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Dicke Kiirbisschnitten werden gespickt, paniertu. gebraten

Unten: Gebackener Kartoffelring

Mehr Abwechslung mit

telgrosse Gurken,

emiiseplatten

Gefiillte Gurken: Man nimmt
moéglichst gleichmissige, mit-

schalt sie,

schneidet sie entzwei und ent-
fernt die Kernen. Zur Fillung
nimmt man gehacktes Fleisch,

das mit Zwiebeln,

Salz und Muskatnu
wurde oder aber

Peterli,
ss gewirzt
gekochten

Reis oder Gerste, denen man

einige Pilze beifuig

t. Die ge-

filllten Hilften stellt man in
eine gut ausgebutterte Pfanne,

bratet leicht an,
etwas Fleischbriihe
ser bei und lasst

fiigt dann
oder Was-
zugedeckt

30—40 Minuten weich kochen.

Den geschilten Sel
man Tomatenpuree,

ses mit Salz und

je zwei Scheiben

Geschilten und fin

sie mit geriebenem

Ein Teller voll

fullen und nur
Gemiise garnieren.

Gefillite Selieriescheiben:

lerie kocht

man halbweich, ldsst ihn aus-
kithlen und schneidet ihn in
dicke Scheiben. Hierauf nimmt

wirzt die-
geriebenem

Ingwer, fligt wenn es allzu
scharf ist etwas Haushaltrahm
bei und bestreicht die Sellerie-
scheiben damit. Dann legt man

zusammen,

wendet sie in zerschlagenem
Ei, das man mit wenig Milch
und Mehl verbunden hat und
hierauf in Paniermehl. Die
Schnitten werden dann in heis-
sem Fett tuberbacken.

Gespickte Kirbisschnitten:

gerdick ge-

schnittenen Kiirbis betraufelt
man mit Zitronensaft, wiirzt

Ingwer und

lasst sie ca. eine Stunde stehen.
Dann spickt man sie mit
durchzogenem Speck, paniert
sie, wie oben angegeben und
bratet sie in reichlich Fett.

Gebackener Kartoffe'ring:

geschwel!te

Kartoffeln wird geschilt und
heiss durchgepresst oder kalt
gerieben. Dann fiigt man 2 bis
3 Essloffel Mehl, Salz, Muskat
und 2 Eier bei. Die Masse gibt
man in eine gut gefettete
Ringform und backt sie ca.
45 Minuten im Ofen. Auf eine
Platte gestiirzt wird der Kar-
toffelring mit frischem Ge-
miise garniert. Man kann ihn
auch mit gediinsteten Pilzen

ringsherum

Prof. Dr. Alfred Zach:
nand Meyer. « Schweizeris¢
cher» Band 7, 20 Seiten
seitige Tiefdruckbilder,
Schutzumschlag, kart. FT.

C. F. Meyer war noch B¢ "y

tiimlicher Dichter — Wi€ &7 A
Keller — und wird €S auch ; cemeil
Aber er hat immer eine
von Stillen gehabt, die SI¢ q e sl
heit seines Werkes un eme™ s,
Gestalten begeister‘%zn,husgn " d
ist noch stets im Wac i i "
wo die Schénheit und Sittllcth}g‘;isﬁ
im Werte gesunken Sing ;ﬁrchers
keit und Werk des grossen ol
aufgeschlossenen MensC en

So ist es sehr zu begru™
einem Bindchen der ‘SChwf;éei
biicher> des Paul Haupt Ver o, Kiéu
Prof. Dr. A. Zéch einem 8r0s5¢ et g8
Welt C. F. Meyers nahe brit€e g fg
fasser versteht es, auf dem =7 J
von 20 Seiten die Grundziigé ters SR
lichkeit und Werk des chben' '
schildern und seine Welt 1€ 1 sein
chen. Nach einem Gang dur¢ eine‘;'eu}
zeigt er uns den «Mensch
derspruch», die Ptobl?mscG ubes
Weltanschauung und_sein€ - werk g
Dichters Ringen um Form Ui g vof g

So ist dieser Band imhlt‘]é: ,Heim‘ﬁaeiﬂ"
und Bild wieder ein eCh vieler sc_ml’j'

das wir in die Hand recht
wiinschen.
* of

. J. B. Priestley: «DT‘”Pr is: L"i‘lg
(Roman) Pan Verlag Ziirich d-iese’"n
Fr. 10.50, kart. Fr. 8.50. — n K8
sten Werk erzihlt uns der bemerad¢?' P
von drei Minnern, drei 3 der S’efo"
aus dem Kriege heimkehTe™ e g
seinem Schrecken und seine? miedet'ah‘“
derungen eng zusammengesC s.ch"flgkﬁ’
ihre natiirlichen sowie ge g Nuncaféy’i

hat. we‘y

Gegensitze iiberbriickt ' |
sie in der kleinen versChl'afe;(;xtle ge;#”di
des Provinzstadtchens das . qep
same Glas Bier, ehe jeder i s.unge
Lebenskreisi zuriickkehrt: el; zJ I (
krat auf seinen Familieﬂflhé oo
wirtsohn auf den véterlc ﬁusch:
Steinbrucharbeiter in S€i? oll gV df"’
der Dorfstrasse. Jeder ist V' 4

und Optimismus; denn wahr dah"’”’1 ; uﬂ
sen gekampft haben, soll 12 “ein: y

-5 ewor' Ul
anders, alles becser & Hoffn'nde”'wx;

S

die Drei heimkehren, ihre = fi

was der ZusammenstosS z_we i’
wilden, noterfiillten Soldatenacht, “ﬂerﬂp‘
gereift und weitsichtig 267 yelt M"
starren, egoidtischen He.lm:,er h? rﬂij
das schildert Priestley mit €o o, B¢ g
Treffsicherheit, die sich a2 ~ pi¢ dfd
der aktuellsten Fragen Wa%n S
dessen Fragen heutig Sho it |
Antworten dauernde m,“gl;ich‘ e','ﬁ
schenkt uns allen, die wir Grﬂusﬂ~
dass dieser Krieg mit Sei“ewir o f
gebens war, die Einsicht: ¢ uﬂsetd&'.‘J
ganze weite, runde Erde Z ol i ’rpﬁ
mat machen, zu einer Hei™
Menschen in Frieden leber

konnen!»

i




	[Für die Küche]

