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Wir schlagen vor — Sie wiihlen!

Sauerkraut-Eintopf geschnittene Wurst (Servelats), wie-

der Sauerkraut. Die Kartoffeln wer-

Eine feuerfeste Form mit dinnen den gut gewaschen, halbiert und in

Speckscheiben auslegen, dann eine der gleichen Ofenhitze wie das
Lage Sauerkraut, eine ILage fein- Sauerkraut weich gebacken.

Gefiillter Kohl — einmal anders!

Ein Kohl wird gut gewaschen und die Blatter leicht 3“
gebogen. Unterdessen wird Hackfleisch mit viel PetJ
Sellerie, geraffelten Ruebli vermischt, pikant abgeschm®
und in wenig Oel oder IPett gebraten. Etwas Mehl il
stduben und gut durchrithren. Nun wird jedes Kohlblatt?
ciner Schicht Fleisch versehen (der Kohl wird ganz gela®
darf aber nicht zu fest sein). In ein Tuch binden und
Wasser weichkochen. Dazu eine rezente Tomatensauce

vieren.

Rindsvogel Kartoffeltitschli Omeletten — aus Trockenvollei
Beim Metzger Rindfleisch-Schnitzel ver- auf gedampflcm Kehl Trockenvollei einweichen oder eine
langen, und zwar sehr diinn. Als Fiille: 50 g (mit Steinpilzen) Natron zufiigen, dann kann man es
Speck, 1 Ei, Peterli, Zwiebeln, Knoblauch. Die verwenden. Einen gewdéhnlichen Omelew
Zutaten fein wiegen. Die Pldtzli zuerst mit Resten-Kartoffelstock wird mit aufge- teig aus Vollmehl zubereiten. Gut schld
etwas Oel bestreichen und eine halbe Stunde lostem Trockenvolleipulver, gedoérrten und zuletzt nochmals etwas Backpulvel
liegen lassen. Nachher ist die Fiille aufzu- Steinpilzen (nicht einweichen), Zwie- fligen. Getrocknete Steinpilze darunter |
streichen. Zusammenrollen und einen Zahn- beln, Knoblauch und Salz vermischt. schen. Sie brauchen nicht eingeweich?
stocher durchstechen. Die Plitzli erst tiber die Eine Prise Backpulver oder Natron werden. Mit Salz, Muskat und ganz ]
aufgetragene Fiille salzen, da das Salz Wasser nicht vergessen. Aus der Masse zerdriickter Knoblauchzehe wiirzen. Im Id
zieht und die Pldtzli nahher gerne trocken Tatschli formen und im Fett oder oder Oel backen und mit geriebenem =
werden. auf dem Backofen backen lassen. bestreut servieren.
=
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