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Herzlich willkommen zum Sil-
vester. Es gibt Gliihwein, dazu pi-
kante Salzstengeli wund nachher
Windbeutel mit Creme.

Glithwein. Dazu braucht man ei-
nen guten Tee, den man mit Zucker

und etwas Zimmt wiirzt. Ein guter-

alter Rotwein wird beigefiigt und
der Glihwein, der sehr heiss ser-
viert wird, ist fertig. .

Salzstengeli. Dazu braucht man:
70 g Mehl, 70 g gekochte geriebene
Kartoffeln, 70 g Butter, zum Be-
streichen etwas Eigelb, Salz und

1502

Kiimmel. Mehl, Kartoffeln und Bui-
ter werden auf dem Brett zu einem
festen Teig geknetet und daraus
Stengelchen geformt, die mit Eigelb
bestrichen und mit Salz und Kiimmel
bestreut werden. Sie werden in 10
Minuten goldgelb gebacken.

Windbeutel.
Tasse Mehl,

Man braucht: 1/
'/ Tasse Milch, 1 Ei,

7—8 Backférmchen. Man riihrt die

Milch und das Ei allmihlich in das
Meh], schldgt den Teig 5 Minuten,
bis er Blasen bildet und fillt die
FFormchen halbvoll. Sie werden 20
bis 25 Minuten gebacken, doch darf
man nicht zu friih nachsehen, sonst
fallen sie zusammen. Nach dem Er-
kalten werden sie auf einer Seite
aufgeschnitten und mit einer dicken
Creme, oder wenn man hat, Nidle,
gefiillt. |

Huhn vom Grill. Ein junges Huhn
wird wie Ublich vorbereitet. Dann
zieht man die Haut ab, trennt die
Keulen und die Brust vom Knochen-
geriist. Dann legt man diese Stiicke
einige Stunden in gutes Speisedl,
lasst abtropfen und bestreicht auf
beiden Seiten mit Senf. Nun wendet
man sie in Paniermehl und brit sie

“auf dem “Grill’ beiddeitig ¢d.” 12 ‘bis-

15 Minuten. Dazu serviert man junge
Bohnen (aus der Biichse) und kleine
Pastetchen.

Pastetchen.  Aus  ungesiisstem
Mirbeteig (150 g Mehl, 75 g Butter,
1 Eidotter) werden runde Plédtzchen
ausgestochen, die man einseitig mit
gehacktem Fleisch belegt (65 g ge-
hacktes Fleisch wird mit 2—3 Loffel
Weisswein, 3 gehackten Champi-
gnons, 1 gehacktem Riuebli und 1
Essloffel Butter vorher gediinstet),
bestreicht die Réander mit Eigelb oder
Wasser, faltet und drickt die Rén-

. der gut zusammen. Die Pastetchen

werden noch mit Eigelb bestrichen
und im Ofen goldgelb gebacken.

Gefiillter, gestiirzter Reis mit
Riibli. Zutaten: 375 g Reis, 30—40 g
Butter, 2 Loffel gehackte griine
Kréauter, 1!/ Liter Fleischbriihe. Der
Reis wird wie liblich gekocht und mit
den griinen Kriutern vermischt. In-
zwischen bereitet man aus 1!/ Tasse
wiirflig geschnittenem Fleisch und
Tomatensauce eine ziemlich dicke
Fille. Eine erwarmte Schiissel wird
gefettet, mit einer Lage Reis aus-
gelegt, wobei auch der Rand bis
oben mit Reis geformt wird. Dann
gibt man das inzwischen gekochte
Fleisch hinein, deckt wieder mit Reis
zu, stellt 5 Minuten in den heissen
Ofen und stiirzt. Der Pudding wird
mit Rubli garniert. Man serviert eine
Tomatensauce dazu.

Kleine Kisekuchen — zum Friihstiick

Welche Freude, am Neujahrsmorgen einmal heisse
Kiskiiechli zu bekommen! Die Kuechli werden bereits
am Abend vorher zubereitet, d.h. der Boden blind .
gebacken (er darf aber nicht durchgebacken sein). Die
Kéasemasse kann man - ebenfalls am Abend vorher
richten.

Der Teig (fiir 4 Personen): 250 g Mehl, 2 dl Oel,
1 Prise Salz, '/>—1 Tasse Wasser, etwas Muskat. Alle
Zutaten miteinander vermischen. Der Teig ist bereits
in 5 Minuten fix-fertig. Kleine Formli — man kann
dazu auch gebrauchte kleinere Konservenbiichsen neh-
men, deren Deckel sorgfiltig entfernt wurde — damit
auslegen und im Ofen bei mittlerer Flammenstellung
10 Minuten backen (nicht mehr). Herausnehmen, auf
ein Gitter stellen.

Die Kasemasse: 200 g Emmentaler, gerieben, 1 -Eij,
Paprika, eine Zehe Knoblauch, etwas Mehl und Milch.
Aus den Zutaten eine dickfliissige Masse schlagen, mit
warmem Wasser bespritzen, zudecken und stehen
lassen.

Am Morgen: 1. Schritt in die Kiiche; die Késemasse
in die Tortchen fiillen, Backofen anziinden und die
Kiiechli nach 7 Minuten hineinstellen. Bis alle aus den
Federn sind — stehen duftige Kiskiiechli auf dem
Tisch! Welch grosse Ueberraschung! ’
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