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Gefüllte Tomaten in Kartoffelpüree

Zutaten: 6 Tomaten, 6 Löffel gehacktes Fleisch, 1 bis 2 Eier, 75 g Reibkäse,
Salz, grüne Kräuter, 1 kg Kartoffeln.

Die Kartoffeln werden gekocht, heiss durchgepresst, mit Salz und etwas Reib-
käse gewürzt. Sind sie abgekühlt, so fügt man das Eiweiss bei und füllt die Masse
in eine gefettete Backform. Die Tomaten übergiesst man mit heissem Wasser und
zieht die Haut ab. Dann schneidet man je ein Deckelchen ab, holt die Tomaten
aus. Das mit dem Eigelb, grünen Kräutern und Salz gemischte Fleisch füllt man
in die Tomaten, legt den Deckel darauf und wälzt die Tomaten in Reibkäse. Dann
drückt man sie in die Kartoffelmasse, streut den Rest des Käses darüber und
backt zirka 15 Minuten bei Oberhitze.

und überbäckt

Stücke und lässt sie in Butter dämpfen; man fügt die feinge-
schnittenen Pilze, das verquirlte Ei, das in Fleischbrühe einge-
weichte Weggli und die zerkleinerten Tomaten dazu, so dass
eine dicke Masse entsteht, der man noch Salz und die saure

Tomaten in Mäntelchen Restegericht in Förmchen

Kalbsherz mit Pilzfüllung

Zutaten: 2 Kalbsherzen, Va kleiner Sellerie, 1 Ei, 2 Tomaten,
6 Speckscheiben, etwas Butter, 1 Zwiebel, 250 g Pilze, Weggli,
1 Esslöffel saure Sahne, 1 Gläschen Malaga.

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

Sahne beimengt, ehe man sie in die Höhlung der Herzen ein-

füllt. Dann näht man die Herzen zu, bindet die Speckscheiben
darum und überbäckt sie zuerst gleichmässig, um sie dann in
etwas Fleischbrühe mit einem kleinen Glas Malaga sehr lang-
sam und fest zugedeckt zwei Stunden kochen zu lassen.

Tomaten in Mäntelchen

Zutaten: 8 feste Tomaten, 4 grosse Scheiben Schinken, die

man der Länge nach halbiert, Reibkäse, 1 Eigelb und Mürbeteig

von 250 g Mehl.
Den Tomaten zieht man die Haut ab, wälzt sie in Reibkäse.

Der Mürbeteig wird dünn ausgerollt und in Vierecke geschnit-

ten. Auf jedes legt man eine Scheibe Schinken und eine Tomate,

schlägt den Teig darüber zusammen, bestreicht mit Eigelb und

backt die Pastetchen auf gefettetem Backblech goldgelb.

Restegericht in Förmchen

Man fettet kleine Backformen aus und legt in jede eine

Schicht Reis, oder Gerste, oder Kartoffelstock. Darüber kommt

eine Schicht Fleisch oder Fischreste und etwas Gemüse. Dann

quirlt man für 3 Förmchen 1 Ei mit etwas Milch und Salz,

giesst das über die eingeschichteten Reste, bestreut dick mit

Reibkäse, legt, wenn, möglich, ein Butterflöckchen obendrauf

Lekiillte 1omak«n in Xsrtnàlpurêe

Zutaten: 6 Romsten, 6 Ookkel gebücktes Rleiscb, I bis 2 Rier, 75 g Reibkäse,
Sslx, grüne Kräuter, 1 kg Ksrtokkeln.

Oie Ksrtokkeln vsrÄen gekockt, ksiss Äurckgepresst, mit Luis unÄ stwss Reib-
käse gev/ür^t. SinÄ sie sbgeküblt, so kügt msn Äss Riveiss bei unÄ küllt à Musse
in eins gekettete Rsckkorm. Ois Romstsn übergissst msn mit ksisssm lVssssr unÄ
!?iskt Äis Rsüt sb. Osnn scbneiÄst msn je ein Oeckelcbsn sd, bölt Äis Romstsn
sus. Oss mit Äsm Rigslb, grünen Kräutern unÄ Lsi^ gemiscbte Rlsisck külit msn
in Äie tkomstsn, legt cien Oscksi cisrsuk unÄ v/slr.t Äis Romstsn in Rsibksse. Osnn
cirüekt msn sie in Äie Ksrtotksimssse, streut Äsn Rest Äes Käses Äsrübsr unÄ
dsckt xirks 15 Minuten bei Oberbitxs.

unÄ überbäckt

Stücks unÄ lässt sie in Ruttsr Äämpken; msn kügt Äis ksings-
scbnittensn Ril?e, Äss verquirlte Ri, Äss in Rlsisckbrüks singe-
wsicbts lVeggli unÄ Äis verkleinerten "komstsn Äs^u, so Ässs

eins Äicke Mssse sntstsbt, Äer msn nock Ssl^ unÄ Äis ssurs

Äomoten in Mönlsicbsn ksztegsricbt in körmcbsn

Xsldsiierie mit ?iisküIIunK

Tiutstsn: 2 Kslbsberzisn, Vs kleiner Sellerie, 1 Ri, 2 Roms ten,
6 Lpsckscbsibsn, stwss Ruttsr, 1 Zwiebel, 250 g Ril^s, lVsggli,
l Rsslökksl ssurs Sstms, 1 Qläscken Mslsgs.

Ois Kerzen wsrÄsn vorsiebtig entblutet unÄ einige Minuten
ins V'ssssr gelegt. Zwiebel unÄ Sellerie scknsiÄst msn in kleine

Sskns beimengt, sbe msn sie in Äis Röblung Äer Kerzen sin-
küllt. Osnn näbt msn Äle Kerzen ^u, binÄst Äis Lpsckscbeiben
Äsrum unÄ überbäckt sie Zuerst glsickmsssig, um sie Äsnn in
stwss Rlsiscbbrübe mit einem kleinen (Zlss Mslsgs ssbr lsng-
ssm unÄ ksst ?ugsÄeckt ^wsi StunÄsn kocbsn ziu lsssen.

Ininnten in Nänteleken

^utsten^ 8 teste Romstsn, 4 grosse Scbeiben Sckinksn, äis

msn Äer Ränge nsck bslbisrt, Rsibkäse, 1 Rigelb unÄ Mürbeteig

von 25t> g Mskl.
Osn Romstsn àkt msn Äis Rsut sb, wâlxì sie in Reibkäse.

Osr Mürbeteig wirÄ Äünn susgsrollt unÄ in Vierecke gesàit-
ten. àk jsÄes legt msn eins Scksibs Lcbinken unÄ sine Rowste,

scblägt Äsn Rsig Äsrübsr ?ussmmsn, bsstreicbt mit Rigslb unä

bsckt Äis Rsststcben suk gekettetem Rsckdlscb golÄgslb.

kesteK«rieilt in korinetmn

Msn kettet kleine Rsckkormsn sus unà legt in jsäs sine

Scbickt Reis, oÄsr Llsrsts, oÄer Ksrtokkslstock. Osrübsr kommt

eins Lcbicbt Rlsisck oÄsr Riscbreste unÄ stwss Oemüse. Osnn

quirlt msn kür 3 Rörmcbsn 1 Ri mit stwss Milcb unÄ Lsl^,

gissst Äss über Äis singsscbicbtstsn Reste, bestreut Äick mit

Rsibksse, legt, wenn möglicb, sin Ruttsrklöckcbsn odsnärsuk
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