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P/al à /a Marte-JLotiwe

In die Mitte der Platte gibt
man in ein Glasschälchen den
Inhalt einer Bwch.se Thon.
Dicht mit Ztoie&elrmgen be-
streuen und mit Zitronensaft
abschmecken. Pro Person tuird
eine halbe Schinkenschnitte
gerollt, und ztear steckt man
in jede Rolle einen Viertel ei-
ner Essiggurke. Ebenfalls pro

Person eine dicke Tomaten-
scheibe schneiden, mit Salz
und Getuürzputner einreiben
und darauf ein halbes, hartpe-
sottenes Ei stellen. Die Garni-
tur besteht aus Eischeiben und
Gurken. lieber den Thon und
die Eier gibt man noch eine
dicke, rezent abgeschmeckte
Mayonnaise.

(rrape-/rai*-l)esser«
f««c/t dwm'Äamsefter .4 riy

Grosse, schöne Früchte halbieren und das
Fleisch entfernen. Die Früchte innen leicht
mit Puderzucker bestreuen. Ein bis zwei
Orangen schälen, das Fleisch der Grape-
fruit sowie der Orange?i in Würfelchen
schneiden. In eine Schale geben, mit Zucker
und Zimt bestreuen und mit Bananenscheib-
chen untermischen. Eine Stunde ziehen
lassen.

Unterdessen werden die Grape-fruit-
Körbchen ausgezackt und aus Orangenschalen
Streifchen für die Körbchen geschnitten. In
die Grape-fruit macht man je zu beiden
Seiten einen Einschnitt, damit der Henkel
hineingesteckt werden kann.

Zuunterst in das Körbchen gibt man zuerst
eine dünne Lage Konfitüre (Johannisbeeren
oder Aprikosen), nachher füllt man mit dem
Fruchtsalat auf. Die Glasschälchen werden mit
Epheu ausgelegt, das Körbchen hineingestellt
und fertig ist ein Dessert, dass einem schon
beim Anblick «das Wasser im Munde zu-
sammenläu/t».

An den heissen Sommertagen haben wir
oft auf unsern üblichen Speisezettel
keinen rechten Appetit mehr .Wir moöh~
ten hur noch kühle und erfrischende
Speisen, am liebsten alles kalt ser-
viert.Auch unser Nahrungsbedürfnis ist
gesunken und sohwere,fettreiche Spei-
sen widern uns jetzt nur an, sie sind
auch ungesund. Am liebsten möchten wir
uns jetzt von Früchten und Salaten er-
nähren.Aber was?Die Auswahl scheint uns
klein und Abwechslung fast nicht mög-
lieh.Trotzdem gibt es aber doch eine
ganze Reihe von. kühlen Speisen,die wir
in diesen Tagen auf den Tisch stellen
können.

Menuvorsohläge :

Kartoffelsalat,kalte Zungenwurst,Rha-
barberschnittIi.

Italienisoher Salat(®rbsli,Rüebli,Sel~
1eriewürfeichen,Kohlrabiwürfe lohen,
Kartoffelwürfe lohen an einer Mayon-
naise) mit harten Eiern und grüner
Salat. Kompott,

Belegte Brote, Blrohermüesli.
Tomaten mit italienisohem Salat ge-füllt (dass u gebratene Kartoffeln),

ûuarkoreme*.
Ungebaqkene Torte* (als Abendessen),
Salzkartoffeln mit Fisohsalat*.
Gefüllte Sui.z*.
Serve lataalat mit harten Eiern.

Rezepte :

Zur ûuarkoreme eignen sich alle mög-
liehen Früchte (ausser Aepfel), Am be-
sten Beerenfrüchte, auch eingemachte
Kompotte,Wir benötigen für vier Perso-
nen oa.drei grosse Speisequark (600g),
eine Büchse Früchte oder ein Kilo fri-
sehe Früchte,etwas rohe Milch,ein El,
Zuoker nach Belieben,Der ûuark wird mit
etwas roher Miloh angerührt,bis er sich
916

schwingen lässt,darm gibt man nach und
nach die Früchte hinzu,den Zuoker und
zuletzt das Ei.Möglicherweise muss bei
trockenen Früchten noch etwas rohe
Miloh zugegeben werden.Die Creme muss
dick schaumig, aber nur leicht steif
se in.Mit Knäckebrot ein vpllständiges
Abendessen.

