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0 Kartof/etstoc/c mit Brösmeli: Zutaten:
Kartoffeln, Brösmeli, Fett, Gemüse. Kar-
toffeln in der Schale weichkochen. Schälen
und heiss reiben. Nachher erst salzen, et-
was Muskat zufügen und gut rühren. In
die Pfanne kommen Fett und Brösmeli. Auf
eine runde Platte wird der Stock türm-
artig aufgeschichtet, nachher mit den Brös-
meli überzogen. Mit Gemüse oder gefüll-
ten Tomaten garnieren. Dazu Salat.

© Leberspiessli; Man rechnet pro Person
100—125 Gramm Kalbsleber und eine halbe
Scheibe Weissbrot.. Die Leber wird von
der Haut, den Sehnen und Röhrchen be-
freit. Dann schneidet man sie in gleich-
massige Vierecke. Dementsprechend wer-
den Weissbrotwürfel geschnitten. Dann
wird abwechslungsweise Brot und Leber
auf einen längeren Zahnstocher gespiesst.
Das Ganze wird mit Butter bestrichen und
unter dem Grill oder in der Bratpfanne
4—-5 Minuten geröstet. Dann erst wird
leicht mit Salz und Pfeffer bestreut.

©Gefüllte Kalbsröllch-en: Zutaten: Zwei
ganz dünne Scheiben Kalbfleisch, zwei Ess-
löffei Reibkäse, etwas Tomatenmark und
Sardellenpaste, geriebener Ingwer, etwas
saure Milch oder Sahne. Die Kalbsschnit-
zel werden mit Salz und Ingwer gewürzt,
dann vermischt man mit Käse, Tomaten-
mark und Sardellenbutter und bestreicht
damit die Schnitzel. Dann rollt man sie
zusammen und steckt sie mit einem Zahn-
Stocher zusammen. Die Röllchen werden
von allen Seiten gut angebraten, dann fügt
man die saure Milch oder Sahne bei und
lässt zugedeckt 5—7 Minuten dünsten.

OPikanter Brot-Zunebelawflauf: Zutaten:
Geschnittenes Brot, Zwiebeln, Käse und
®ine Eiermilch. Eine feuerfeste Form mit
Del oder Fett bestreichen. Nachher eine

Lage Brotdünkli hineingehen, darüber eine
Lage Zwiebeln, ganz dünn In Scheiben ge-
schnitten, darüber geriebener Käse, etwas
Paprika, Muskat und Dill, wieder Brot,
geriebener Käse. Ein Ei gut verquirlen,
mit Milch und einem Kaffeelöffel Mehl
verreiben, würzen mit Bouillon, feingewieg-
tem Peterli und Schnittlauch. Ueber die
Masse giessen und im Ofen 20 Minuten
aufziehen.

©Kartoffeln à la Reine: Die Kartoffeln
werden in Stengeli geschnitten. Im Salz-
wasser halbweich garen. Unterdessen wird
mit Fett, Mehl, feingewiegten Zwiebeln,
Peterli, Knoblauch, etwas Milch und Weiss-
wein eine pikante Sauce auf kleinem Feuer
20 Minuten gekocht. (Gas — kleine
Flamme.) Pikant abschmecken, salzen und
sofern man hat, einige glasig gebratene
Speckwürfelchen dazufügen. Die Kartof-
fein sorgfältig untermischen und noch 10

Minuten weichkochen lassen. Mit feinge-
wiegtem Schnittlauch bestreuen und zu
Salat und Käs servieren.

©Maispfluten: In halb Milch und Wasser
einen Fleischbrühewürfel auflösen. Mit
Muskat, Curry und Thymian abschmecken.
Wenn die Brühe kocht, den Mais langsam
einrühren und auf kleinem Feuer 20 Minu-
ten kochen lassen. Unterdessen wird 100

Gramm Speck in Würfeli geschnitten und
glasig gebraten. Unter den Mais rühren,
ebenso 50 Gramm geriebenen Käse. Even-
tuell nachsalzen. In einem kleinen Pfänn-
chen Fett heiss machen. Nun sticht man
mit dem Esslöffel Pfluten ab und legt sie
in eine feuerfeste Form, die man vorher
mit flüssigem Fett ausgepinselt hat. Eine
Viertelstunde in den heissen Ofen schieben
und mit grünem Salat servieren. Man kann
auch eine Tomaten- oder Bratensauce dazu
servieren.

H Karto/Zelàc/c mit Srâsmeli/ Lutstsn:
Ksrtokksln, Lrösmeli, Kett, Llsmüss. Kar-
tokksln in âsr Sckals wsickkocken. Sckâlsn
unâ ksiss reiben. blsckksr erst salien, st-
was Muskat zukügsn unâ Zut rükrsn. In
âis pkanns Kommen Lett unâ Lrösmeli. ^.uk
sine runâs Platts v/irâ der 6tock turin-
artig sukgescklckìst, nsckksr mit den Lrös-
meli überwogen. Mit Osmüse oder gsküll-
ten lâmatsn garnieren. Os^u Lalst.

