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Rechts: Käseschnitten — aber mit
Fleisch als Unterlage. Das Brot in
Scheiben schneiden, auf einer Seite im
Fett backen, dann durch etwas Milch
und Weisswëin ziehen. Abtropfen lassen.
Auf das Brot kommt eine Scheibe Rind-
fleischbraten, darüber etwas Oel, nach-
her eine Scheibe Käse. Im Ofen backen
lassen, bis der. Käse läuft. Sehr heiss
servieren.

Unten: Reis mit Rindfleischvögel.
Als vorsorgliche Hausfrau haben wir
die kleine Reiszuteilung ängstlich ge-
hütet, aber heute wollen wir uns ein-
mal etwas Gutes leisten.

Reis waschen. Zwiebeln in Fett hell-
gelb dünsten, Reis zufügen, einige Male
gut mit der Kelle wenden, dann mit
Bouillon auffüllen. Würzen mit Muskat,
Thymian und Paprika. Nur 10 Minuten
kochen lassen. Nachher vom Feuer
nehmen und die Pfanne gut verschlos-
sen stehen lassen. Nach wiederum 10

Minuten ist der Reis wie. er sein soll

nie Cafe®.'

körnig und doch weich. im gel®— ivuiuxg unu ut/ui jpnForm mit Fett ausstreichen,
einfüllen und sofort stürzen

Darauf
einfüllen und sofort stürzen,
werden die Rindfleischvögel, cu

sehen gekocht wurden, placiert ^er
Reis mit Blumenkohl, der mit j^t.
Butter abgeschmelzt würde, & ^nefDuuer aDgescnmeiz.t
Die Sauce extra reichen. Daz

leidet"
Unten links: Was uns nie «ver«

Der Stolz der Hausfrau sin platte
Brötchen. Auf dieser «glustige gghei'
wurde rundes Kaviar-Brot i
ben geschnitten und mit Wurs
Bratwürstchen, russischem & möcp
maten und Gurken belegt, w
da nicht mithalten? ^jj,.
Unten: Da wird Vater ^Sj^auSP^*
Eine feuerfeste Form mit uei
sein, dann eine Lage .gch®^
Wein besprengt wird. Jeafc reiebft
mit Senf, aber nur~wenig,__^ gg^yiep
Jetzt eine Lage Käse, ganz fe gif.

Zwiebeln, wieder Brot. Ueb giess®

keckts: Kssescknitten — aber mit
kleisà sis Unterlage. Oas Lrot in
Scksiden sckneiden, su! einer Leite im
Lett backen, dsnn durck etwas îVlilck
und IVsisswêin sieden. â.btroplen lassen,
àt das Lroì kommt sine Scksids kind-
tlsisckbrsìsn, darüber etwas Osl, nsck-
der sine Scksids Hass. Im Oken backen
lassen, dis der Läse lâukt. Lekr deiss
servieren.

Unten: kìeis mit ltindtleisckvögel.
áls vorsorglicke Nsustrau dsden wirà kleine Rsissuteilung sngstlick gs-
kiitst, sdsr dents wollen wir uns ein-
msl stwss Qutss leisten.

Reis wsscksn. Lwiedsln in Lett keil-
gelb dünsten, Reis sukügen, einige Mals
gut mit der Xslls wenden, dsnn mit
Souillon sutküllsn. IVür^sn mit Muskat,
?kxmisn und kspriks. blur 10 IVlinutsn
koedsn lassen, dlsckksr vom Leusr
nskmsn nnd die planne gut vsrsedios-
sen stsksn lssssn. l^ack wiederum 10

Minuten ist der Reis wie er sein soll

câ«'
körnig und dock wsick. ^ MS

Lorm mit Lett susstrsicksn,
sintüllsn und sotort stürben

ngr»^
sintüllsn und sotort stürben,
werden die LindkleiscUvösel» ^ â àet
scken gskockt wurden, placiert ^sr
keis mit Slumenkokl, der mit
Lutter sdZeseUrnei^t wurde, sQUi,i.er uuLesenin^i/.d w^^-.
Dis Lsuce extra rsicksn. l)as

Unten links: Was uns nie «V«" ^Der Ltolz: der Usustrsu sw
krötcken. àk dieser «glustigs
wurde rundes Xevisr-Vrot i
den gescknittsn und mit >gt
Lrstwürstcken, russisckew ^ A,öcw
matsn und Ourken dslsßt. "
da nickt mitkaltsn?

Unten: Da wird Vater sckwU^^.
Lins tsuertests Lorm mit M
sein, dsnn eins Lags ^"ìi-otsed^
^Vein desprenßt wird, ^ede

mit Lent, aber nur^wems,.^. ^issd
üst^t eins Lage käse, gsns ts ^ ß,r.

Lwiebeln, wieder lZrot. tied »jsss^
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