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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 Körb-
chen hält man warm, bis man die
entsprechende Füllung bereit hat.

Kartoffelnestchen mit Spinat und Ei

Reste von Spinat kann man als
Abendessen reichen, wenn man sie
wärmt 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 gefüllt, das
durch die Zugabe von Pilzen ver-
feinert wurde. Hierzu reicht man
junge grüne Bohnen.

Zwei gute Rezepte, die nichts mit

Kartoffelnestchen zu tun haben:

Gemischte Tiirmchen

Zutaten: 1-2 grosse Knollen Sei-
lerie, 6 Scheiben Weissbrot, 6 Schei-
ben beliebiger Braten, 3 feste To-
maten, 1-2 Eier, Paniermehl und
Bratfett. Die Sellerieknollen werden
geschält 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
geröstet, den Braten erwärmt man
in der Bratensauce. Nun legt man
die Brotscheiben auf eine heisse
Platte und beträufelt sie mit Sauce.
Darauf legt man eine Sellerieschei-
be, dann eine Tranche Fleisch und
zuoberst die Tomate. Das Ganze
wird mit grünem Salat serviert.

Verschleierte Resten

Zutaten: 250 g Bratenreste, etwas
Bratensauce, 4 Eier, 30 g Butter,
Saft einer halben kleinen Zitrone,
20 g Reibkäse. Die gehackten Bra-
tenreste werden mit einem Saucen-
rest zur geschmeidigen Masse ver-
arbeitet. Eine gefettete Auflaufform
wird bis zu einem Drittel damit ge-
füllt. Die Eier werden getrennt, wo-
bei man die Dotter in der Eischale
lässt und diese, damit sie nicht kip-
pen, in Eierbecher stellt. Das zu
Schnee geschlagene Eiweiss füllt
man auf die Fleischmasse bis diese
ganz damit bedeckt ist, träufelt zer-
lassene Butter und Zitronensaft dar-
auf. Dann formt man mit dem Löf-
fei Vertiefungen und lässt 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-
fläche mit geriebenem Käse be-
streuen und bei starker Oberhitze
bräunen.

Kartofleinestcften

Dringen nnwectislung

Kartoffelnestchen mit Spinat und gekochtem

Kartoffeln werden in Titter zu Nestchen gebacken
diesem Gitter zu

U mit iungem
Bohnengemüse

Ragout in Kartoffelnestchen m.t 1

„ »,^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
nützliche Ergänzung zu unserm täg-
liehen Speisezettel und erlauben
mancherlei Resten in appetitlicher
Form aufzutragen. Sie werden fol-
gendermassen hergestellt:

Man reibt rohe geschälte 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 Löffel
aus Draht, wie ihn nebenstehendes
Bild zeigt, den man vorerst in heis-
ses Oel tauchte. In der Mitte lässt
man eine Oeffnung frei. Dann gibt
man den Löffel mit den Kartoffeln
in heisses Fett und lasst sie solange
darin, bis sie knusperig gebacken

sinb. Dabei muss man autpassen,
bass 6sr Raum in bsr Mitte trei
bleibt, vies ertorbert einige Hebung,
Zskt aber rssek von mal au mal
besser. Dis tertig gsbaokensn Körb-
eben bàit msn warm, bis man 6is
sntsprecksnbe Füllung bereit kat.

kàllàZtàii mit 8pinst umt ti
Reste von Spinat kann man sis

/ibsnbesssn rsiebsn, wenn man sie
wärmt unb in trisck gebacken« Kar-
tokkslnestcken anriektet nn6 mit ei-
nem kalbierten, waeksweicksn Ri
garniert.

Nagout in Ksilàlneztetien

Oie wie oben angegeben aubsrsi-
tsten Kartokkelnestcken wer6en mit
einem Rleisckragout gskullt, bas
6urcb 6ie Angabe von Rilaen vsr-
keinsrt würbe. Hieran reickt msn
junge grüne Roknen.

