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Hülsenfrüchte
mit Tomaten-Kase-Brot

Hülsenfrüchte wie üblich zubereiten.
(Kochkiste benützen.) Schöne Brotschei-
ben werden mit etwas Senf bestrichen. Ein
Büchsli Tomatenpüree in etwas Wasser,
dem eine Messerspitze Liebigs Fleisch-
extrakt begegeben ist, auflösen. Unterdes-
sen feingewiegte Zwiebeln im Fett an-
ziehen, das Püree dazugeben und eine
Kartoffel roh hineinraffeln. Würzen mit
50 g geriebenem Käse. Die Masse soll ziem-
lieh fest sein. Dick auf das Brot auftragen,
10 Minuten bis % Stunde in den Ofen
schieben und heiss zu den Hülsenfrüchten
servieren-

Gefüllte Kartoffeln. Zutaten: Kartoffeln, Hackfleisch, Gewürz, Zwie-
beln. Schöne» grosse Kartoffeln schälen, oben Deckelchen abschneiden; aus-
höhlen. (Das Ausgehöhlte für Suppe verwenden.) Das Hackfleisch, vermischt
mit etwas Reibbrot, in Fett und Zwiebeln anziehen lassen, mit Mehl bestäuben,
und sofort in die Kartoffeln füllen. Auf ein Kuchenblech setzen und im Ofen
knusperig backen. Mit einer Bechamel-, Tomaten- oder Bratensauce auftragen.
Dazu Salat.

Weissbrotschnitten (evtl. auch Weggll in
Scheiben geschnitten) werden in ungesüsster
Eiermilch kurz eingeweicht, mit einer Scheibe
Käse belegt, je zwei aufeinandergelegt, in Ei
und Paniermehl gewendet und in heissem Fett
Uberbacken.

Zu beiden Abbildungen rechts:

Gefüllter Hackbraten

KSseachnitten auf besondere Art

Dieser ist besonders zu Aufschnitt geeig-
net. Aus Fleischresten oder gekaufter Hack-
fleischmasse wird mit eingeweichtem» gut aus-
gedrücktem und zerkleinertem Brot, Salz,
Pfeffer und einem Ei eine Hackbratenmasse
hergestellt. Zwei bis drei 7 Minuten gekochte
Eier werden geschält, in die Hackbratenmasse
eingehüllt, das ganze in Paniermehl gewendet
und im Ofen gebacken. Dieser Hackbraten
kann warm oder kalt serviert werden und
wird mit frischem Gemüse und Kartoffeln gar-
niert.
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HUIsenkrUcbts vis Ublick subsreitsn.
(Locbkists benUtîien.) Lcböne vrotscbei-
ben werden mit etwas Lenk bestricken. Lin
VUcbsli ikomatenpUrss in etwas IVasser,
<Zein sine Messerspitze viebigs Lleiscb-
extrakt begsgebsn ist, auklösen. vnterdes-
sen ksingewisgts Zwiebeln im Lett an-
sieben, <ias LUres dssugsben und eins
Lartokkel rob binslnrakkeln. Würben mit
50 A geriebenem Läse. vie Classe soll 2ism-
lieb Lest sein. Vick auk das Brot auktragsn,
10 Minuten bis ^ Stunde in den Oken
scbisben und bviss su cien LUlsenkrUckten
servieren.

Zutaten l Lartokksln, Lackkleiscb, Qswurs, Zwis-
kein. Lcböns, grosse Lartokkeln sokälen, oben Oseksloksn abscbnzidsn; aus-
köklsn. (Oas ^.usgsköblts kiir Luppe verwenden.) vas klackklsiscb, vermisebt
mit etwas Leibbrot, in Lett und Zwiebeln ausleben lassen, mit Msbl bestäuben,
und sokort in die Lartokksln killlen. ^.uk sin Lucbenblsck setsen und im vken
knusperig baeken. Mit einer Leckamsl-, l'omaten- oder vratsnsaucs auktragen.
vasu Lalat.

tVsissbrotscknitten (evtl. auok iVeggll in
Lebeiben gssoknittsn) werden in ungssiisstsr
Lisrmilcb Kurs singswsiobt, mit einer Lebeibs
Läse belegt, )s swei auksinandergelsgt, in Li
und Laniermskl gewendet und in bsisssm Lett
ilbsrdavken.

Zu beiden Abbildungen recbtsl
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visser ist besonders su ^.ukscbnitt geeig-
net. ^us Lleisebrvstsv oder gekaukter Lack-
kleisebmasss wird mit singsweicbtsm, gut aus-
gedrucktem und verkleinertem Brot, Lals,
Lkekksr und einem Li eins Laekbratenmasse
bergsstsllt. Zwei bis drei 7 Minuten gekockte
Vier werden gssckält, in die Lackbratsnmasse
elngsbUIIt, das ganse in Lanisrmebl gewendet
und im vken gebacken, visser Hackbraten
kann warm oder kalt serviert werden und
wird mit kriscksm VemUss und Lartokksln gar-
nisrt.
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