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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
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