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@ Kartoffelstock mit Brosmeli: Zutaten:
Kartoffeln, Brdsmeli, Fett, Gemise. Kar-
toffeln in der Schale weichkochen. Schélen
und heiss reiben. Nachher erst salzen, et-
was Muskat zufiigen und gut rithren. In
die Pfanne kommen Fett und Brosmeli. Auf
eine runde Platte wird der Stock turm-
artig aufgeschichtet, nachher mit den Bros-
meli {iberzogen. Mit Gemiise oder gefiill-
ten Tomaten garnieren. Dazu Salat.

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

© Geriilite  Kalbsrélichen: Zutaten: Zwei
ganz diinne Scheiben Kalbfleisch, zwei Ess-
16ffel Reibkise, etwas Tomatenmark und
Sardellenpaste, geriebener Ingwer, etwas
saure Milch oder Sahne. Die Kalbsschnit-
zel werden mit Salz und Ingwer gewlirzt,
dann vermischt man mit Kise, Tomaten-
mark und Sardellenbutter und bestreicht
damit die Schnitzel. Dann rollt man sie
Zusammen und steckt sie mit einem Zahn-
stocher zusammen. Die Réllchen werden
von allen Seiten gut angebraten, dann fiigt
man die saure Milch oder Sahne bei und
lésst zugedeckt 5—7 Minuten diinsten.

°Pikanter Brot-Zwiebelauflauf: Zutaten:
('Teschnittenes Brot, Zwiebeln, Kise und
€ine Eiermilch. Eine feuerfeste Form mit
Oel oder Fett bestreichen. Nachher eine

Lage Brotdunkli hineingeben, darliber eine
Lage Zwiebeln, ganz diinn in Scheiben ge-
schnitten, dariiber geriebener Kise, etwas
Paprika, Muskat und Dill, wieder Brot,
geriebener Kise. Ein Ei gut verquirlen,
mit Milch und einem Kaffeeloffel Mehl
verreiben, wiirzen mit Bouillon, feingewieg-
tem Peterli und Schnittlauch. Ueber die
Masse giessen und im Ofeny 20 Minuten
aufziehen.

© Kartoffeln & 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 — Kkleine
Flamme.) Pikant abschmecken, salzen und
sofern man hat, einige glasig gebratene
Speckwiirfelchen dazufiigen. Die Kartof-
feln sorgfiltig untermischen und noch 10
Minuten weichkochen lassen. Mit feinge-
wiegtem Schnittlauch bestreuen und zu
Salat und Kis servieren.

@ Maispfluten: In halb Milch und Wasser
einen Fleischbrithewiirfel auflésen. Mit
Muskat, Curry und Thymian abschmecken,
Wenn die Briihe kocht, den Mais langsam
einrlihren und auf kleinem Feuer 20 Minu-
ten kochen lassen. Unterdessen wird 100
Gramm Speck in Wiirfeli geschnitten und
glasig gebraten. Unter den Mais riihren,
ebenso 50 Gramm geriebenen Kise. Even-
tuell nachsalzen. In einem kleinen Pfinn-
chen Fett heiss machen. Nun sticht man
mit dem Essloffel Pfluten ab und legt sie
in eine feuerfeste Form, die man vorher
mit flissigem Fett ausgepinselt hat. Eine
Viertelstunde in den heissen Ofen schieben
und mit grilnem Salat servieren. Man kann
auch eine Tomaten- oder Bratensauce dazu
servieren.
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