Zur ungebaokenen Torte benötigen wir
ein halbes Pfund Zwieback,eine Portion
Früchte oder Früchtekompott,eine Por-
tiön Päcklipudding,etwas Haselnüsse zum
Bestreuen der Torte,

Wir legen einen mittelgrossen bis
grossen Ring einer Springform direkt
auf eine Kuchenplatte.Das*Bodeninnere
(und allenfalls den Rand) belegen wir
nun mit Zwieback.Darauf kommt nun ein
dickes Früohtekompott,' z.B.Rhabarber-
mus .oder Apf e lmus oder auch frische
Beeren, die man leicht zerdrückt und
zucker (Erdbeeren,Himbeeren,Johannis -
beeren) oder ausgesteinte Kirsohen,
zerdrückte Aprikosen,einfaoh alles,was
die Saison bietet. Diese Masse zer-
streicht man sohön gleiohmässig auf
dem Zwiebackboden.Auf die' Masse kommt
wiederum eine Lage Zwieback.Man muss
darauf sehen,dass alles möglichst schön
dicht gepackt wird,besonders,dass der
Rand der Springform gut angeschlossen
ist.Es macht nichts,wenn nicht überall
Zwieback hinkommt,aber die Früchte sol-
len wenigstens gut anschliessen. Zu-
oberst geben wir nun,etwas ausgekühlt,
eine Portion Vanille pudding (ein Päokli
auf einen halben Liter Milch) Man
stellt nun die Form an die Kühle. I m

Eissohrank braucht sie einen halben
Tagjim Keller einen ganzen.Dann löst
man die Springform vorsichtig und be-
streut die Torte zur Garnitur mit ein
wenig gehackten Haselnüssen. Sieht
hübsch aus und ist sehr nahrhaft und
erfrischend,

Für den Fischsalat können wir Fisoh'-;
reste oder Rüohsenfisch verwenden. Bs

rentiert sich auch,ein wenig Meerfisch
in Salzwasser weich zu koohen.Man löst
die Gräte gut aus und mariniert des
Fisch eine Stunde vor dem Anriohten in
etwas Salatsauoe.Dann richten wir ihn
bergartig hübsch an und überziehen mit
einer Mayonnaise.

Gefüllte Sulz. Für die Sulz verwen-
den wir eine der käuflichen Trocken-
sulzen,die wir in grosser oder kleiner
Packung erhalten,Wir lösen die Sulz-
masse nach Vorschrift auf und stellen
sie an die Kühle,

Dann spülen wir eine Form gut kalt
aus und bespülen sie sofort mit ein
wenig Sulz, sodass die Wände nass von
Sulz werden.Zuerst giessen wir einen
Schöpflöffel Sulz in die Form und las-
sen erstarren.Nun kommt die Garnitur,
die wir hübsch anordnen. Z.R.Ei-Sohei-
ben,OornichonblätterjWursträdli etc.
Die Garnitur hält besser,wenn wir jeden
einzelnen Garniturteil vorher kurz in
Sulzbrühe tauchen. Wir lassen die Gar-

nitur fest werden und geben nachher
vorsichtig wieder etwas Sulz darüber,
die wir ebenfalls wieder halbfest wer-
den lassen. Nun beginnen wir mit des

lagenweisen Einfüllen.Zur Füllung kör-
nen wir Fleischresten,Sohinken,Leber-
wurstsoheiben,Fleisohkäse,harte Bier,
Toimtenscheiben und alles Mögliche noch

verwenden.Die Hauptsache ist lagenwei-
ses, vorsichtiges Einfüllen, s^onst
schwimmt der ganze Inhalt duroheinan-
der und die Sulz löst sich schlecht aus

der Form oder bricht beim Stürzen. Zu®

Stürzen tauchen wir die Form ganz kur>

in baisses Wasser,lösen den Rand mi

dem Messer und stürzen die Forma»
eine nasse Platte,

In à âiitîe cier Platts gibt
man in ein Ol«8«ckalcken clen
lakalt einer Lückss lkkoa.
Oickt mit Zinisbslràgen be-
Ftrsnsn nnck mit Zitronensaft
adsekmsoksrl. pro Person rvirct
eins bald« Zckàksnscknitts
gerollt, unÄ Avar steckt man
in zecke Kolls einen Viertel et-
ner àiggurke. Ldeafall« pro

Person eine clicks ?amaten-
»eksibs sekneicken, mit Zalz
nnck c?srvttr«pnlvsr sinrsibe?»
nnck ckaranf sin Kalbes, kartgs-
sottsnss Li stellen. Oie tZarni-
tnr dsstskt aus Nsekeibsn unck

Ourksn. I/eber cken ?kc>n unck

cki« Lier gibt man nock eine
ckioke, rezent «dgesekmsckte
lttagonnaise.

am«,'iànisàr /ì,7>l
cZrosse, scköne prüokte kaldiersn u?ìck ckas

pleisek entfernen. Oie prüokte inrien tàkt
mit pucksrsucker bestreuen. Là bis zuisi
Orangen sckälen, ckas pleisek cker Orape-
fruit soroie cker Orangen in tVürfelcksn
sckneicksn. In sine Lokale geben, mit Zucker
unck Zimt bestreuen unck mit ànanenscksib»
cken untsrmiscksn. Lins Stuncks siskerl
lassen.

