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Küchen
Spiegel

KÜCHEN-NEUIGKEITEN
Von Frau Alice Eeli

Abbildung 3 : Feuerfeste Coc-Eier-Förmchen

Sie eignen sich besonders gut für nette
Horsd'œuvres. Es werden zum Beispiel
eine beliebige Anzahl Eier einzeln in
die Förmchen geschlagen, mit etwas
Salz bestreut und mit dem Deckel

geschlossen. Mit der Spannfeder wird der
Deckel festgeklemmt und die Eier so fest
gekocht, wie man sie gerade braucht, sei

es im Wasserbad oder im Backofen. Vor
dem Servieren öffne man die Deckel,
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fülle einen oder mehrere Löffel Ragout
über das Ei, giesse ein wenig Sauce nach
und serviere recht heiss.

Auf eine zweite Art kann gleich nach
dem Einfüllen des Eies auch schon das

Ragout, oder etwas Gemüse, oder ein
wenig Gewürz eingefüllt und zugleich
mit den Eiern im Ofen oder Wasserbad
gekocht werden. Die Förmchen müssen
in diesem Fall am Tisch vom Speisenden
selbst geöffnet werden.

Ragout aus Leber oder Niere. Auf
fünf Eier rechnet man ein Scliweinsnierli
oder das entsprechende Quantum Leber.
Das fein geschnitzelte Fleisch wird mit
Butter, Zwiebeln und etwas Mehl rasch
angebraten. Mit einem Esslöffel voll
Essig ablöschen, eindampfen lassen und
noch mit zwei bis drei Löffel Wasser
verdünnen. Vor dem Anrichten Salz und
Pfeffer beigeben.

Abbildung 4 : Messer für Rüben

Es lassen sich damit hübsche gerippte
Scheibchen schneiden.

Abbildung 6 : Kartoffelrüstmesser und
Kartoffelschneider

Die Rüstmesser werden in bunten
Farben gemacht, damit sie nicht Gefahr
laufen, mit den Kartoffelschalen zusammen

in den Kehricht zu kommen. Mit
dem Messer lassen sich die Kartoffeln in
Säulenform schneiden.

Abbildung S : Brotbüchse mit Schiebe-
Vorrichtung

Die Form der Büchse ermöglicht eine

gute Reinhaltung.

Abbildung 7 : Zwei Kartoffelausstecher

Pommes frites müssen nicht immer
als Stengel, sie können zur Abwechslung
mit Hilfe von besondern Kartoffelmesser-
chen auch in anderer Form gebacken
werden.
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