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eftcii süss

Schafskotelett mit CumberhmdHauoe

Die Cumtoerlsandsauce ist mit ihrem leicht
süsslichen Geschmack eine raffinierte Beigabe

zum Fleisch, die noch nicht in jeder Haushaltung
Eingang gefunden hat. Wer sie aber einmal ge-

nossen hat, möchte sie nicht mehr missen.

Die Zubereitung ist einfach und auch nicht

teuer. Man nimmt ein Glas Rotwein, gibt ein

Lorbeerblatt, zwei bis drei Nelken und das Ab-

geriebene einer Zitrone oder Orange hinein (und

kocht das Ganze auf. Nachdem dies ein biss-

chen abgekühlt ist, mischt man ein kleines Glas-

chen Johannis- oder Preiselbeergelee darunter und

fügt noch einen Esslöffel Senf bei. Diese Sauce

schmeckt auch gut zu Hasenpfeffer, Schweinsbra-
ten und jedem andern, etwas fetten Braten.

Für die andere hier gezeigte Platte verwendet

man 1 Schafskotelett pro Person, eine Büchse

Bohnen, die man mit wenig Butter und Zwiebeta

aufkocht, einige in Scheiben geschnittene Rübli,

die in wenig Bouillon weichgsdünstet wurden,

Kartoffelpuffer, die aus Resten Kartoffelstock
oder Geschwellten, die zerdrückt und mit etwas

Mehl und Ei vermischt wurden, dann zu Würstli

geformt mit Oel bestrichen und im Ofen oder

in der Pfanne gebacken wurden. Als letzte Zu-

gäbe schneidet man einige Aepfel in runde Sehei-

ben, die man in wenig Butter oder im (Saft des

Fleisches einen Moment dünstet und dann mit

wenig Johannisbeer- oder Preiselbeergelee füllt.

Rindsplätzli en Casserole

Im Monat April gibt es auf der Kinderkarte
wieder einmal etwas Reis, und wenn die Kinder

schon grösser sind, dann wird die Mutter das

Reis für einen speziellen -festlichen Tag reservie-

ren. Wie wäre es einmal mit einem Plätzli
1 Pfund Rindsplätzli werden mit Salz und

Gewürzpulver eingerieben. Auf dem Rost oder

in ganz heissem Fett rasch anbraten lassen. Den

Reis wellt man nur 10 (Minuten und schreckt die

Körner mit kaltem Wasser ab. Eine eiserne hohe

Pfanne wird mit Fett eingerieben, dann folgt

eine Lage Plätzli, einige Scheiben Tomaten, eine

Lage Reis, eine Lage geriebener Käse, wieder

Plätzli. Ueber alles giesst man das übrige Fett

der angebratenen Plätzli. Gut zugedeckt weich

kochen. In einer tiefen Schüssel anrichten und

mit einem grünen Salat servieren — ein kleines

Festessen.

Maisturm, garniert mit Vogelnestern

Mais -wie üblich in Milch/Wassér einrühren-

Würzen mit Bouillon. Muskat, eventuell Sate
prika. 20 Minuten auf kleinem Feuer kochen,

lassen. Zuletzt mit 50 g geriebenem Sbrinzkä*'
mischen und locker, wie ein Turm auf die "V®!" t

gewärmte Platte anrichten.
Die Vogelnester werden aus einem Hackfleisch- ;

braten zubereitet. Man rechnet etwa 300 g Hack- j

fleisch,, ferner Paniermehl, 2 Eier, Mehl; 1 ganze

Zwiebel wird mit einem Büscheli Peterli -und et-

was Lauch fein gewiegt. Unter die Hackfleisch'

masse geben. Nun formt man den Braten so,

indem man in der Mitte eine Höhlung macht, ® F

die zwei gesottene und geschälte Eier gelegt wer-1
den. Mit der übrigen Fleischmasse gut zudecke"

n« ri W-.1+ Cr» rln», Ul« Ja« V La rtlron IlFiSSSfl Kund mit Faden binden. Im Ofen backen las®®"

und erst vom Fond noch die (Sauce zubereiten-

Den Braten in Scheiben schneiden, rings a®
Maisturm legen und oben ein Büscheli Peter'S

als Garnitur anbringen. Die Sauce extra dazu

servieren.
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Setistáotelett mi! Vumberluoitssuee

Ois Oumberlssnâssuos ist mit ikrer» ieiM
süssliobsn Ossobmsok sine rattinierts Lsigste
2um Msisà, âis nocb niobt in zeâsr Lsusksltunx
LZtnxsuK KSkmàn àt. IVer sis sber àwM M-
nossen àt, möobts sis niobt msbr NÛSSM,

