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Haubenlerchen: Zutaten: 250 g
Kalbfleisch,125 g roher Schin-
ken,1 Loffel Butter, 1 -2 hart
gekochte Eier,1 Loffel gehackte
Wiirzkrauter,2 Loffel Reibkise,
1 Loffel Paniermehl,1 rohes Bi,
Tomaten, 1/2 Glas saure Milch,
1/2 1 leichter Weisswein,

Das Kalbfleisch wird mit den
Schinken durch die Maschine ge-
trieben und auf einer flachen
Pfanne in Butter unter standigem
Riihren einpaar Minuten gediinstet.
Dann mischt man Ei,Krauter,Kase

Was mwyacht Man m(f a” ben

1336

und Paniermehl dazu und formt

Béllchen in eine gefettete Back-
form und stiilpt itiber jedes' eine

-halbe ausgehohlte Tomate, Das

Innere der Tomaten gibt man zum
Bratsaft des Fleisches,kocht mit
Mileh und Wein auf und filigt et-
was geriebenen Ingwer und Suppen-—
wirze bei.Die Sauce giesst man
zu den Bdallchen und bickt das
Ganze ca.15 Minuten mit Unter-
hitze im Ofen.Vor dem Servieren
bestreut man die Tomaten noch
mit gehackter Petersilie,

BEiertomaten;Zutaten: 8 Tomaten,
etwas Salz, geriebener Ingwer,
6 hart gekochte Eier, 3 kleine
Gewilirzgurken, je ein‘Teeldffel
Kapern, gehackte dgriine Krauter
und Senf, je ein Loffel Oel und
saure Sahne,250 bis 500 g Pilze,
Bratfett.Die hart gekochten Eier
16st man aus den Schalen,schnei-
det an der Spitze ein Drittel ab
und stellt sie warm., Das Abge-
schnittene hackt man fein,mischt
es mit den wirflig geschnittenen
Gurken,Gewlirzen,Oel und Sahne.
Die Tomaten hshlt man aus,wiirzt
3ie mit Salz und Ingwer und brat
sie in Butter an.,Dann fiillt man
mit der rasch durchhitzten Eier-
masse,setzt auf jede Tomate ein
Bi,belegt diese mit Sardellen-
streifen und richtet alles auf
gedlinsteten Pilzen an.

Wie mache ich eine feine Tomaten — Konf itiire? m

und Stiel s&ubern, alle fleckigen oder ange-
faulten Stellen wegschneiden, und das tadel-'
lose Fleisch inSchnitze verteilen,Mit dem Saft
und den Kernen aufsétzen und nur einige Ess-
156ffel Wasser —so dass die Tomaten nicht an-
brennen - beifiigen.Sobald das Mus kocht,wird es
durch ein feines Sieb gestrichen,Pro 1 Pfund
dieses Muses miissen 350 ~ 400 Gramm Zucker,l Ge-
wlirznelke, 1 kleine Stange Zimmt und 1 Stilick
Zitronenschale beigegeben werden.Man kocht das
gut vermischte Mus auf méssigemFeuer zu dicker
Konfitiire und richtet sie wie iiblich in Gla-
sern an, Sie hdlt, wenn sie gut durchgekocht
wurde,bis zum Friihling und ist sehr gut,
Slissaure dgriine Tomaten: Unreife, griine To-
maten werden von den Stielen befréit, sauber
gewaschen, in Scheiben geschnitten,und wahrend
zwei Stunden in kaltes Wasser gelegt.Dam iliber—
giesst man die Tomatenscheiben mit gewShnlichem
kaltem Essig,und ldsst sie darin gdedeckt iiber \}

Die . ganz ausgereiften Tomaten von Blitenansatz ,1

Nacht liegen.Erst anderntags nimmt man sie her-
aus,lssst sie abtropfen und giesst den Essig, |
der nun bitter schmeckt,wegd.Inzwischen soll
pro Pfund Tomatenscheiben 1/2 Pfund Zucker mit
einer Messerspitz Ingwerpulfer,4 Gewlirznelken,
10 Pfefferkornern und etwas Zimm vermischt und
mit nur ganz wenig Wasser gelautert werden.In
diesen Zuckersirup legt man die Friichteein,
lasst sie 1/2 Stunde darin liegen, siebt ihn
dann-ab,kocht ihn noch einwenig ein,und giesst
ihn zuletzt liber die sich in Gl&sern befind-
lichen Tomatenscheiben, Richtig zubereitet,
sind diese siissauren Tomatenscheibensehr lange
haltbar, Man reicht sie #hnlich wie Preisel-
beeren, oder siissaure Zwetschgen zu Fleischge- |
richten,Teigwaren usw.zu Tische, :

Eiertomaten mit Senfsauce: Grosse Tomaten in
Halften schneiden und mit den Schnittfl&chen
nach oben in eine feuerfeste Platte mit nie-
derem Rand einfiillen.Die Tomaten mit Butter-
f15ckehen, Salz und gehackter Petersilie be-
streuen und nur ca.10 Minuten im Ofen backen,
Inzwischen die entsprechende Anzahl Eier,
(gleich viel Eier wie Tomaten) hart kochen,ab-
schrecken und in zwei grosse Halften teilen.
Die Bier mit der Schnittflidche nach unten auf
die gedampften Tomaten leden und das Ganze mit
einer zu Zgleicher Zeit gekochten Senfsauce
ilbergiessen.Sofort zu Tische geben.Zur Senf-
sauce etwas Butterfett und Mehl hellgelb rosten
beides mit 1/2 Tasse kaltem Wasser abldschen,

1 Bouillonwiirfel und noch etwas Wasser bei-
fiigen,und die dickliche Sauce zuerst mit Salz
und einer Prise Muskat,dann aber mit 1-2 Tee-
16ffeln voll gutem Senf verriihren, Nur noch
kurz aufkocnen, 3 ;

Gratinierte Tomaten:1 kg gleichmassig grosse
Tomaten queriiber in Hilften schneiden,den Saft
und die Kernli etwas ausdriicken,und die Friichte [
mit der Rundung nach unten in eine feuerfeste |
Platte legen.Man bestreut die Tomaten mit fei-
nem Paniermehl,etwas Salz,Pfeffer und feinge-
hacktem Mayoran und lisst sie im Backofen in
etwa 15 Minuten ziemlich weich werden,Dann be- |}
legt man sie mit etwas Butterfett und bestreut |
sie mit geriebenem Kise, ;'i

Kartoffelkiichlein mit Tomaten:500 Gramm ge- J
kochte,ausgekithlte und feingeriebene Kartoffeln
mit 500 Gramm ganz fein zerschnittenen rohen
Tomaten,l kleinen feingehackten Zwiebel,80 ¢ }
Paniermehl,B80 Gramm Mehl und 2 Eiemverriihren.
Das Gemisch mit Salz und Muskat wiirzen und gub
verkneten.Von diesem Teig kleine Taschli for-
men,in heissem Fett braun backen,und mit Salat
zu Tische geben,




	Aus der Küche

