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Yon Garken
- tnd Tucehettis

Von den Gurken ist zu sagen, dass
sie sich zu Salat, wie zu Gemiise zu-
bereiten lassen; Zucchettis schmecken
als Gemise besser, doch ist ein Salat,
der gemischt wurde mit Tomaten und
Pfefferfriichten auch mnicht zu ver-

reiben. Das ist sehr wichtig, sonst
schmecken die Tomaten gerne fad. Die
Fiille besteht diesmal aus Hackfleisch,
gemischt mit Kréautlein und pikant ab-
geschmeckt. An Stelle von Hackfleisch
sind Eierpilze, fein geschnitten, in But-
ter geddmpft, mit etwas geriebenem
Kise abgeschmeckt, sehr zu empfehlen,

In eine feuerfeste Platte giesst man
Oel, setzt die zubereiteten Becher hin-
ein und lisst das Gemiise im Ofen gra-
tinieren. Dazu neue, [gebackene Kar-
toffeln und einen griinen Salat.

Gurken a la mia Mare

achten. - Die Gurken schilen, der Linge nach
halbieren, Kernhaus entfernen. Aus ei-
nem Resten Kartoffelstock wird unter

~ Gefiillte Gurken und Tomatenbecher
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. Schone Gurken schilen und in etwa

drei cm hohe bzw. lange Stiicke schnei-
‘den. Das Kernhaus mit einem silber-
.nen Loffelchen entfernen. Die Gurke
‘mit Salz und Paprika einreiben. Die
_Fiille besteht aus gehackten Eiern,
Kichenkrautlein, geriebenem Kise, [ge-
bunden mit einem gut verquirlten Ei-
gelb. In die Gurken einfiillen und ei-

- nige Butterflocklein aufsetzen.
. Die Tomaten aushohlen. Die Winde
. . der Tomaten mit Salz und Muskat ein-

eine streichfihige . Masse gearbeitet.
Eine Blichse Sardinen offnen. (Man
kann aber auch frische, geddmpfte Fi-
sche verwenden.) Sardinen entgréaten
und enthduten und unter die Kartoffel-
masse mischen; wiirzen mit Zitronen-
saft und Peterli. Eventuell etwas nach-

Gurkenhélften gestrichen, leicht mit ge-
riebenem Kise bestreut, einige Butter-
flocken aufgesetzt und im Ofen gra-
tiniert. Etwas sehr Delikates und be-
sonders bei den Herren beliebt.

Panierte Zucchettis

Zucchettis schélen (achten
Sie darauf, nicht zu grosse
Friichte einzukaufen, die klei-
neren sind zarter und
schmackhafter), in Scheiben
schneiden. Nur wenn (grosse
Kerne sind, dieselben entfer-
nen, sonst ist es nicht notig.
Diese Scheiben werden mit
Salz, Paprika und Gewlrz-
pulver auf beiden Seitea ein-
. gerieben. Nachher durch ein
verquirltes Ei ziehen, im Mehl
wilzen und vor dem Backen
noch in Paniermehl tauchen.
In die Omelettenpfanne gibt
man viel Oel und lésst die
Scheiben im rauchheissen Oel
wéihrend drei bis 5 Minuten
knusprig backen. Sehr heiss
anrichten und zu Kartoffel-
| wirfeli und Tomaten servie-
ren. Diese «Friture-Zucchettis»
werden auch Nichtliebhabern
" sehr gut munden.

Zugabe von einem gut verquirlten Ei.

salzen. Diese Masse wird nun in die -
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TOMATEN
4 7bt es heute in grosser 9/7;”99",

Gebratene Tomatenhalften: Zutaten: 1 Kilo
Tomaten,1/2 Ldffel Fett,Salz,Petersilie, .
Reibkése. S =
Zubereitung:Die Tomaten halbieren,in einer
ausgefetteten Bratpfanne zuerst auf die
Schnittflidche legen,anbraten,wenden,mit
feinem Salz,Petersilie und Kise bestreuen
und zugedeckt auf raschem Feuer fertig dam-
pfen.Bine Pfanne voll Tomaten braucht auf
lebhaftem Feuer 3 -4 Minuten Kochzeit,so-
dass ganz gut nacheinander verschiedene
Portionen zubereitet werden konnen,Man ser-'
viert diese gebratenen Tomaten zu Teigwa-
ren,Reis,oder auch zu einem Hleischgericht,
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Rohe Tomaten,defiillt:Zutaten:8 mittelgrosse
Tomaten,Salz,2 Kohlraben,oder 1 Stiick Blu-
menkohl,1/2 Loffel Essig,1/2 Loffel Zitro-
nensaft,gehackte Krauter,Petersilie,Kése,
Zubereitung:Von den Tomaten einen dlinnen
Deckel abschneiden,dann leicht aushchlen
und galzen.Rohe Kohlribli oder Blumenko.
an der Rohkostraffel reiben,mit Salz,Essig
und Oel anmachen,in die Tomaten einfiillen,
mit gehackten Krautern garnieren.,Die Platte
mit Scheiben von Kése -oder kleinen K&ése- |
ecken und Zweigleinvon Petersilie ergénzen,
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Tomaten mit Quarkbritchen:Zutaten:8-8 klei-
ne Tomaten,Salz,Petersilie,feingehaclkte
Zwiebeln,Salatsauce,Kréuterquark,100 Gra
Speisequark,Salz,2-8 Loffel dicker,saur
Haushaltrahm,2 Loffel feingehackte Peter-
silie,gewShnliches Brot oder Grahambrot.
Zubereitung:Die Tomaten queriiber halbieren,
auf die Platte geben,mit Salz,gehackten
Zwiebeln und Petersilie bestreuen,etwas
Salatsauce dariiber triufeln,die Brotschei-
‘ben mit dem Kriuterquark bestreichen und.
die Platte damit erganzen. :
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Tomaten mit Quark:;Zutaten:8 feste Tomaten
Salz,200 Gramm Vollmilchquark,Salz,Pete
silie., o
Zubereitung:Die Tomaten queriiber halbieren
und salzen;den Quark mit Salz und Krauterns
vermenden und je einenTeeldffel voll Quark
masse auf jede Tomatenhilfte streiche

* % X

Tomaten mit Kartoffelauflauf:Zutaten:l Kilo &
gekochte Kartoffeln,Salz,1 Ei,Muskat,30 grs
Fett,oder 6 Loffel dicker Haushaltrah
2 Loffel Mehl,6-8 Tomaten,Salz,gderieben
Kése,Fettflocken,

Zubereitung:Heisse Kartoffeln durch d
Presse treiben,kalte Kartoffeln an der Bir
cherraffel reiben und mit den verschieden
Zutaten gut vermischen.Die Masse in eil
ausgefettete Gratinplatte einfiillen;glat®
streichen,mit dem L&ffel verschiedene Ver-
tiefungen machen, so dass nachher die Tome=
ten in diese Vertiefungden gelegt werden
kénnen.Ganze ,feste Tomaten kurz abbriihen;
schilen,salzen,dann in geriebenem Kése Wa
zen,in die Vertiefungen der Kartoffelmasse
legen,auf jede Tomate noch ein Fettfloc
chen und das Gericht im Ofen backen.

J.B.
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