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Gespickte Kürbisschnitten :

Geschälten und fingerdick ge-
schnittenen Kürbis beträufelt
man mit Zitronensaft, würzt
sie mit geriebenem Ingwer und
lässt sie ca. eine Stunde stehen.
Dann spickt man sie mit
durchzogenem Speck, paniert
sie, wie oben angegeben und
bratet sie in reichlich Fett.

Gebackener Kartoffelring:

Ein Teller voll geschwellte
Kartoffeln wird geschält und
heiss durchgepresst oder kalt
gerieben. Dann fügt man 2 bis
3 Esslöffel 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 gestürzt wird der Kar-
toffelring mit frischem Ge-
müse garniert. Man kann ihn
auch mit gedünsteten Pilzen
füllen und nur ringsherum
Gemüse garnieren.

Gefüllte Gurken: Man nimmt
möglichst gleichmässige, mit-
teigrosse Gurken, schält sie,
schneidet sie entzwei und ent-
fernt die Kernen. Zur Füllung
nimmt man gehacktes Fleisch,
das mit Zwiebeln, Peterli,
Salz und Muskatnuss gewürzt
wurde oder aber gekochten
Reis oder Gerste, denen man
einige Pilze beifügt. Die ge-
füllten Hälften stellt man in
eine gut ausgebutterte Pfanne,
bratet leicht an, fügt dann
etwas Fleischbrühe oder Was-

ser bei und lässt zugedeckt
30—40 Minuten weich kochen.

Gelullte selleriescheiben:

Den geschälten Sellerie kocht
man halbweich, lässt ihn aus-
kühlen und schneidet ihn in
dicke Scheiben. Hierauf nimmt
man Tomatenpuree, würzt die-
ses mit Salz und geriebenem
Ingwer, fügt wenn es allzu
scharf ist etwas Haushaltrahm
bei und bestreicht die Sellerie-
Scheiben damit. Dann legt man
je zwei Scheiben 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 überbacken.
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Qesckälten unà kingeràick ge-
scknittenen Kürbis betrsukelt
man mit 2iitronensskt, wür^t
sie mit geriebenem Ingwer unà
lssst sie cs. eins Stunàs sieben.
Osnn spickt man sie mit
clurek/.ogenem Speck, psniert
sie, wie oben sngegeben unà
bratet sie in rsicklick Rett.

Levsokenei' xsnlone i-ing:

Lin leiler voll gesckwellte
Knrtokkeln wirà gesckslt unà
keiss àurckgepresst 06er kalt
gerieben. Dann lügt man 2 bis
3 Rsslöklel lVlekl, Snl^. kluskot
unà 2 Rier bei. Oie Masse gibt
man in eins gut gekettete
kìingkorm unà bsckt sie cs.
45 Minuten im Oken. àk eine
Rlstte gestürmt wirà 6er Ksr-
tokkelring mit krisckem Oe-
müse garniert. Man kann ikn
auck mit geclünsteten Rillen
küllen unà nur ringskerum
Qsmüse garnieren.

kelüllte klinken: Man nimmt
möglickst gleickmassigs, mit-
teigrosse Ourken, sckält sie,
sckneiàet sie entzwei unà ent-
kernt 6ie Kernen. 2lur Rüllung
nimmt man gskacktss Rleisck,
6ss mit Zwiebeln, Reterli,
Lalx unà Muskstnuss gewürgt
^vurâe oâer 3ì)ei7 Zekoei^ieri
Reis oàer Oerste, 6enen man
einige Ril/.e beikügt. Oie gs-
küllten Kalkten stellt man in
eins gut ausgebutterte Rkanne,

bratet leickt an, kügt 6ann
etwas Rleisckbrüke 06er was-
ser bei unà lasst xugeàeckt
zg—40 Minuten weick kocksn.

keiultte selîenieseneîven:

Oen gssckälten Sellerie kockt
man kalbweick, lässt ikn aus-
küklen unà sckneiàet ikn in
àieks Scksiben. Kierauk nimmt
man Tkomatenpures, wür?.t 6ie-
sss mit Sal^ unà geriebenem
Ingv/sr, kügt wenn es allau
sckark ist etwsZ
bei unà bestrsickt 6ie Sellerie-
scksiben damit. Oann legt man
je zwei Scksiben Zusammen,
wendet sie in ^erscklsgsnem
Ri, das man mit wenig Milck
und Mskl verbunden bat und
kierauk in Ranisrmekl. Oie
Scknitten werden dann in ksis-
sem Rett überbacken.
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