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Portionenplittchen

werden immer beliebter und ersetzen
langsam das Kkostspielige und zeit-
raubende Horsd'ceuvre. Auf dem
Bilde wurde pro Person gerechnet:
ungefihr 5 Spargelspitzen, 1 Stiick-
lein Ké#se, 1 getoastete Brotschnitte,
belegt mit einer Sardine, Mayon-
naise, Gurken, Tomaten, hart gesot-
tene Eischeiben mund natiirlich Brot.
Zu diesem Portionenplittchen ser-
viert man '

verschiedene Salatplittchen,

z. B. Tomaten, Eischeiben, griinen
Salat, Rilebli-Sellerie-Salat usw. REin-
fach das, was die Saison gerade bie-
tet. Glauben Sie mir, Sie haben ge-
nug gegessen, wenn es auch auf den
ersten Schein nicht so aussieht. Es
sind  alles gluschtige und gsundi
Plattli!

Aepiel im Wasserbad

Man raffelt an der Bircherraffel
1 Pfund Aepfel, mischt dieselben mit
200 g Paniermehl, 3 Eiern, einem ge-
strichenen Loffel Maispuder oder Fé-
cule. Als Wiirze werden Zucker, Zi-
tronensaft und Rinde, 1 Teeloffel Va-
nillezucker, Zimt, 50 g Sultaninen
oder Weinbeeren, sowie 100 g ge-
schilte und geriebene Mandeln zu-
gefiigt. In die Form geben, den Dek-
kel gut schliessen und 1 Stunde im
‘Wasserbad ruhig kochen lassen. Das
Wasser darf nie sieden. Stiirzen, mit
Apfelschnitzli garnieren und mit ei-
ner . Vanillesauce oder Himbeersirup
auftragen.

‘sinken und sobald das Eiweiss anfingt zu ge-

Die Verlorenen

sind nicht nur Liickenbiisser, sondern konnen
mit Salat ein vollstindiges Abendessen geben.
Pro Person wird eine Scheibe Brot gerdstet.
Nachher schligt man in ruhiges, jedoch heisses
‘Wasser, ebenfalls pro Person ein Ei, ldsst es

rinnen, umhiillt man das Eigelb mit einer
Gabel, indem man das Eiweiss auffingt. Es
braucht etwas Fingerspitzengefiihl. Das Was-
ser soll gesalzen und gewlirzt sein mit ganz
wenig HEssig oder. einigen Tropfen Zitronen-
saft, Dazu gibt man eine rezente Tomaten-
sauce und Salat. ;

Ravioli mit Tomatenschnitten

Den Inhalt einer Biichse Ravioli vorschrifts
gemiss heiss werden lassen und zuletzt noc
50 g geriebener Kise dazugeben. Unterdessen
rostet man pro Person eine Scheibe Brot, be:
reitet eine dicke Tomatensauce, die mal
eventuell mit  getrockneten Steinpilzen Ver
mischt; giesst die Sauce iiber die Schnitt
und garniert mit Riihrei. Dazu einen gemisch:
ten Salat: z. B. Kabis, Randen ‘ind Endivié
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