miirbeteig
von 250 g Mehl. .

. Den Tomaten zieht man die Haut ab, walzt sie in Reibkése.
‘Der' Miirbeteig wird diinn ausgerollt und -in -Vierecke geschnit-
ten. Auf jedes legt man eine Scheibe Schinken und eine Tomate,
schldgt den Teig dariiber zusammen, bestreicht mit Eigelb und
backt die Pastetchen auf gefettetem Backblech goldgelb.

Restegericht in Formchen

. Man fettet kleine' Backformen aus und legt in jede eine
Schicht Reis, oder Gerste, oder Kartoffelstock. Dartiber kommt
eine Schicht Fleisch oder Fischreste und etwas Gemise. Dann
quirlt man fir 3 Formchen 1 Ei mit etwas Milch und Salz,
giesst das iiber die eingeschichteten Reste, bestreut dick mit
Reibkése, legt, wenn. moglich, ein Butterflockchen obendrauf
und {iberbdckt das ganze im Ofen.

Resiegerlcht in Férmchen
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