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Fiir den onntag

Gefiillte Tomaten auf neue Art'

Gleichmaéssig grosse Tomaten halbieren, oder
den Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch ent-
fernen und fiir die Suppe verwenden. In jede
ausgehohlte Tomate wird nun ein kleines Ei
geschlagen. Auf ein gefettetes Kuchenblech setzen
und im Ofen backen lassen. Salz extra dazu
servieren.

Gefiillte Omelette mit Spargeln

Zutaten: 5 gebackene Omeletten, 250 g Spar-
geln, 125 g Schinken, 250 g Pilze, 250 g Fleisch-
reste, 1 Teeloffel klein gehackte Krauter, Salz,
etwa ' Liter mit Spargelkochwasser bereitete
Buttersauce. — Die Spargeln werden in kurze
Stiicke geschnitten und in Salzwasser weich ge-
kocht. Dann bereitet man aus dem Spargelwasser
eine weisse Buttersauce. Die Pilze werden im
eigenen Saft gediinstet. Die Fleischresten mischt
man mit Krdutern und einem Teil der Butter-
sauce, ebenso den Schinken und die Pilze. Man
nimmt aber immer nur soviel Sauce, dass man
eine streichfidhige Masse erhédlt. Nun streicht
man auf die unterste Omelette das Fleisch, gibt
eine zweite darauf, streicht darliber den Schin-
ken, dann eine dritte Omelette, streicht dartiber
die Pilze, auf die vierte gibt man wieder Fleisch
und deckt mit der flinften zu. Darauf gibt man
die Spargeln und giesst den Rest der Butter-
sauce dariiber. Alle Zutaten miissen sehr heiss
gehalten und rasch angerichtet werden.

Brotpudding, nahrhaft und gut

Altes Brot ist einzuweichen, dann gut aus-
zudriicken. Die Masse wird nun mit geriebenen
Aepfeln, gehackten Nissen, Zucker und Zimt
sowie einer Handvoll Sultaninen gemischt. Um
Zucker zu sparen, werden noch 3—4 Riebli, an
der Bircherraffel gerieben, daruntergegeben. 3
Eier sind dem Pudding zuzufligen, ebenso ein
Essloffel Mehl. Im Wasserbade ¥ Stunden kochen
lassen. Das Wasser darf aber nicht sprudeln,
sondern soll gerade bis zum Siedepunkt ge-
halten werden. Mit Obstkonzentrat (Orangen-
aroma) servieren.

Gefiillte Orangen-Korbchen

Orangen, wenn sie gross sind, halbieren, sonst
einen Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch
entfernen. Die Orangenschalen sind oben mit
einem Messer oder einer kleinen Schere auszu-
zacken. Das Fruchtfleisch klein schneiden. Dazu
den Saft von weiteren zwei Orangen geben. Einen
Loffel Zucker braun rosten, mit Milch abléschen
und aufkochen lassen. Einen Kaffeeloffel Maizena
(oder Maispuder) auflésen, hinzufiigen, ebenso
1 Essloffel Kirsch. Nach dem Aufkochen vom
Feuer ziehen, das Fruchtfleisch und Saft dar-
unterziehen und kalt schlagen. Die Creme wird
noch mit einer, in diinne Scheiben geschnittenen
Banane gemischt und als Clou: eine Eischeibe,
bestreut mit Zucker und Zimt, aufgesetzt,
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