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Aus einem
neu erschienenen

Kochbuch

Eine /estliche Platte mit Ochsenzunge, Blumenkohl
und gratiniertem Kartoffelpüree.

Die Bilder und die Rezepte sind Proben aus dem
soeben im Alpha-Verlag in Bern erschienenen' neuen
Kochbuch «Rund um den Familientisch» von E. Nietlis-
bach. Das Buch ist in sämtlichen Buchhandlungen er-
hältlich.

Eine gute und zeitgemässe Kachspeise ist: Gefüllte
Bananen. Bananen werden der Länge nach halbiert,
ausgehöhlt, das Fruchtfleisch diurch ein Sieb getrieben,
mit Zitronensaft, Schlagrahm, Honig oder Zucker und

Essen bei unerwartetem Besuch :

Eierbrötchen mit Sardellen
Bratwurst in Bier
Makkaroni mit frischer Butter
Grüner Salat
Aprikosencoupe
Gebäck

Rund um den Familientisch s. muh»*

Im Alpha-Verlag, Hirschengr, 9,
•ist soeben ein neues Kochbuch er-
schienen, das die Hausfrauen be-
sonders interessieren dürfte. Das
Buch «Rund um den Familien-
tisch» .ist der eigentliche Helfer
aller derer, die sich täglich ums
Essen- kümmern müssen, und zwar
nimmt es hauptsächlich auf die
Familie Rücksicht. Eine grosse
Anzahl Menu, die immer gleich
von der Kochanleitung gefolgt
sind, erleichtern der Hausfrau die
Arbeit Es handelt sich dabei um
Vorschläge, die sowohl an Fest-
tagen, als auch an gewöhnlichen

Tagen Anwendung finden können,
denn für den Alltag .wird man

ganz einfach die eine oder andere

Speisenfolge weglassen. Eine

grosse Anzahl farbiger und an-

derer Illustrationen erleichtern die

Dekoration und zeigen, wie man

einen Tisch schön und auch fest-

lieh decken kann. Im letzten Teil

des Buches sind viele gute Rat-

schläge, wie man sie bei kleinern
und grössern Familienfesten gm

gebrauchen, kann. Das Buch

dürfte jeder Hausfrau willkom-
men sein! hkr.

geriebenen Mandeln vermischt und in die Schalen ge-
füllt Danach beträufelt man mit etwas Likör oder Rum
und garniert mittels Dressiersack mit Schlagrahm,
sowie Kompottfrüchten oder Trauben, Kirschen usw.

Ein festlicher Kaffeetisch für liebe Gäste

*

Eierbrötchen mit Sardellen: Weissbrotscheiben werden leicht ge-

röstet und mit Butter bestrichen. Eiweiss und Eigelb von hartgekochten
Eiern werden jedes für sich gehackt und so auf die Brotscheiben ver-
teilt, dass das Eiweiss einen Kranz um das Eigelb bildet. Darüber
werden kreuzweise Sardellenifilets gelegt.

Bratwurst in Bier. Zutaten: Bratwürste, 14 bis 1 Flasche Bier, 1

Lorbeerblatt, 1 Nelke, einige Zwiebelscheiben, etwas Salz, Kartoffel-
mehl. Die Bratwürste werden 15 Minuten in heisses Wasser gelegt,
danach in Mehl gewendet und in wenig Fett kurz angebraten. Dann

bedeckt man sie mit heissem Bier, gibt die Gewürze bei und lässt

die Würste in einigen Minuten weichschmoren. Vor dem Servieren
wird die Sauce mit Kartoffelmehl sämig gemacht.

flfakkaroni mit frischer Butter: Man gibt die Makkaroni in ge-

nügend kochendes, gesalzenes Wasser und kocht sie etwa 15 Minuten.
Danach werden sie auf einem Sieb gut abgetropft, in vorgewärmter
Schüssel angerichtet, mit reichlich Käse bestreut und mit Stückchen

von frischer Butter belegt. Dazu grüner Salat.

Aprikosencoupe: Die Früchte werden halbiert und entsteint, auf

einer Raffel fein gerieben und mit Honig oder Zucker und Schlagrahm
vermischt. Etwas Zitronenabgeriebenes verfeinert den Geschmack.

Statt Rahm eignet sich auch mit Milch verrührter Vollmilchquark, den

man mit etwas Zitronensaft, Vanille und Zucker abschmeckt.

A.US einem
neu ersc-kiensnen

Kocîkducîk

Line /estlicke Platte mit Ocksenzunse, ölumenkokl
nncl glratiniertem Xarto/Mlpüree.

