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Berufstatigen zu horen ist. Die
nachfolgenden
Rezepte werden es Ihnen be-

ist nicht immer gesagt,
«Schnell-Kochen»
auch wirklich teuer sein- muss,
wie es gerade sehr viel von

ausprobierten

Verlorene Eier

Die Zubereitungsart braucht
ein wenig Fingerspitzengefiihl.
Zuerst werden drei Brot-
scheiben im Fett gerostet oder
getoastet. In eine tiefe Pfanne
(Casserole) kommt viel Was-
ser, d.h. das Wasser muss
zweimal Uber die Eier gehen.
Eine Prise Salz, ein Essloffel
Essig oder Zitronensaft zu-
figen. Wenn das Wasser an-
fangt zu kochen (es darf nicht
sprudeln) wird ein Ei sorg-
faltig hineingeschlagen. Mit
der Gabel umhiillt man nun
den Eidotter mit dem gerin-
nenden Eiweiss. Nach etwa
3 bis 4 Minuten hebt man das
Ei mit der Schaumkelle sorg-
faltig hinaus. Auf die Brot-
scheiben legen, mit griinem
Salat garnieren und nach Lust
mit Tomatensauce servieren.

Gurken- oder Zucchetti-
scheiben, gefiillt

Zarte Gurken oder Zucchetti
in dicke Scheiben schneiden.
Bei den Gurken mit einem
Messer das Kerngehiduse aus-
schneiden und probieren, ob
die Kerne nicht bitter sind.
Wenn dies nicht der Fall ist,
braucht das Kerngeh&duse nicht
entfernt zu werden. Zucchetti
gut waschen; wenn die Frucht
jung ist, braucht sie nicht ge-
schélt zu werden. Wir konnen
nun die Scheiben, wiederum
auf dem Drahtgitter, halb-
weichkochen lassen, was in
etwa 10 Minuten der Fall ist.
Mit Zitronensaft betraufeln.
Die Scheiben diirfen nicht ver-
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