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Menu: Kaites Hors-d’eeuvre-
Plattli; Suppe mit Einlage;
Spargeln aus griinen FErbsen,
mit Tomaten u. frischen Cham-
pignons garniert; Pommes fri-
tes; Salat; farbenfroher Frucht-
dessert.

Hors - d’eeuvre - Plittli, Pro
Person -wird ein Teller gerich-
tet. Das erspart der Hausfrau
Arbeit und ist auch fiir den
Gast bequem. Die Zusammen-
stellung kann ganz nach dem
Geldbeutel einfach oder extra
out sein. Die Hauptsache ist,
dass der Teller recht anmi-
chelig aussieht, denn auch «das
Auge isst mit!> Gerade wenn
die Augen. sich an einem
hiibsch  angerichteten  Teller
freuen, dann schmeckt es dop-
pelt gut. Und nun die Zusam-
menstellungen: Hummer (aus d.
Biichse) ' mit Mayonnaise iiber-
zogen und mit Paprika be-
streut, etwas Selleriesalat mit
je einem Ananaswiirfeli
niert, Sardinen, Toastbrotchen
mit Ginseleber bestrichen und
in der Mitte gemischten Salat.
Zweite Art: Schinkenrollen mit
(Gewiirzgurken, Aufschnitt, Kar-
toffelsalat mit Mayonnaise an-
. gemacht, Gurkensalat, gemisch-
ter Rettig-Kése-Salat usw. Es
ist - gut, wenn man
weiss, ob die Giaste Fleisch-
oder Vegetarier-Liebhaber sind.
Je nachdem kann sich die
Hausfrau darnach richten.

Spargeln: Wenn frische Spar-

VORSCHLA

gar-

ungefahr -

geln erhdltlich sind, wen
solche verwendet, und wie
lich zubereitet. Sonst kann
mit  Vorteil Biichsensparg
verwenden. In diesem F;
wird die Biichse gettinet
in heisses Wasser gestellt. Sy
gelwasser abschiitten: und §
geln auf die Erbsli anrich
Mit brauner Butter sind
Spitzen zu iibergiessen. E
in Butter schwenken und
kant wiirzen. Tomaten iiber
Kreuz einschneiden und
dampfen. Frische Champign
riisten, in Scheiben, schnei
u. in Butter weichdiinsten. Keit
Wasser zufligen. Nur mit ef
Salz und . einigen Tropfen
tronensaft wiirzen. Zu d
Platte wird braune Butter o
eine Mayonnaise serviert.

Fruchtdessert: Auf einer 1
den Glasplatte werden za
gut gewaschene Kopfsala
ter geordnet. In die M
kommt ein Turm Ananassd
ben. Die Salatblitter wer
mit dem Saft der Ananas
trankt. Kirschen, Himbee
Brombeeren oder andere Fii
te haufchenweise auf die
ter ordnen. Dazwischen

Belieben = Weinbeeren
Niisse  streuen. Jeder

nimmt nun eine Scheibe
nas, dazu ein gefiilltes
blatt. Probieren Sie aber
Salatblatt — Sie werden
staunt sein, wie gul
schmeckt, o
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