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21/771 / .SSei7 A'O/i/7///

Tomatenuorspeise (für zwei Personen). Man)
nimmt 4 grosse Tomaten, zwei Scheiben Schin-
ken oder Braten, 125 Gramm fertigen Kartoffel-,
salat oder russischen Salat mit Mayonnaise. Fer-
ner braucht man etwas Salz, Pfeffer, ein paar
Salatblätter, ein paar Tropfen Oel und Essig
oder Zitronensaft. Von den, gewaschenen Torna-
ten schneidet man ein Deckelchen ab, nimmt mit
einem Löffel sorgfältig Kerne und Flüssigkeit
heraus. Die Schinkentranchen schneidet man
einmal längs durch. Die gewaschenen Salatblät-
ter beträufelt man mit Oel und Essig oder
Zitronensaft. In die ausgehöhlten Tomaten legt
man je eine Tranche Schinken und füllt in die
Mitte den Salat ein. Dann setzt man die To-
maten auf die Salatblätter. Je nach Geschmack
können noch Kapern und gehackte Kräuter dar-
übergestreut werden.

If e/m ////en/ ar/eZ Besuc/i

so können wir uns in der Weise helfen, dass
wir rasch zubereitete Speisen wählen, so dass
uns trotzdem noch Zeit bleibt, uns auch dem
Besuche zu widmen. Hier sind Vorschläge für
ein in kurzer Zeit bereitetes Mittagessen. '

O Kaibspidtzchen mit Pilzen und Tomaten.
Schöne, nicht zu dünne Kalbsplätzli, wenn mög-
lieh Filetstück, werden .geklopft, gesalzen, in
Mehl gewendet und rasch überbraten. Während
man sie auf kleiner Flamme zugedeckt noch
einige Minuten ziehen lässt, dünstet man frische
oder Büchsenchampignons in wenig Butter weich.
Dann richtet man die Plätzli an, gibt die Cham-
pignons darüber und garniert mit einer halben
Tomatenscheibe. Dazu wird Büchsengemüse und.
Salzkartoffeln serviert.

"'I
-

SitfußschnttteTi zum Dessert. Dazu braucht man
eine Handvoll geriebene Nüsse, 4 Zwieback, 1

Eigelb oder ein halbes Ei, ein Achtelliter Mich,
1 Esslöffel Kakao, 2 Esslöffel Zucker, etwas
Fruchtsaft oder verdünnte Konfitüre oder zwei
Esslöffel Haushaltrahm mit wenig Zucker ge-
süsst, Fett oder Butter zum Braten und Panier-
mehl. Kakao, Milch, Ei und Zucker werden gut
verrührt und die Zwieback in die Flüssigkeit
gelegt. Diese müssen gut durchziehen, dürfen
aber nicht zu weich werden. Dann wird die
untere Hälfte in Paniermehl gewälzt, die Nüsse

mit dem Fruchtsaft oder dem Rahm vermischt
und auf die Zwieback gestrichen. Diese werden
dann nur unten in Butter braun gebraten und
warm gegessen.

Bomatenvorspeise <kür scvei Bsrsonen). Msn
nimmt 4 grosse Bomstsn, -!wsi Sckeidsn Sckin-
ken ocier Brstsn, 12S Llrsmm ksrtigen Ksrtottsl-
«slot ober russiscksn Lsist mit Mszconnsise. Ber-
nsr brsuckt msn etcvss Bo!?, Btsttsr, à pâsr
Sslstvlättsr, sin pssr Broptsn Oel unü Bssig
ocier ^itronensskt. Von äsn gswsscksnsn Boms-
ten scknsiàt msn sin Oeokslcksn sb, nimmt wit
einem Bökksl sorgkältig Kerne un<j Flüssigkeit
versus. Ois Sckinksntrsncksn sckneiüst msn
sinmsi längs àrck. Oie gswsscksnsn Lslstblät-
ter bstrsutelt msn mit Ost unci Bssig ocier
Xitronensstt. In ciis susgeköklten Bomstsn legt
msn zs eins Brsncks Sckinken unci küllt in ÄS
Mitte äsn Lslst ein. vsnn sàt msn ciie Bv-
mstsn sut âie KàtblStter. âe nsck (Zssokmsâ
können nook Kspern unci geksckts Kräuter àr-
übsrgsstreut wsrcZsn.

so können wir uns in <isr Meise Kelten, cZsss

wir rssck ?ubsreitete Speisen wäkisn, so àss
uns trotsàm nook Beit bleibt, uns suck cism
Rssucke M wicimen. Hier sinci Vorscklägs tür
sin in kurzer /.eit bereitetes Mittsgssssn.

^

^ lîaidspêâàken mit Biàen unâ Bomatsn.
Lcköne, niokt ?u ciünns KsldsplätÄi, wenn mög-
lick Miststück, werken gskioptt, gessizcsn, in
Mskl gewenclet unci rosck überbrsten. tVäkrsnci
msn sie suk kleiner Blomme r.ugvcisckt noeli
einige Minuten kieken lässt, ciünstst msn trlseks
oâsr kücksenckcnnpignons in wenig Butter weick.
vsnn riektst msn ciis Blst?.!i sn, gibt Äe (lksm-
pignons cisrüder unci gsrniert mit einer kslben
Bomotsnscksibs. Os?u wirk Bücksengemüss uná
Lslàsrtoàln serviert.

Z
NnFscknttten Zum. Oesssrt. Oor.ci brsuckt msn

v sine Bsnclvoil geriebene Nüsse, 4 Bwiodvck, 1

Bigelb oâsr sin kslbss W, sin àcktsllitsr Mick,
1 Bsslökksl Kskso, 2 Bsslötkei Bucksr, etwss
Bruvdtsskt oâsr verciünnte Konkitüre acler ?wei
Bsslötksl Bsusksltrokm mit wenig Xucker gs-
süsst, Bett ocier Butter ?um Broten unci Bonier-
mekl. Kskso, Milck, Bi. unci Buoksr werken gut
vsrrükrt unci ciis Bwiebock in ciie Blüssigkeit
ssiegt. Oisse müssen gut ciurckÄeken, äürken
oder nickt ?u weick werken. Osnn wirk Äs
unters Kält'ts in Bsniermski gewälzt, ciis Nüsse
mit àm Brucktsskt oksr ksm Rskm vsrmisckt
unci sut ciie Twlsbsck gestricken. visse werken
clsnn nur unten in Butter brsun gekrulon usâ
^31-rn Zegessen.
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