Me Rüder und à Rezepte sind Proben sus dem
soeben im ^lpbs-Verlsg in Lern ersckienensn neuen
Xockbuck -Run«! um <isn Lsmüisnti-ck» von L. lketlis-
back. Das Ruck ist in sämtlicken Luekksndlungen er-
bältlick.

Line gute und zeitgemässe âcbspeise ist.- LeMllte
öananen. Lansnen werden der Längs nsok kalbiert,
ausgebökit, das Lrucbttleisck àreb ein Sieb getrieben,
mit Titronsnsatt, Soklagrskm, König oder Mucker und

Lsssn de» unervsrtstem Lvsuod -

Lierdrütekon mit LsrâsIIen
Lrstvurst »n vier
klskksron» mit lrisoder Lutter
Qrünsr Lslst
^tprikossneoupe
Osdselr

lîunâ um äsn rsmMvntisvd ^^
Im ^lpks-Verlag, Kirsckengr, g,
ist soeben ein neues Kockbuck er-
scbienen, das die Kauskrsuen bs-
sonders interessieren dürlts. Das
Ruck -Rund um den Lamiiien-
tisck» ist der eigentticks Keiler
siler derer, die sieb täglicb ums
L-ssn kümmern müssen, und zwar
nimmt es ksuptsäckliek sut die
Lamiiie Rllcksickt. Line grosse
^nzskl Menu, die immer gleick
von der Rocksnlsitung gelolgt
sind, erieicktern der Ksuskrsu die
àdeit. Ls ksndslt sick dsbei um
Vorscbläge, die sowobl sn Lest-
tagen, sis suck sn gsvokniicksn

l'sgen àwendung linden können,
denn lür den Alltag.wird msn

ganz sinlsck die eine oder andere

Lpsisentolgs weglassen. Line

grosse àzskl ksrbiger und sn-
derer liiustrstionsn erieicktern die

Dekoration und zeigen, wie ms»

einen lisck svkön und suck lest-

lieb decken kann. Im letzten 'lell
des Ruckes sind viele gute Rst-

scklsgs, wie man sie bei kleinern
und grösser» Lsmilieotesten Zul

ZeàÂuàen. àrin. Das Luck
dürkte jeder Ksuslrsu wlllkow-
men sein! Kkr.

geriebenen Mandeln vermisckt und m die Lckslen gs-
lullt. Dsnsck detrsutslt msn mit etwas Likör oder Rum
und garniert mittels Dressier-aek mit Lcklsgrskm,
sowie Kompottkrüektsn oder l'rsuken, Kirscken usw.

Lin Mstlicker Xa//eeti«ck Mr liebe <?ä«te

-«c

Lierdrötcken mit Sardellen. IVeissbrotscbeiden werden leickt ge-

röstet und mit Rutter bestricken. Liweiss und Ligslb von ksrtßekockten
Liern werden jedes kür sick gekackt und so sul die Rrotsckeiben ver-
teilt, dsss das Liweiss einen Kranz um dss Ligeib bildet. Darüber
werden kreuzweise Ssrdellenlilets gelegt.

öratuinrst in Rier. Tutaten.- Rrstwürste, >4 bis 1 Llascke Sier, i
Lorbeerblatt, 1 Kslke, einige Twisbelscbeiden, etwas Salz, Rsrtokksl-
mebl. Die Rrstwürste werden IS Minuten in beisses Wasser gelegt,
dsnscb in Meki gewendet und in wenig Lett kurz angebraten. Da»»

bedeckt msn sie mit keissem Rier, gibt die Oswürzs bei und lässt

die Würste in einigen Minuten weicbsckmoren. Vor dem Serviere»
wird die Sauce mit Ksrtoklelmski sämig gemscbt.

Malckaroni mit Miscker öntter.- Man gibt die Mskksroni in ge-

nügsnd kocbsndss, gsssizenss Wasser und kockt sie stws 15 Minuten.
Dsnsck werden sie sul einem Sied gut sbgetroplt, in vorgewärmter
Scbü-ssi sngericbtet, mit reickiicb Käse bestreut und mit Stückcksv

von lriscker Lutter belegt. Dszu grüner Salat.

^Iprilcosencoupe.- Die Lrückts werden bslbiert und entsteint, sut

einer Rslksl lein gerieben und mit Konig oder Tucker und Scklsgrskm
vermisckt. Ltwss Titronsnsbgsriedenes verteinert den (Zesekmsck.

Ststt Rskm eignet sieb aucb mit Miick verrükrter Voilmiickrzusrk, <le»

man mit etwas Titronensakt, Vanille und Tucker sdsckmeckt.
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