I«ei gute NeieptL, liie niciits mit

i(g>1à!ne8tetien in tun iàn:
Ksmi8ekte lürmeken

Zutaten; 1-2 grosse Knollen Lei-
leris, 6 Lekeiben Weissbrot, 6 Lckei-
bsn beliebiger lZratsn, 3 teste ü'o-
matsn, 1-2 Rier, Rsniermskl un6
Rrstkett. Oie Sellerieknollen werben
gesckält unb tast weick gskoekt.
Daraus sckneibst man S aiemlick
bicke Lebeiben unb verwenbet ben

Rest au einem Salat. Oie Sellerie-
sckeibsn werben in gescklagenem Ri
unb Rsniermsbl gewenbst unb im
Rett gebraten; ebenso vsrkakrt msn
mit ben in Lekeiben gsscknittenen
Tomaten. Ois Rrotscksibsn werben
geröstet, ben Rrsten erwärmt msn
in ber Rratensaucs. Run legt msn
bis Rrotsekeiben sut eine ksisss
Rlstte unb beträutslt sie mit Ssuce.
Osrsut legt man eins Selleriesckei-
de, bann eins îrsncks Rleisck unb
auoberst bie îomats. Oas Osnas
wirb mit grünem Salat serviert.

Ve»-8àià Ks8ten

Zutaten; 250 g Rrstenrssts, etwas
Rratsnsauce, 4 Rier, 30 g Lutter,
Satt einer kalben kleinen Zitrone,
20 g Rsibkàss. Oie gskacktsn Rrs-
tenreste werben mit einem Sauesn-
rest aur iZesckmsibigsn Masse vsr-
arbeitet. Line gekettete àtlsuttorm
wirb bis au einem Drittel bsmit ge-
küllt. Oie Rier werben getrennt, wo-
bei man bie votter in ber Risckais
lässt unb bisse, bamit sie nickt kip-
pen, in Rierbscker stellt. Oss au
Leknse gescklagsns Riwsiss küllt
man sut bie Rleisckmssse bis bisse
gsna bamit bebsckt ist, trsutelt asr-
lssssns Ruttsr unb Zitronensskt bar-
sut. Osnn tormt man mit bem Oök-
ksl VertiekunZsn unb lässt bie Oottsr
in bisse gleiten. Oie Rorm wirb au-
gedeckt unb bis aum Stsrrwerben
ber Rier in bsn Rsckoksn gestellt.
Kack Rslisben kann man bie Ober-
kläeke mit geriebenem Käse be-
streuen unb bei starker Oberkitas
bräunen.
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<ortc>fse!nsztct>en mit Spinat unb gehocktem ^

^artâ'e >»e^en in t-itter au kiebcken gebacken
ciiesem Q'Ner

^ mit iunoem voknengemu-e

gagou' 'N ^abâ.nebcben m.t

^àà. à. _k nickt allgemein bekannt, unb bock
sind sie nur eins /ibart ber belieb-
ten Rommes tritss, bei deren à-
blick jeder sckmunaslt. Ksrtokksl-
nestcken sind in ikrsr Rorm eins
nütalicks Rngänaung au unserm täg-
licken Lpeiseasttsl unb erlauben
mancksrlei Resten in sppstitlieker
Rorm sukautragsn. Lie werben toi-
genbsrmasssn kergestellt;

Man reibt roke gssekälte Kar-
tottsln in lange nickt au keine
Lcknitael in kaltes Wasser. Dann
kolt man jeweils eins Randvoll ker-
aus, trocknet sie mit einem Reinen-
tuek ab unb gibt sie in einen Rötksl
aus Orskt, wie ikn nsbensteksnbes
Rilb asigt, bsn man vorerst in ksis-
sss Osl tsuckte. In ber Mitte lässt
man eine Oektnung trsi. Oann gibt
man bsn Oüttel mit bsn Kartokksln
in ksissss Rett unb lasst sie solange
barin, bis sie knusperig gebacken


	Aus der Küche

