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Schwedischer; Beef ist sehr ausgiebig. Yon 1 Pfund Fleisch erhdlt man

14 Beefsteak

Die Semmeln werden eingeweicht und paniert

Karthiinserkldsse,

eine beliebte SiiBlspeise

Im Fett werden die Karthduserkldsse
knusprig gebraten

" ten Milch mehrere Stun-

~ Jungfern» hergestellt, nur

Zutaten: 6 Weggli, 6
Eier, % 1 Milch, 125 g
Zucker, Backfett. Die
Weggli werden auf dem
Reibeisen abgerieben, bis
sie weiss sind, dann in
vier Teile geschnitten
und in der mit den Eiern
und dem Zucker verriihr-

den unter ofterem Wen-
den eingeweicht. Sind sie
ganz vollgesogen, so wer-
den sie in der abgeriebe-
nen Rinde paniert und in
reichlich Fett hellbraun
gebacken. In gleicher
Weise werden «Besoffene

verwendet man dann an-
statt Milch Weisswein
oder Apfelwein.

Die gebackenen Schnitten mit Spinat angerichtet

Gefiilllte Sehnitten

Dazu kann man alle Fleisch-
resten verwenden. Das Fleisch
wird durch die Fleischhackmaschine
getrieben, mit Bi, Salz und Mus-
kat, auch etwas gehackten Zwie-
beln vermengt, doch ldsst man Zu-
taten wie eingeweichtes Brot oder
Kartoffeln weg. Diinne Brot-
schnitten werden mit Tomatensaft

oder Wiirfelbriihe leicht betriufelt,
mit dem gehackten Fleisch be-
strichen und immer zwei Schnit-
ten zusammengelegt. Man driickt
die Schnitten gut zusammen,
wendet sie in Ei und Paniermehl
und bratet sie in 1 ichlich Fett.
Diese Schnitten konnen zu Ge-
miise oder Salat serviert werden.

Schwedische Beef

Diese sind sehr ausgiebig, weil
zu der Fleischmasse noch Gemiise
und Fliissigkeit beigegeben wird.
Man braucht dazu: 1% kg gehack-
tes Ochsenfleisch, 1 Eigelb, 2 Tas-
sen Milch, 1 Essloffel Salz, 1 Tee-
1offel geriebenen Ingwer, 2 KEsslof-
fel gehackte Zwiebeln, 214 Tassen
gekochte Kartoffeln, 1 Tasse rote
Randen (die beiden letzteren wer-
den in kleine Wiirfel geschnitten),
'3 Essloffel Essig von den roten

Randen, 100 g Butter oder Fett.
Das Fleisch wird mit dem Eigelb,
der Milch, den Gewdirzen und den
vorher gebrdunten Zwiebeln gut
verriihrt. Die Kartoffeln, roten
Randen und Essig gibt man vor-
sichtig darunter, wenn notwendig
noch etwas Paniermehl. Aus der
Masse formt man runde Beef-
steaks, die man im Fett schiin_
braun bratet.

Makkaronisalat

Die Makkaroni werden in sie-
dendem Salzwasser weichgekocht
(ca. 25 Minutén), dann abgegossen
und erkalten gelassen. Man wver-
mischt sie mit Mayonnaise, ge-
hacktem Schinken und etwas To-
matenmark und richtet sie auf

eine runde Schiissel an. Einige
lange Makkaroni legt man fiibers'
Kreuz und bedeckt die Zwischen-
rdume mit gehacktem Schinken.

Mit Tomatenscheiben garniert, ist

diese Platte eine nahrhafte Speise

fiir warme Tage.
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