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Napfkuchen. Zutaten: 125 g
Butter. 125 g Zucker. 2—5
Eier, 500 g Mehl, Saft und
Schale einer Zitrone % 1

Milch, 1 Backpulver. Die But-
ter wird schaumig gerührt,
dann gibt man nach und
nach den Zucker, die Eigelb,
das gesiebte Mehl und die
Milch dazu, immer nach ei-
ner Seite rührend. Man
würzt mit der Zitronen-
schale und Saft. Etwas
Mehl hat man zurückbe-
halten und mischt damit das
Backpulver, mischt das
ganze unter den Teig und
zieht zum ScMuss die steif
geschlagenen Eiwelss dar-
unter. Eine Ringform wird
mit Butter ausgefettet, mit
Paniermehl ausgestreut,
dann füllt man den Teig
hinein und gibt das ganze
in den vorgewärmten Ofen,
wo der Kuchen bei 160 Grad
eine Stunde backen soll.
Nach Wunsch kann man
dem Kuchen 75 g gewa-
schene und im Mehl gewen-
dete Sultaninen beifügen.

ZUR
KONFIRMATION

Der wohlgeratene Backpulverkuchen zeigt an der
Schnittfläche die charakteristischen Löcher

Pfirsichspeise mit Creme

Pfirsichspeise mit Crème.
Eine Glasschüssel legt man
mit Biskuit aus, die man
mit etwas Rum anfeuchtet.
Darauf legt man halbierte
Pfirsiche (im Winter aus
Büchsen), die man mit ige-
raspelten Mandeln füllt.
Darüber wird eine Vanille-
Crème gegessen. Dann ver-
ziert man mit gehacktem
Weingelee oder mit Pista-
zie.n und stellt einige Stun-
den kalt.

Klare Fleischsuppe m. Topf-
kiössen. Ekle gute Fleisch-
suppe wird hergestellt, in-
dem man ein genügend gros-
ses Stück Rindfleisch, das
möglichst fett sein soll, mit
einer Gemüsegarnitur, be-
stehend aus einer Zwiebel,
Sellerie, Lauch, einigen
kleinen Rübli und einigen
Markknochen mindestens
izwei Stunden kocht. Die
Topfklösse werden auf fol-
gende Weise zubereitet: Man
nimmt 20 g Butter, 25 g
Mehl, eine Tasse Milch, 2
Eier, eine Prise Salz und
Muskat. Alles gut verrüh-
ren, in eine gefettete Schüs-
sei geben und im Wasserbad
während ca. 40 Minuten
fest werden lassen. Dann
werden die Klösse mit einem
Löffel abgestochen und in
die Suppe gegeben.

Gefüllte
Kalbsbrust

Die Kalbsbrust wird entbeint
und mit einer Fleischfarce
aus 250 g Rindfleisch, 250 g
Schweinefleisch, zwei einge-
weichten und ausgedrückten
Weggli, 1 Ei, 2—3 gewäs-
serte und entgrätete Sardel-
len, etwas Zitronenschale
und .Salz gefüllt, dann zu-
genäht und wie ein Kalbs-
braten während ca. 1%
Stunden gebraten. Hierauf
wird die Kalbsbrust in
Tranchen geschnitten und
mit Gemüse garniert ser-
viert.

Dann w.'rd die fülle eingedrückt und die Öffnung zugenifct

Mit der Htnd wird die Höhlung für die Fülle geweitet

Gefüllte Kalbsbrust: die Rippenknochen werden ausgelöst

âptiruâe». Zutaten- 122 g
Lutter. 122 K 2luàer, 2—2
Disr, 200 g Mâl, Satt und
Sâale einer Kitrone ^ ì
Milâ, 1 Laâpulvsr. OieLut-
ter wird «âaumig gsrubrt,
dann gibt man naâ und
naâ den Kuàer, die Digslb,
das gesiebte Mâi und die
Miiâ dasu, immer naâ «i-
nsr Leite rUbrend. Man
wurst mit der Citronen-
sâale und Latt. Dtwss
Msbl bat man surbàbs-
daltsn und misât damit das
Laápulver, misât das
gan^s unter den Leig und
siât iWM Sâluss dis stsit
gssâlagsnen Diwsiss dar-
unter. Dins Lingkorm wird
mit Lutter ausgekettst, mit
Laniermâl ausgsstrsut,
dann lküllt man den Leig
bàà und gibt das ganse
m den vorgewärmten Oten,
wo der Kuâen bei 160 <Zrad
eins Stunde baâen soll.
Kaâ Wunscb kann mâ
dem Kucken 72 g gewa-
sâvns und im Meld gewen-
dsts Sultaninen beiMgen.

Oer »obigerolsne Lockpuiverkucksn -Zeigt an der
Zcbriittsiäcbe die ciioraideridiscksn locker

psirsickzpsiss mit Lrsme

Ltlrsiâspvise mît tlrèine.
Dine Olsssâdssei legt man
mit Liàuit aus, die man
mit etwas Lum antsuâtet.
Oarauk legt man bsillblerts
Lttrsiâe (im Winter aus
Lüebsen), die man mit ge-
raspelten Mandeln Killt.
Darüber wird eins VanWe-
Drèmv gegossen. Dann ver-
2iert man mit gâaelttem
Weingeles oder mit Lists-
sien und stellt einige Ktun-
den kalt.

Klare Dleisâsuppe m. Lopt-
klössen. Dins gute Dlsisär
supps wird bergestvllt, in-
dem man à genügend gros-
ses Ltück iKindkisisä, das
mägliäst tett sein soll, mit
einer Oemüssgarnitur, be-
stâsnd aus einer Swiebsi,
KsIIsrie, Oaucb, einigen
kleinen iktübli und einigen
Markknoâen mindestens
i2W«i Stunden korkt. Ois
Lopkklösse werden auk toi-
gsnd« Weiss -zubereitet: Man
nimmt 20 g Lutter, 22 A
Mâl, sin« Lasse Mileb, 2
Dier, «in« Lnise Satt und
Muskat, milles gut vsrrüb-
rsn, in eins gstettets Sâiis-
sei geben und à Wasssàd
wäbrend ea. 40 Minuten
test werden lassen. Dann
werden die Müsse mit einem
Lötkel adgestoâvn und in
die Luppe gegeben.

LsIAUs
«sldLdrus!

Oie Kalbsbrust wird entbeint
und mit einer Dlàobkaree
aus 220 g Lindtleisä, 220 g
KâwelneÂvisâ, swet singe-
wsiâten und ausgedruckten
Weggli, 1 Di, 2—3 gewäs-
serts und entgrätete Lardel-
len, etwas Kitronvnsâals
und Hatt getülit, dann ?u-
gsnäbt und wie ein Kalbs-
braten wäbrend ea. 1^
Stunden gebraten. Dierauk
wird die Kalbsbrust in
Lranâsn gssânitten und
mit Oemüse garniert ser-
viert.

Venn wird à ?M!« eiagedrSekr und die Sffnonz -uzeàr

di'« àe àns di« «ÂàW «r à 5èiiî«

Lâîlìs X,!büdra»t: di« kippeaknocben werden »urgeiàr
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