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Etwas Gutes
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Als Vofspeise:

1. Leberschnitten: Zutaten: 250 g
Leber, 70 g Butter, 1 kleine Zwiebel,
2 Eier, 2 Sardellen, 1 Eigelb, 20 g
Butter, 3 Weggli. Die Leber wird
mit der Zwiebel, den hartgekochten
Eiern und den Sardellen durch die
Hackmaschine getrieben, dann wird
die Masse mit der Butter und dem
rohen Eigelb verriihrt, gewirzt und
auf Wegglischeiben gestrichen, die
in gut bebutterter, feuerfester Form
15 Minuten im Ofen backen miissen.
oder

2. Sardinenschiffchen: Zutaten: 4
langliche Sandwichbrotchen, 1 Liter
Fleischbriihe, 1 Biichse Sardinen, 2
Loffel Tomatenmark, Salz, Ingwer,

4 Eier, 50 g geriebener Kése, 20 g
Butter. Die Brotchen werden in
obere und untere Hilften geteilt,
dann einige Minuten in der Fleisch-
brithe eingeweicht und vorsichtig
ausgehohlt. Das ausgehohlte der
Brotchen wird mit dem Oel der
Sardinen und dem Tomatenmark
vermischt und mit Salz und Ingwer
gewiirzt. Dann gibt man in jedes
der ausgehdhlten Brétchen ein wenig
von dieser pikanten Masse, legt eine
Sardine darauf. Die hart gesottenen
Eier werden in sechs Teile geteilt.
Auf jedes Brotchen legt man drei
Sechstel und dazwischen gibt man
noch von der Brotchenmasse. Das
Ganze bestreut man mit Kise, be-
traufelt mit Butter und lasst im
Ofen tiiberbacken.

Knusprig braun muss die Gans gebraten sein. Man umlegt sie
gerne mit gebratenen- Apfelscheiben

Speise aus Kirschengelee, mit ganzen
Friichten vermischt

Geleespeise aus Erdbeermark

perfl

ante
Leberschnitten: Die P"‘e egirid‘“‘
wird auf Semmelsche

Als Hauptspeis® o B g
ein?
3. Eine Gans efel kl‘w
Gemiise und K‘"toﬁe inig® W'
das Innere der T rﬂi‘a
geschilte und vom'rx"ere g mi‘
freite Aepfel. Fette 2550 i
man mit etwas wa ‘M
zerlassener Butter" i emn utd
sie in den Brawfen'jn die Hsl‘un
sticht man oOfters hel"'ﬁ P

Brust, damit da% g
Nach 1—1': St“" brawt f o
das Fett ab und #°

scharfer Hitze frtig vlifd'
Haut recht k““spe
Bodensatz der pter ,n“
ofters Wasser be‘fug J‘”aﬂ‘”
Fett verdimnnt Wir te s |
man zum Schlus$ Fécﬂle py‘ﬂ‘
rithrtem Mehl oder md? "y
Sehr gut ist €$ wennheil"”l
Schluss einige AP
mitdiinstet.

Als Nachspeisé ;,M{;W

4. Geleespeise “"sk 0d?! A
Mark: Erdbeerm@™ g o
Fruchtséfte koone? "y I
gekauft werden. e wﬁi‘w
fiigt man in wes. e
kochte, vorber gmuid d”l’é'
16 Blatt Gelatin€ und

el ¥ gie "

Quantum Zucker ; 08
kalten. Dann St o g |
und garniert L
Haushaltrahm.




	[Für die Küche]