T Oedsrspisssli.- Man rscknst pro person
100—125 klramm Kalbsleber unâ sine Kalbs
Lckslde IVslssbrot. Ois Oeber wird von
der Kaut, âsn Ssknen unâ Kokrcbsn bs-
krsit. Oann scbnslâst man sis in glelck-
massige Vierecks. Oemsnìsprscbsnâ wer-
âsn IVsissbrotwürksl gsscknítten. Oann
wird abvvsckslungsweise IZrot unâ Oeber
suk einsn längeren Lsknstocbsr Zsspissst.
Oas Oan^c wlrâ rnit Lutter bsstrlebsn unâ
unter âsrn Orlll oâsr in âsr Lrstpkanne
4—-5 Minuten Zsröstet. Oann erst wird
lslckt mit Lsl? unâ pkskksr bestreut.

Hds/iMts Kaldsröllcken/ Lutsten^ Lwei
Zan^ dünne Scksibsn Kslbklsiscb, ?wsl Lss-
lökkel Ksibkäss, etwas Tomatenmark unâ
Sardellenpaste, Zsrisbsnsr Ingwer, etwas
saurs Milcb oâsr Ssbne. Ois Kalbsscknlt-
-si wsrâsn mit 8al^ unâ InZwsr gswür-it,
âann vsrmisckt man mit Käse, lâmaten-
mark unâ Lsrâsllsnbuttsr unâ bsstreickt
âsmit âis Lcknlàel. Oann rollt man sis
Zusammen unâ steckt sis mit einem Labn-
stocker Zusammen. Ois KSllcksn wsrâsn
von allen Seiten Zut snZsbrstsn, âann kügt
msn âis saurs Mllcb oâsr Lskne ksi unâ
lässt -zugedeckt S—7 Minuten dünsten.

Tpikanter Krot-KunsdslauAau,// Zutaten:
^sseknîttsnsZ Lrot, Zlwlsbsln, Klà unâ
Eins Llsrmilck. Oins keuertests Lorm mit
ll>el oâsr Lett destreloksn. blackksr sine

Oags Lrotâunkli kinelngsbsn, darüber eins
Osgs Zwiebeln, gsn« dünn à Lckslden Ze-
scknltten, âarûbsr Zsrisbsnsr Kàse, etwas
Paprika, Muskat unâ Olll, wisâsr Lrot,
Zsrisbsnsr Kà. Lin Li Zut verquirlen,
mit Milcb unâ einem Kakkselökkel Mskl
verreiben, würben mit Louillon, ksingswleg-
tsm pstsrii unâ bcbnlttlsuck. Ueber âis
Masse giessen unâ im Oksn 20 Minuten
aukzleken.

H Kartoffeln à la Keine/ vie Ksrtokkà
wsrâsn in Ltengsli gsscknitten. Im Salz-
wasssr kslbwsicb Zaren. Ontsrâssssn wirâ
mit Lett, Msbl, keingewisgtsn Lwisbsln,
psterli, Knoblaueb, etwas Miick unâ IVeiss-
wein eine pikante Sauce suk kleinem Leusr
20 Minuten Zekocbt. (das — kleine
Klamme.) plkant sbscbmscken, salben unâ
soksrn man bat, einige AlasiZ Zsbratsns
Spsckwürksicksn dazukügen. Ois Ksrtok-
kein sorgksltlg untermiscben unâ nocb 10

Minuten wsickkocksn lassen. Mit kslnZs-
wisgtem Scknittlaucb bestreuen unâ zu
Salat unâ Käs servieren.

HMaispflutsn.- In kalb Milcb unâ IVssssr
einen plsiscbbrübswürksl suklössn. Mit
Muskat, Lurrx unâ ?k^mlsn sbsckmecksn.
Menn âle Lrüks kocbt, äsn Mais langsam
slnrükrsn unâ auk kleinem Leusr 20 Mlnu-
ten kocbsn lassen. Unterdessen wird 100

(Zrsmm Speck in IVürksli gsscknlttsn und
glasig gebraten. Unter den Mals rübren,
ebenso SV Qrsmm geriebenen Käse. Lvsn-
tuell nscksslzsn. In einem kleinen pksnn-
eben Kett beiss maeben. Nun stickt man
mit dem Lsslökkel pklutsn ab und legt sie
in eins ksuerkssts porm, die man vorksr
mit klüssigsm Kett ausgeplnselt bat. Line
Viertelstunde in äsn keissen Oksn scklsdsn
und mit grünem Salat servieren. Man kann
suck eins Domstsn- oder Lratsnsaucs ds?u
servieren.
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