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Wir schlagen vor — Sie wählen

Sauerkraut-Eintopf

Eine feuerfeste Form mit dünnen
Speckscheiben auslegen, dann eine
Lage Sauerkraut, eine Lage fein-

geschnittene Wurst (Servelats), wie-
der Sauerkraut. Die Kartoffeln wer-
den gut gewaschen, halbiert und in
der gleichen Ofenhitze wie das
Sauerkraut weich gebacken.

Gefüllter Kohl — einmal anders!

Ein Kohl wird gut gewaschen und die Blätter leicht
gebogen. Unterdessen wird Hackfleisch mit viel Petq

Sellerie, geraffelten Rüebli vermischt, pikant abgeschm®]
und in wenig Oel oder Fett gebraten. Etwas Mehl
stäuben und gut durchrühren. Nun wird jedes Kohlblatt '
einer Schicht Fleisch versehen (der Kohl wird ganz gelaS*

darf aber nicht zu fest sein). In ein Tuch binden und
Wasser v/eichkochen. Dazu eine rezente Tomatensauce *
vieren.

Rindsvögel

Beim Metzger Rindfleisch-Schnitzel ver-
langen, und zwar sehr dünn. Als Fülle: 50 g
Speck, 1 Ei, Peterli, Zwiebeln, Knoblauch. Die
Zutaten fein wiegen. Die Plätzli zuerst mit
etwas Oel bestreichen und eine halbe Stunde
liegen lassen. Nachher ist die Fülle aufzu-
streichen. Zusammenrollen und einen Zahn-
Stocher durchstechen. Die Plätzli erst über die
aufgetragene Fülle salzen, da das Salz Wasser
zieht und die Plätzli nahher gerne trocken
werden

Kartoffeltätschli
auf gedämpftem Kohl

(mit Steinpilzen)

Resten-Kartoffelstock wird mit aufge-
lüstern Trockenvolleipulver, gedörrten
Steinpilzen (nicht einweichen), Zwie-
beln, Knoblauch und Salz vermischt.
Eine Prise Backpulver oder Natron
nicht vergessen. Aus der Masse
Tätschli formen und im Fett oder
auf dem Backofen backen lassen.

Omeletten — aus Trockenvollei

Trockenvollei einweichen oder eine U
Natron zufügen, dann kann man es
verwenden. Einen gewöhnlichen Omeie"
teig aus Vollmehl zubereiten. Gut schja
und zuletzt nochmals etwas Backpulver
fügen. Getrocknete Steinpilze darunter j

sehen. Sie brauchen nicht eingeweicht,
v/erden. Mit Salz, Muskat und ganz
zerdrückter Knoblauchzehe würzen.
oder Oel backen und mit geriebenem ^

bestreut servieren. J
J

îir 8^tìIaAen vor — 8ie w ükion!

8auerIiraut»Lintopt

Lins ksuerkssts Lorm mit 6ünnsn
Specksckeiben auslegen, 6ann eine
Lags Sauerkraut, eins Lage kein-

gescknittens tVurst (Servelats), wie-
6er Sauerkraut. Oie Lsrtokkeln wer-
6sn gut gewascksn, kaldisrt un6 in
6er glsicksn Otsnkitze wie 6ss
Sauerkraut weick gebacken.

Oetüllter l^nlil — cininul nn<Iers!

Lin Xokl w!r6 Zut gswsscken un6 6is lZlättsr lsickt N

gebogen. Onterüesssn wirb Oackkleisck mit visi ?st^
Sellerie, gsrskkeltsn Lüebli vsrmisckì, pikant sbgesckm^z
un6 in wenig Oel ober Lett gebraten. Ltwss Mskl i>^

stauben unci gut üurckrükrsn. kiun wirb jecles Xoklblatt^
einer Lckiekt LIsisck verssksn <6sr I^okl wirb ganz gslM
6srk aber nicbt zu test sein). In sin Ikuck binclen unà
tVasser v/eickkocken. Oszu eine revente romatsnssucs ^
vieren.

kinllsvößzel

Leim Metzger lìinbklsisck-Leknitzel ver-
langen, unci zwar sskr 6ünn. àls Lülls: 50 g
Speck, 1 W, Lsterk, Zwiebeln, Knoblauck. Oie
Zutaten kein wiegen. Ois Llätzli zuerst mit
etwas Oel bestreicken un6 sine Kalbs Stunüe
liegen lassen, klackker ist bis Lulle suk?.u-
streicken. Zusammenrollen un6 einen Labn-
stocker clurckstecken. Oie Llätzli erst über 6ie
sukgetragene Lülls salben, 6a 6ss Salz tVasser
ziskt un6 6is Llätzli nskksr gerne trocken
werben

Kartotfeltätsvkli
uns Ae<Iüm>»ttem Xvkl

(mit Steinpilzen)

kìestsn-Liartokkslstock wirb mit aukgs-
iöstem Lrockenvolleipulver, gsbörrtsn
Steinpilzen (nickt einwsicksn), Lwie-
dein, Linoblauck un6 Salz verrnisckt.
Line Lrise Lackpulver o6sr klstron
nickt vergessen, rtus 6er Masse
lätsckli kormsn un6 im Lett o6sr
suk 6em Rsckoken backen lassen.

Omeletten — aus IVoekenvollei

lkrockenvollei einweieken o6er sine
klstron zukügen, bann kann man es ^
verwsn6en. Linsn gewöknlieksn OmslS''
teig aus Vollmekl zubereiten. Out sek^'
un6 zuletzt nockmals etwas lZackpulvst
kügen. Oetrocknete Steinpilze baruntst
seksn. Sie brsucken nickt eingewsicM.
werben. Mit Salz, Muskat un6 ganz ^
zsrbrückter Knoblauckzeks würzen. IlN
aber Oel backen un6 mit geriebenem
bestreut servieren.
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