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ZWEIMAL IB
Wir hatten es gut die letzten Monate, denn

immer wieder traf man auf schönen, weissen
und festen Blumenkohl. Das Gemüse seihst
ist wohl nicht extra vitaminreich, kann jedoch
durch Käse, Biutter, Saucen eine Bereicherung
erfahren, so dass es gar kein «langweiliges»
Gemüse ist.

Blumenkohl im Topf
Den Blumenkohl gut waschen und in Salz-

wasser liegen lassen, damit eventuelle fremde
Gäste herauskriechen. Nun legt man den Kopf
auf ein Drahtsieb, stellt dasselbe In einen Topf
und gibt nur soviel Wasser hinzu, dass es
nicht über das 'Gitter steigt. Gut zudecken und
weich garen. Sorgfältig herausheben, in eine
vorgewärmte Schüssel stellen, rings mit Schin-
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kenspecktranchen garnleren und dazu eine
rezente Tomateusauce reichen. Die Sauce muss
also 'Fett, 50 g geriebenen Käse, Gewürz und
zum Abschmecken etwas ungezuckerte Kon-
densmilch enthalten,

Blumenkohl - garni
• Hier wurde der Blumenkohl, wie oben an-

gegeben, weich gegart. Einen Best Teigwaren
mit geriebenem Käse, 2 Eiern, 1 Kaffeelöffel
Weissmehl, Salz, einer Messerspitze Paprika
vermischt, in gut ausgefettete Förmchen pla-
eiert und im Ofen knusperig gebacken. Sofort
stürzen. Dazu reicht man nun eine weisse
Sauce: 30 g Butter zergehen lassen und darin
ganz fein gewiegte Zwiebeln dämpfen. Die.
Zwiebeln dürfen also nicht etwa hellbraun wer-

den, nur ganz wenig gelb. Mit 2 Esslöffeln
Weisswein vermischen und mit aufgelöster
Bouillon ablöschen. 10 Minuten kochen lassen.
Eventuell mit Fécule binden, wenn die Sauce

zu dünn bleiben würde. Nun würzt man mit
Muskat, Thymian, Curry, lässt nochmals
5 Minuten köcheln, giesst ein Gütschli Weiss-
wein daran, aufkochen und mit 50 g gerinne-
nem Emmentaler vermischen. Die verschiede-
nen Zutaten müssen in der angegebenen Bei-
henfolge der Sauce einverleibt werden, wenn
man eine Sauce erhalten will — die nur noch
ein einziges i -j-- A 'bedeutet. Der Grund
liegt darin, dass z. B, der Wein, am Anfang
zugefügt, sein Aroma durch das Kochen ein-
biisst und man zuletzt nicht weiss,, ob die
Sauce nach Essig scmecke oder nicht. Wird
der Käse zu früh, hinzugefügt, zieht er zu (fest

Fäden, und auch er verliert das Aroma. Wer
noch ein fiebriges tun will, mische 2 Esslöffel
geschlagene, ungezuckerte Kondensmilch dar-
unter.

Eva-Brötchen, Pro Person rechnet man ein «Parisern» (d. h.
längliche, weisse Brötchen), halbiert dieselben und höhlt sie Mem-
lieh tief aus. Nun wird das ausgehöhlte Brot, 1 Büchse Chanapi-
gnons, pro Person 50 g Hackfleisch und eine ganze Zwiebel, durch
die Hackmaschine getrieben. In die Pfanne kommt Fett, die
Masse schnell anbraten lassen, mit Mehl bestäuben und mit einem
Gütschli Weisswedn ablöschen. Würzen mit Salz, Majoran, Muskat
und feingewiegtem Peterli, Die Brötchen werden unterdessen im
Fett knusperig gebacken. Auf eine vorgewärmte Platte anrieh-
ten, die Hackfleischmasse einfüllen und mit Tomatenschnitzen, die
mit dem Fleisch weich gedünstet wurden, garnieren. Zu .Salat
ein nicht ;zu verachtendes, gutes Gericht.

Maistörtchen al Milano. 250 g Mais in halb Milch und Bouil-
ionbrühe einrühren. Würzen mit Muskat und Paprika. 20 Minuten
köcheln lassen und zuletzt noch 50 Gramm geriebenem Käse Hinter-
mischen. In kleine Tortenformeben, die mit Fett ausgerieben, wir-
den, einfüllen und sofort auf eine heisse Platte stürzen. 300 g
geschnetzeltes Kalbfleisch wird rasch im Fett mit viel feipgewieg-
ten Zwiebeln gebraten, ein Lorbeerblatt lünd etwas Majoran, sowie
Salz zufügen. Mit Mehl 'bestäuben und mit Bouillon ablöschen. Vor
fem Anrichten mit ungezuckerter Kondensmilch verfeinern.
Auf die Maistörtchen turnmrtig anrichten und eine Tomàtensaucç '

dazu servieren.
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'Wir batte» es gut âs letzten Monate, âsnn
immer wisâsr trat man auk sâàsn, wsissen
unâ festen Rlumsnkobl. Das Lsmüse selbst
ist wobl niât extra viî.->!N!n> cid,. kann zelloeb
6urâ Kâss, Butter, Lauosn sine Lsrsiâerung
>>> iabrcn, so 6«ss es g:>r kein ìangvei îige«?-
tZeniüse ist.

