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Blumenkohl mit falschen Plitzli
Falsche Platzli: 2 Essloffel Hafer-
flocken, 1 Loffel Mehl, Kartoffeln,
fein gerieben, aufgeloste Braten-
sauce, viel Gewiirz, 2 Essloffel
Trockenvolleipulver. Alle Zutaten gut
miteinander vermengen. Dem Trok-
kenvolleipulver eine Prise Natron
beifiigen, dann kann man es sofort
verwenden. In Fett braten lassen.
Blumenkohlréschen  weichddmpfen
und eventuell mit geriebenem Kiése
bestreuen. Dazu Salat servieren. Zum
‘Nachtisch Fruchtkompott.

Jetzt sollte man

Herzhaftes Lauchgericht

Immer noch gibt es geniigend
Lauch, und einmal in der Woche
ist ein gutes Lauchgericht wirklich
nicht zu verachten. Lauch in finger-
lange Stiicke schneiden. Zwiebeln,
Peterli, Schnittlauch fein wiegen. In
wenig Fett anziehen. Eine zer-
driickte Knoblauchzehe dazugeben.
Lauch beifiigen. Gut anschwitzen
lassen. Mit wenig aufgeldster Bouil-
lon abschrecken und % Stunde auf
kleiner Flamme kocheln lassen. Un-
terdessen rithren wir 2 Essloffel
Mehl mit kalter Milch an; geben
Muskat, Paprika und etwas Zitronen-
saft dazu. 50 Gramm Speck in kleine
Wiirfelchen schneidens und auf leb-
haftem Feuer krustig braten. Die

Cf riihjahrs-Neuheiten in <"

irtevaevmytise essen

angeriihrte Sauce und die Speck-
wiirfelchen in das Lauchgemiise
geben; noch etwas Dillsamen und
Estragon dazu. Sorgfiltig rithren und
nochmals auf kleinem Feuer /¢ Std.
weich kochen. Mit geriebenem Kise
bestreuen und heiss servieren. 5

Panierte Selleriescheiben b

Eine Sellerieknolle gut waschen
und sorgfiltig risten. In gleich-
grosse, 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Leicht, mit Senf bestreichen.
Nachher in aufgelostem Trocken-
vollei, Mehl und zuletzt in Panier-
mehl wenden. Auf jede Scheibe eine
Butterflocke aufsetzen und im Ofen
knusprig backen.
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