Ontsrckessen uiercksn ckie Oraps-fruit-
Itärdckgn ausgehackt unck aus Orangensckalen
Ltrsifcken Mr ckie Xörbcksn gescknitten. Oi.
ckie Oraps-fru.it mackt man ze zu deicken
Zeiten einen Linseknitt, ckamit cker Henkel
kinsingestsckt uisrcken kann.

Zuunterst in ckas Kärbcksn gibt man zuerst
eine ckÄnne Oage Xonfitüre Mokannisdesren
ocksr Aprikosen), nackksr füllt man mit cksnr
prucktsalat auf. Ois Olassckcklcken u)srcks7r ?nit
Lpkeu ausgelegt, ckas Wrboksu kineingestelll
unck fertig ist sin Oesssrt, ckas« einem sckon
beim Anblick -ckas IVasser im Nuncks Ai-
sammenläuft».

àn àsn kslsssn gommsrtàgsn kabsn vin
okt auk unssnn üblioksn gxsisossttsl
ksinsn nsoktsn kxxstit mskn.Uin wood-
tsn nun nook kükls unà snknisoksncks
gxsissn, am lisbstsn s-llss kalt ssn-
visnt.àuok unssn lls.krungsbsckünknis ist
gssunksn unâ sokvsns,ksttnoioks gxsi-
ssn vickonn uns .Isteit nun an, sis sinck
auok ungssunà. ám lisbstsn möoktsn vin
uns ^Zstot von pnvoktsn unà gs.ls.tsn sn-
nsknsn.^bsn vss?vis áusvskl saksint uns
klsin unâ àbvsokslung ksst niokt mög-
liok.lnotsàsm gibt ss sbsn âook sins
gsnss Rsiks von küklsn 8xsissn,àis vin
in âisssn lsgon suk àsn ?isok stsllvn
könnsn.

NsnuvonsokläSs -

ksntokks1sslst,kslto ^ungsnvunst,Kks-
bsnbsrsoknittli.

Itslisnisoksn gslst(ünbsli,Rüsbli,Ssl-
lsnisvünksloksn,Iloklnsbivürkslokon,
Xsntokkolvünksloksn sn sinon àzron«
nsiss) mit ksntsn Tisnn unck gnünsn
gslst. Xomxott.

Sslsgto Lnots, ginoksnmüssli.
lomstsn mit itslionisoksm Zslst gs-

küllt (àsssu gobnstsns X»r-boLLs1n),
âus.nàonsms",

vnZsds,o.ìsns (aïs àdsnàssssn),
ZàlsàvioFLsIn mii ?isods»1s.i^.
^skûllìs Suis*.
Zsvvs1»ìss.1s.i mii kanisn Lisnn.

Rsssvìs:
Zur kuävZxonsms siAnsn siok alls mLZ-

lioksn ?nnokio (ausssn àsxLsl). àm ds-
gi«n ZssnsnLnüokis, auok sinAsmaokìs
Xomxoiio,U1n dsnäiigsn Lün vis? ?snso--
nsn os.ànsi gnosss gxoiss^us.nlr (6O0g)^
sins püokss ?nüokio cÄsn sin Kilo Lni-
soks ?nüokis^sivs.s noks Z.iiiok,sin Ti,
Zuoksn nsok Pslisdsn.vsn âuank! vinà mii
siâs nàsn Mlok e,NAsnükni,dis sn siok

svkvingsn lässt,,âs,nn Aidt ms,n ns,ok unck
ns,ok ckio ?rüokts kineiu,cksn 2uolrsn unck
sulsti-ît às,s Zîi.^lôglioksnvsiss muss dsi
tnoslrsnsn ?nüokt»n nook stvs,s noks
Mlok sugsZsdsn vsncksn.vis vnsmo muss
âlok soàumiA, s.dsn nun Isiokt stsik
ssin.Nit ààokodnot sin vollstsnàiZss
àdsnâssssn.