Siumsnkvk! ïm 7opf
Os» B!un>i-nko!>> gut wascbcn un6 m Là-

wssssr liegen lassen, âamit eventuelle tremlls
Sästs àsrauàrisâsn. àn legt man 6en Kopf
«ut ein Oràtsieb, stellt llassslds in einen ?oxt
un-â gibt nur soviel Wasser bin?u, 6ass ss
niât Wer às Wtter steigt. Sut àâsvken êâ
wàd garen. Korgfältig bsrâuàsbsá, in sine
vorgewärmte Lcbüssel stellen, rings mit Lâin-

I l
ksnspeàtranâsn garnieren unâ 6a?iu às
relents îomatsnsauee reicdsn. Oie Kauce muss
also Kett, 30 g geriebenen Käse, Ocwüt r. unâ
Mm âsâmscken etwas ungsMcksà Kon-
âsnsmllâ «ntbsltsn.

Zlumsnksk! gsrnî
M.sr wurâe 6sr Blumenkâl, wie oben an.

gegeben, weiâ gegart. -Lünen Best ?eigwar«n
mit geriebenem Käse, 2 Lüsrn, 1 Kaffselöffsl
Wsissmsbl, Là, àer Mssssrspàs Baprlka
vsrmisât, in gut ausgeksttste Körmäsn pla-
eiert un6 im Oksn knusperig gebacken. Lotort
stürben. Oaxu rsicbt man nun «ine weisss
Laues: 30 g Butter vergeben lassen unâ àrin
gsns Là gewiegte âwisdà âmptsn. Ois
Swiebà âràn also niât etwa bsllbraun wer-

6e», nur gans wenig gelb. Mit 2 Ksslôkkà
Wsisswsin vermiscàsn unâ mit aufgelöster
Bouillon ablosâsn. 10 Minuten koâen lassen.
Vvsntusll mit Seouls binâsn, wenn âie Kauos

M 6ÜN» bleiben würäs. lltun wûrà man mit
Muskat, ?b^mian, Ourrz^, lässt nocbmals
S Minuten kôâsln, .gissst à Qî-tsebli Weiss-
wein 6,s ran, autkoàsn ,unâ mit SV g gsriebs-
nsm Kmmsntàr vsrmiscbsn. Ote versâisâe-
nsn àtaten müssen in âer angsgedsnsn lìsi-
bsntolgs âer Sauce àvsrisibt werâsn, wenn
man àe Lauce srbaltsn will — à nur noâ
à eàiges s HU' il. deâsutst. Osr Qrunll
liegt àrin, âass B. 6er Wein, am .lnkiing
Zugefügt, sein àoma àrâ âas Kocben sin-
büsst unâ man xuletxt niât weiss, ob à
Kaue« nsâ Lîssig somsâs oâsr niât. Wir6
âer Käse M trà binsugstUgt, àbt sr su -test

Kââsn, unâ auâ «r verliert às rlroma. Wer
noâ ein Oelbrigss tun will, misâs 2 Bsslökkel

igssâlagens, ungeMcksrts Konâsnsmilà âar-
unter.

5>a-Urà>Iu n Bro Osrson reollnst man «in «Oariserllz- (6. b.
lângliâs, wsisse lZrôtâsn), baidiert llissâsn un6 àôàlt à àva-
iiâ tisk au». Kun wirâ 6as ausgâôblto Brot, 1 Bücbss Obamxi-
gnons, pro Osrson SV g Haekàisâ un>6 eins ganse LIwiebel, âurâ
6ie liaekmasâins getrieben. In à Otanne kommt Kett, 6i«
Masse scbnsll anbraten lassen, mit Mâl bestäuben u»6 mit einem
Qütsäii Wsisswà ablösäsn. Würssn mit Kais, Majoran, Muskat
un6 tsingswiegtsm Osterli. Ois IZrötäen werllen untsräessen im
Kett knusperig gebacken, iluk eine vorgewärmte Blatte snàâ-
ten, à HaâLIàâmaLss einfüllen unâ mit llbmatensânit^en, 6te'.
mit àm Màâ wsiâ gsllünstst wuràn, garnieren. lSu Lalat
sin niât M veraâtsnàs, gutes (Zsriât.

Maistôrtàei! al Mîlano. 2SV g Mats in bald Milâ u»6 lZoull-
lonbiàs einràren. Würben mit Muskat unâ Baprika. 2V Màuten
kôâà lssssmunâ Mleàt noâ 8V Llramm geriebenen Käse unter-
misâsn. In klàe îortentôrmâsn, 6ie mit Kett ausgsàdsn wur-
6en, «intilllsn un6 sofort auf eine ksisss Blatt« stürMN. 300 g
gesâneàltss iKalbàisâ wirâ rasâ im Kett mit viel feipgewieg-
ten Zwiebeln gebraten, ein Oorbssrblatt ünll etwas Ms^jorsn, sowie

Là ?.ufügen. Mit Màl ^bestäuben unâ mit Bouillon ablösäen. Vor
rem àriâtsn mit ungsMcksrter Konchensmilâ verfeineM^:
àt 6ie Màtôrtâen turmartig anricbtsn un6 àe ?omáts»sauce
6a2u ssrvisren.
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