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Die Kartoffeln werden in dies

Ragout in Kario

Cartoffelnestchen sind bei uns

nicht allgemein bekannt, und doch
sind sie nur eine Abart der belieb-
ten Pommes frites, bei deren An-
blick jeder schmunzelt. Kartoffel-
nestchen sind in ihrer Form eine
niitzliche Ergédnzung zu unserm tag-
lichen Speisezettel und erlauben
mancherlei Resten in appetitlicher
Form aufzutragen. Sie werden fol-
gendermassen hergestellt:

Man reibt rohe geschilte Kar-
toffeln in lange nicht zu feine
Schnitzel in kaltes Wasser. Dann
holt man jeweils eine Handvoll her-
aus, trocknet sie mit einem Leinen-
tuch ab und gibt sie in einen Loffel
aus Draht, wie ihn nebenstehendes
Bild zeigt, den man vorerst in heis-
ses Oel tauchte. In der Mitte lasst
man eine Oeffnung frei. Dann gibt
man den Loffel mit den Kartoffeln
in heisses Fett und lasst sie solange
darin, bis sie knusperig gebacken

em Gitter zV Nestchen

ffelnestchen mit jungem

gebncken

Bohnengemise

sind. Dabei muss man aufpassen,
dass der Raum in der Mitte frei
bleibt. Dies erfordert einige Uebung,
geht aber rasch von mal zu mal
besser. Die fertig gebackenen Korb-
chen hilt man warm, bis man die
entsprechende Fiillung bereit hat.

Kartoffelnestchen mit Spinat und Ei

Reste von Spinat kann man als
Abendessen reichen, wenn man sie
wirmt und in frisch gebackene Kar-
toffelnestchen anrichtet und mit ei-
nem halbierten, wachsweichen Ei
garniert.

Ragout in Kartoffelnestchen

Die wie oben angegeben zuberei-
teten Kartoffelnestchen werden mit
einem Fleischragout gefiillt, das
durch die Zugabe von Pilzen ver-
feinert wurde. Hierzu reicht man

- junge griine Bohnen.

Zwei gute Rezepte, die nichts mit
Kartoffelnestchen zu tun haben:

Gemischte Tiirmchen

Zutaten: 1-2 grosse Knollen Sel-
lerie, 6 Scheiben Weissbrot, 6 Schei-
ben beliebiger Braten, 3 feste To-
maten, 1-2 Eier, Paniermehl und
Bratfett. Die Sellerieknollen werden
geschidlt und fast weich gekocht.
Daraus schneidet man 6 ziemlich
dicke Scheiben und verwendet den

Rest zu einem Salat. Die Sellerie-
scheiben werden in geschlagenem Ei
und Paniermehl gewendet und im
Fett gebraten; ebenso verfahrt man
mit den in Scheiben geschnittenen
Tomaten. Die Brotscheiben werden
gerdstet, den Braten erwirmt man
in der Bratensauce. Nun legt man
die Brotscheiben auf eine heisse
Platte und betrdufelt sie mit Sauce.
Darauf legt man eine Sellerieschei-
be, dann eine Tranche Fleisch und
zuoberst die Tomate. Das Ganze
wird mit griinem Salat serviert.

Verschleierte Resten

Zutaten: 250 g Bratenreste, etwas
Bratensauce, 4 Eier, 30 g Butter,
Saft einer halben kleinen Zitrone,
20 g Reibkése. Die gehackten Bra-
tenreste werden mit -einem Saucen-
rest zur geschmeidigen Masse ver-
arbeitet. Eine gefettete Auflaufform
wird bis zu einem Drittel damit ge-
fillt. Die Eier werden getrennt, wo-
bei man die Dotter in der Eischale
lasst und diese, damit sie nicht kip-
pen, in Eierbecher stellt. Das zu
Schnee geschlagene Eiweiss fillt
man auf die Fleischmasse bis diese
ganz damit bedeckt ist, traufelt zer-
lassene Butter und Zitronensaft dar-
auf. Dann formt man mit dem Lof-
fel Vertiefunigen und lasst die Dotter
in diese gleiten. Die Form wird zu-
gedeckt und bis zum Starrwerden
der Eier in den Backofen gestellt.
Nach Belieben kann man die Ober-
fliche mit geriebenem Kise be-
streuen -und bei starker Oberhitze
braunen.

Kartoffelnestchen mit Spinat und gekochtem
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