2un ungsbaoksnsn lonts bsnötigsn vin
sin kàlbss pkunck 2visds,ok,sins kontion
?nüokts ocksn ?nüoktskomxott,sins ?on-
tion ?sokl1xuckcking,stvs.s àsolnûsss -üum

psstnsusn cksn ?onts,
Uin IsZsn oinsn mittslgnosssn bis

gnosssn King sinsn Spningkonm ckinskt
g,uk sins Uuoksnxls,tts.vss-lZocksninnsns
(unck sllsnLalls cksn Rsnck) dslsZsn vir
nun mit Zvisbs-ok.vnnsuL kommt nun sin
ckiokss ?nüoktskomxott, s.V.pks.bs.n'bsn-
mus ocksn âxLslmus,ocksn auok înisoko
vssnsn, à is ms.» ls iokt -zsncknüokt unck

suoksn (Anâbssnsn,Nimdssnsn,ckokânnis -
bssnsn) ocksn susZsstsints Kinsoksn,
sisncknüokts äpnikossn,s1nLs>ok s,llss,vs,s
ckis Lsison bistst, Oisss àsss 2isn-
stnsiokt ms.» sokön Als iokmàs s iZ auk
cks^ 2>visbs,okbocksn.A.uk ckis' Us.sso kommt
vi^cksnu« sins ls,Zs Zvisdnok. àn muss
às,NàuL ssk«n,ààss allss mLZliokst sokän
ckiokt Zsxnvkt vinck,dssoncksns,cks.ss cksn
ks.nck cksn Sxningîonw gut nngosoklosssn
ist.lüs msokt niokts,vsn» niokt üdsnnll
Zvisdnok kinko«mt,s,dsn ckis Vnüokts sol-
lsn vsnigstsns gut nnsoklissssn. ?!u-
odsnst gsdsn vin nun,stvs,s s,usgsküklt,
sins pontion Vnnilloxuckcking (sin päokli
s,uk sinsn ksldsn liitsn Üilok) àn
stsllt nun ckis Ponm an ckis D'ikls. I m

Zissoknnnk bnàûokt sis sinsn Kalbs»
?s,g,im Xsllsn sinsn gs.nssn.vs.nn lost
m»n ckis Lxningkonm vorsioktig unck bs-
stnsut ckis lonts sun '^snnitun mit sin
vsnig gsksoktsn Rssslnüsssv. Fiskt
kübsok sus unck ist sskn nsknksLt unck

srknisoksnck.

?ün cksn ?isoksslst konnon vin visok-^
nssts ocksn püokssnkisok vsnvsncksn. lls

nsntisnt siok suok,sin vsnig UssnLisoii
in gs.l21vs.sssn vsiok êiu kooksn.àn löst
ckis lZnäts gut sus unck msninisnt cksn

?1sok sins Ltuncks von cksm Itnnioktsn 1t

stvss gslstss.uos.vs.nn nioktsn vin idt
bsngsntig kübsok sn unck übsneiisksn mit
sinsn Nsz^onnsiso.

gsküllts gulsi. ?ün ckis gul2! vsnvsu-
cksn vin sins cksn ksuLlioksn Vnooksu-
sul2!sn,âis vin in gnosssn ocksn klsinsr
vsokung snksltsn.Rin lossn ckis gul2-
mssso ns.sk Vonsokrikt suk unck stsllsn
sis s.n ckis Xükls.

vsnn sxülsn vin sins ?onm gut kslt
sus unck bssxülsn sis s ok ont mit sit
vsnig Zuls, soctsss ckis Us-ncks nsss vot
Lulls vsncksn.Ausnst gissson vin sinst
goköxklökkol gules in ckis ?onm unck 1s,s-

ssn snsts.nnsn.llun kommt ckis Jsrnitur,
ckis vin kübsok snoncknsn. g.g.Ai-goksl^
bs n,0onn1o konb l st tsr,Vlun s tn sck l i s to.
vis Lsnnitun kslt bosssn,vsnn vin ^scks»

sinsslnsn Lsnnituntsil vonksn kur-i It
gulsbnüks tsuoksn. l^in lssssn ckis gsr-
nitun ksst vsnâon unâ gsbsn nsokksk
vonsioktig visàsn stvss guls cksnübsN)
ckis vin sbsnkslls visàsn kslbksst vsk'
cksn lssssn. Uun bsginnsn vin mit cksV

lsgsnvsissn Vinküllsn.Zun Füllung ko»"

nsn vin ?ls1soknsstsn,gokinksn,vsbsr-
vunstsoks ibsn,?!« isokksso, ks-nts Sisr,
l'OMâ^srisoàsl'bsQ àllss NoZIìoàs nooà

vsnvsncksn,vis Nsuxtssoks 1st ls,gonvsi"
sss, vonsioktigss Sinküllsn, sonst
sokvimmt cksn gs.n2!S lnks.lt âunoksins,n^
cksn unck ckis Zuls löst siok soklsokt sus

cksn ?onm ocksn bnio^.t bsim Ztüneisn. 2ut

gtünesn tsuoksn vin ckis ?onm gsns kur>

in ksissss Nssssn,lössn âon Rsnâ ml

cksm Ussssn unâ stünesn ckis ?onm «l
sins nssss vlstts.
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