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Dazu kann man alte Fleisch-
resten verwanden. Das Fleisch
wird durch die Fleischhackmaschine
getrieben, mit Ei, Salz und Mus-
kat, auch etwas gehackten Zwie-
toeln vermengt, doch lässt man Zu-
taten wie eingeweichtes Brot oder
Kartoffeln weg. Dünne Brot-
schnitten werden mit Tomatensaft

oder Würfelbrühe leicht beträufelt,
mit dem gehackten Fleisch be-

strichen und immer zwei Schult-
ten zusammengelegt. Man drückt
die Schnitten gut zusammen,
wendet sie in Ei und Paniermehl
und bratet sie in i ichlich Fett.
Diese Schnitten können zu Ge-
miise oder Salat serviert werden.

Die Schnitten »erden mit Fleischfarce gefüllt Die gebackenen Schnitten mit Spinat angerichtet

refülJte Schnitte»

Schwedischer Beet ist sehr ausgiebig. Von 1 Pfund Fleisch erhält man
14 Beefsteak Schwedische Beef

Diese sind sehr ausgiebig, weil
zu der Fleischmasse noch öemiise
und Flüssigkeit beigegeben wird.
Man braucht dazu: % kg gehack-
tes Ochsenfleisch, 1 Eigelb, 2 Tas-
sen Milch, 1 Esslöffel Salz, % Tee-
löffei geriebenen Ingwer, 2 Esslöf-
fei gehackte Zwiebeln, 2% Tassen
gekochte Kartoffeln, 1 Tasse rote
Randen (die beiden letzteren wer-
den in kleine Würfel geschnitten),
3 Esslöffel Essig von den roten

Randen, 100 g Butter oder Fett.
Das Fleisch wird mit dem Eigelb,
der Milch, den Gewürzen und den

vorher gebräunten Zwiebeln gut
verrührt. 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 schön

braun bratet.

Die Semmeln werden eingeweicht und paniert

Zutaten: 6 Weggli, 6

Eier, Vi 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 verrühr-
ten Milch mehrere Stun-
den unter öfterem Wen-
den eingeweicht. Sind sie

ganz vollgesogen, so wer-
den sie in der abgeriebe-
neu Rinde paniert und in
reichlich Fett hellbraun
gebacken. In gleicher
Weise werden «Besoffene
Jungfern» hergestellt, nur
verwendet man dann an-
statt Mich Weisswein
oder Apfelwein.

KartliänserklSsse,
eine beliebte Süßspeise

Im Fett werden die Karthäuserklösse
knusprig gebraten

Makkaronisalat
eine runde Schüssel an. Einige

'

lange Makkaroni legt man übers
Kreuz und bedeckt die Zwischen-
räume mit gehacktem Schinken.
Mit Tomatenscheiben garniert, ist
diese Platte eine nahrhafte Speise

für warme Tage.

"f

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

Da2U kann man all« Meisod-
resten verwâSen. Das Msisod
wtrS Surod SisDIeisodkaokmasodine
getrieben, mit M, Ksà unâ Mus-
kat, auod etwas gsdsàten !Swle-
dein vermengt, Sood lässt man 2lu-
taten nus eingeweiodtes Drot oSer
kîartotkà weg. Diinne lSrot-
sodnitten werSen mit lomatensatt

oSsr tViirtelbrüde leiodt betrâukslt,
mit Sem gedaokten Wleisod de-

stricken unS immer 2vvei Zodnit-
ten Zusammengelegt. Man Sriiekt
Sie Sodnitten gut Zusammen,
wsniSvt sis à W unS Daniermedl
unS bratet sis in i iokliod D'à.
Diese Sodnitten können su De-
miise oSsr Salat serviert werSen.

Die 8ckniiten vorösn mit lisizcbiarcs getüiii Die gebacksnen ZcknMen mit 8pir>ot angericbict

8àl»tttSIR

5cdveöi5cber öest izt zekr auzgisbig. Von 1 ptunö Ileizck erdölt mon
14 kesktsok

Disse sinS sàr isusgledig, weil
?u <Zer Meiscdmssss nood Dsmiiss
unS Flüssigkeit bsigegedsn wirS.
Man brauodt Sasu: tà kg gsdaok-
tes Oedsenklelsod, 1 Dllgeld, 2 las-
sen Milok, 1 MssläktsI Sals, ^ lee-
löktel geriebenen Ingwer, 2 Tlsslöt-
tel gedaokts Zwiebeln, 2ti- lassen
gekookts Xartotksln, 1 lasse rote
lìanSen (Me boiSsn letzteren wer-
Sen in kleine tViirksl gesebnittsn),
3 DZsslöMsI Zlssig von Sen roten

RanSen, 100 g Lutter oSsr Dett.
Das DIsisod wirS mit Sem Lllgelb,
Ser Milok, Sen Dewiirsen unS Sen

vorder gebräunten 2wisbs!n gut
vsrriidrt. Die Kartotteln, roten
klanSsn unS Dlssig gibt man vor-
siedtig Saruntsr, wenn notwenStg
nood etwas Daniermsdl. ^us Ssr
Masse tormt man runSs Beet-
steaks, Me man im Dett sedön

braun bratet.

Die Zemmein veröen singsvsicdt unö paniert

2iutaten: 6 Wsggli, 6

Wer, ^ I Mi led, 12S g
Mucker, Vaokikstt. Die
tVeggli werSen auik Sem
ksibsisen abgerieben, bis
sie weiss sinS, Sann in
vier leite gescdnitten
unS in Ser mit Sen Diern
unS àn Slacker vsrrüdr-
ten Milok mebrsrs Stun-
Sen unter ötterem tVen-
Se» eingewsiodt. SinS sie

guns vollgesogen, so wer-
Sen sie in Ser abgsriebe-
nen ZtinSs paniert unS in
reiodUod Dstt dsUbraun
gebacken. In gleioder
tVeise werSen «lZssottene
Sungikern» dergeàlit, nur
verwenSet man Sann an-
statt Milok tVsisswein
oSer ä^pkelwem.

«Zi»v?»«Iivktv îSîiàpvisv

Im Istt veröen Sie Xartbäuzerklözzs
knusprig gebraten

îtlilì î» l<»A» î»Z Z»î
eine runSe Sodüssel an. Tinige
lange Maîàarvni legt man libers
ltrsus unS beSeekt Sis Swisoden-
räume mit gàaolîtem Sodiniîen.
Mit?omatsnsodelben garniert, ist
Siess Dlatte às nakrdatte Speise

Mr warme läge.

Die Malàaroni werSen in sie-
SsnSsm Ssiswasssr wsiebgàovdt
(ca. 2S Minuten), Sann abgegossen
unS erkalten gelassen. Man ver-
rnisodt sie mit Majonnaise, ge-
baâtem Solunksn unS etwas lo-
matsnmark unS riedtst sie sut
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