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Zwei ineinander gestellte Gläser werden mühelos getrefl^
wenn man das unterste Glas in warmes Wasser stellt. In "

obere Glas giesst man aber kaltes Wasser

Pikanter Zutiebelauflau/. Zutaten: 1 Pfund Zwiebeln, 300 g Brot, Käs®

Muskat, Milch, 1 Ei, etwas Weisswein, Fett. Die Zwiebeln werden geschäl'
und in Scheiben geschnitten. In wenig Fett hellgelb dünsten. Das Brot if
Scheiben schneiden und auf einer Seite anbraten. Eine feuerfeste Form ffl'j
Fett ausstreichen. Dann eine Lage Brot, darüber die Zwiebeln, 2 Esslöff®
geriebener Käse, etwas Muskat und Paprika, wieder Brot, Zwiebeln, Käs®

Ueber alles eine Eiermilch giessen, die mit Weisswein, Muskat, Paprika up
Salz abgeschmeckt wird. Im Ofen 20 Minuten goldgelb backen. Dazu Rüebt
mit Erbsli servieren und Salat.

Mühelcs werden Bratenpfannen mit Salz und
ausgerieben. Sie bleiben so lange gut erhalten

ineinonctel' ge5tellte werben mukelo5 get^e^^
venu mon cias unterste Slas in vormss Nasser stellt, ln ^

obere Slas zlssst mon aber kaltes >Vozser

^ikllntsr Suiiebetaultau/, Zutaten: 1 Stund Sxviebeln, 300 A IZrot,
Muskat, Milcb, 1 Si, etvss lVsisswein, Sstì, Ois Sîiebsln tvsrclen ZesckÄ
und in Scksibsn gescbnitten, In v/enig Sett ksligelb dünsten, Das Srot >'

Scksiben scbnsidsn und suk einer Seite andrsten, Sins keuerkesìe Sorm nt>î

Sett ausstreicben. Dann sine Sage Srot, darüber dis Stvisbsln, 2 Ssslökm
geriebener Käse, etwas Muskat und Paprika, wieder Srot, Swiebsln, Käs^
lieber alles eins Sisrmilcb giessen, clie mit lVelsswsin, Muskat, Paprika um
Ssl? sbgesckmeekt wird, Im Oksn 20 Minuten goldgelb backen, Oa^u püsv>>

mit Srbsll servieren und Salat,

^utietcs ^eicteki Laoten psalmen mit ^cil^ unct

ausgeriebsn, 8is bleiben so lange gut erkalten
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