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Schafskotelett mit Cumberlandsauce

siisslichen Geschmack eine raffinierte Beigabe
zum Fleisch, die noch nicht in jeder Haushaltung
Eingang gefunden hat. Wer sie aber einmal .gew‘
nossen hat, mochte sie micht mehr - missen.
Die Zubereitung ist einfach und auch nicht
teuer. Man nimmt ein Glas Rotwein, gibt ein
Lorbheerblatt, zwei bis drei Nelken und das Ab-
geriebene einer Zitrone oder Orange hinein wund
kocht das Ganze auf. Nachdem dies ein biss-
chen abgekiihlt ist, mischt man ein kleines Glés-
chen Johannis- cder Preiselbeergelee darunter und
fligt noch einen Essloffel Senf bei. Diese Sauce
schmeckt auch gut zu Hasenpfeffer, Schweinsbra-
ten und jedem andern, etwas fetten Braten.
Fiir die andere hier gezeigte Platte werwendet
man 1 Schafskotelett pro Person, eine Blichse
Bohnen, die man mit wenig Butter und Zwiebheln
aufkocht, einige in Scheiben geschnittene Riibli,
die in wenig Bouillon weichgediinstet wurden,
Kartoffelpuffer, die aus Resten Kartoffelstock
oder Geschwellten, die zerdriickt und mit etwas
Mehl und Ei vermischt wurden, dann zu Wirstli
geformt mit Oel bestrichen und im Ofen oder
in der Pfanne gebacken wurden. Als letzte Zu-
gabe schneidet man einige Aepfel in runde Schei-
ben, die man in wenig Butter oder im Saft des
Fleisches einen Moment diinstet und dann mit
wenig Johannisbeer- oder Preiselbzergelee fiillt.

Die Cumberlsandsauce ist mit ihrem h*ichtﬂ:

Rindsplitzli en Casserole

Im Monat April gibt es auf der Kinderkarte
wieder einmal etwas Reis, und wenn die Kinder
schon grosser sind, dann wird die Mutter das
Reis fiir einen speziellen festlichen Tag reservie
ren. Wie wire es einmal mit einem Plitzli?

1 Pfund Rindsplitzli werden mit Salz und
Gewlirzpulver eingerieben. Auf dem Rost odet
in ganz heissem Fett rasch anbraten lassen. Den
Reis wellt man nur 10 Minuten und schreckt die
Kérner mit kaltem Wasser ab. Eine eiserne hohe
Pfanne wird mit Fett eingerieben, dann folgt
eine Lage Plitzli, einige Scheiben Tomaten, einé
Lage Reis, eine Lage geriebener Kise, wieder
Plitzli. Ueber alles giesst man das iibrige Fett|
der angebratenen Plitzli. Gut zugedeckt weith
kochen. In einer tiefen Schiissel anrichten und
mit einem griinen Salat servieren — ein kleines
Festessen.

Maisturm, garniert mit Vogelnestern

Mais wie iiblich in Milch/Wasser einrifhren
Wiirzen mit Bouillon, Muskat, eventuell Salz, P&
prika. 20 Minuten auf kleinem Feuer .koﬁhAen
lassen. Zauletzt mit 50 g geriebenem Sbrinzkast
mischen und locker, wie ein Turm auf die VoI
gewidrmte Platte anrichten.

Die Vogelnester werden aus einem Hackfleisch
braten zubereitet. Man rechnet etwa 300 g Hack
fleisch, ferner Paniermehl, 2 Eier, Mehl; 1 ganz|
Zwiebel wird mit einem Biischeli Peterli und et-
was Lauch fein gewiegt. Unter die Haclkfleisch
masss geben. Nun formt man den Braten S'OM
indem man in der Mitte eine Hohlung macht, I
die zwei gesottene und geschilte Eier gelegt WeI'§
den. Mit.der iibrigen Fleischmasse gut zudecke!
und mit Faden binden. Im Ofen backen 1assé
und erst vom Fond noch die Sauce zubereiten‘
Den Braten in Scheiben schneiden, rings um de’?
Maisturm legen und oben ein Bilischell Peterl!
als Garnitur anbringen. Die Sauce extra da?l
servieren. :
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