Ois Tubsrsitung ist sinksob unâ suob niM
teuer, àn nimmt sin Mss Lotwein, gibt su,

Oorbesrdistt, 2wsi bis ârei bielken unâ à â
geriebene einer Titrons oâsr Orsnge kinà «Mi

koobt às OsnM sut. blsokâsm âiss à à-
oben sbgsküklt ist, rnisobt msn sin kleines <Mz-

oben âobsnnis- oâsr Lreissldssrgslss âsruntsr uni

tügt noob sinsn Lsslöttel Sent bei. Oiese Ls-uce

sokmeokt suob gut L-ssenptstter. Sobweivsdm-
tsn unâ ^jsâsm snâsrn, etwas ketten Vrsten.

Lür âis snâsre bisr gezeigte Blatts vsrwsiiâêt
man 1 Sobskskotslstt pro Lsrson, sins Mews
Lobnsn, âis msn mit wenig Lutter unâ Twisdelu

sukkoobt, einige in Sobsibsn gssobnittsns LMi,
âis in wenig Louilion wsiobgeâûnstst wurà,
Ksrtottslpnttsr, âis sus Lssten Ksrtotkeistocli
oâsr Ossobweiltsn, âis 2srârûokt unâ mit sbvss

Msbi unâ Li vsrmisobt wurâsn, âsnn su Vi-'ìirsìli

getormt mit Osl dsstrioben unâ im Otsn oâsr

in âsr Ltsnns gsbsoken wurâsn, b,Is Istà 2u-

gabs sobneiâst msn einige L,eptsl in runâs Seder

den, âis msn in wenig Lutter oâsr im Kskt à
Llsisobss einen Moment âûnstet unâ âsnn mit

wenig âobsnnisdssr- oâsr Lrsissibesrgslss tüUt,

LinâspIàtM en t'nsserois

Im Monst b.pril gibt es sut âsr Wnâerksrtê
wisâer sinmsi etwas Lsis, unâ wenn âis Linker
sobon grösser sinâ, âsnn wirâ âie Mutter âss

Leis tür einen spsÄsllsn kestliobien l'sg reservie-

ren, Wie wäre es einmal mit einem Olst^Ii?
I Lkunâ LinàplâtM wsrâsn mit Là uni

Oewür^pulvsr eingerisden. àt âsm Lost âr
in gans beisssm Lett rssob andrsten lassen, Len

Lsis wellt msn nur 10 Minuten unâ sebreokt âie

Körner mit kaltem IVasssr sb, Line eiserne Kode

Lksnne wirâ mit Lett eingerisden, âsnn tolxl
eins Osxe OIstÄi, siniAs Lebeibsn ?omsten, àe
Osxs Lsis, sine läge geriebener Käse, viâ
Listsii, lieber sites giesst msn âss übrige ?ett

âer sngsdrstsnen OIstÄi, Out ziugeâeât wsiod

koebsn. In einer tistsn Sobüsssl snrioktsn mlâ

mit einem grünen Ksist servieren — à îàiuss
Lestssssn.

Msislnini, garniert mit Vogelnestern

Msis ^vis übliob in Mjiod/tVssssr einriidrse.
IVür^en mit Louiüon, Musirst, svsntueii Sà.-
priks, 20 Minuten gut kleinem Lsuer kooke»

^

Isssen. àilst^t mit 50 g geriebenem .LbrinêààM ^

misoben unâ looker, wie sin Ikirm sut âis vor- s

gs-wärmts Olstts snriodtsn,
vis Vogelnester wsrâsn sus einem Nsokklsisà ^

brstsn Zubereitet, Msn rsobnst etwa 300 g Ksà!
tlsisob, tsrner Osnisrmebi, 2 Lier, MskI; 1 M»
Triebet wirâ mit einem Lüsoksli Lsterli êâ et-

wss Lsuob tein gewiegt, tinter âis Usâtlsî«!^
mssss geben, blun tormt msn äsn Brstsn M,

inâem msn in âer Mitte eine Löbiung insât, u> i

âie Z-wsi gesottene unâ gssobsits Lisr geisgt vS',
äsn. Mit. âer übrigen LIeisokinssss gut 2uâseksn

unâ mit Lsâen dinâsn. Im Oksn bsoken MMêll

unâ erst vom Lonâ nook âie Lsuos sudersite»

Oen Listen in Lobeiben sobnsiâsn, rings uw âS

Maisturm legen unâ oben ein Lüsekeli Lêtei'O

sis Osrnitur sndimgen. Ois Sauve extra âsSv

r-vj,S^sn.
.„M
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