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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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WràviR

Von Lr a n ^ I i o e Ls Ii

^ / Fsits7/s«ts Lor-Lisr-?ôrmâen

Lis eignen 8Îà ì>e8onàers Znt kür nette
Horgà'cenvrss. L,8 vreràen ?nin LeÌ8xieI
eins ûelieìnAS ^n^eül Lier einzeln in
àis Lörincüsn Ae8cü1g.^sn, init st^vn8
Lei? ì>s8trsnt nnà init àsin Osàsl

Ae8cülc>8ssn. Mit àer Lpannkeàer rvirà àer
Oeclcsl ks8tAskIsrnint nnà àis Lier 80 kest

As^oàt, °wis inan 8Ìs ^sreàs ürancüt, 8si
S8 iin ^Vn8seri>nà oàsr iin Ü!iäoksn> Vor
àsin Lerviersn ökkns ninn àis IDsàsi,
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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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lnils einen oàsr nrslrrsrs 7,vttsl Layout
ndsr àas Li, Zissss ein rvsniA 8ancs naclr
nnà serviere rsclrt Ireiss.

r^.nk eins ?rvsits àt lrann Alsiclr naclr
àein Lintnllsn àss Lies anclr sclron àas

Layout, oàsr strvas Osnrnss, oàsr sin
vvsniZ (Gewirr? eingelullt nnà ?n^lsiclr
nrit àsn Lisrn irn O5sn oàsr ^Vasssrlraà

Aàoclrt rvsràsn. Ois Oörnrclrsn nrnsssn
in àissenr Lall anr Oisclr vorn 8psissnàsn
sellrst ^sökknst rvsràsn.

TlaZnut ait5 Tleàer Viere, r^n5
5ünt Lier rsclrnst nran sin 8clrwsinsnisr1i
oàsr àas sntsprsclrenàe (^nantnnr Lslrer,
Oas 5sin Assclrnit^slts Olsisclr -ìvirà rnit
Lnttsr, ^rvislieln nnà strvas Mslrl rasclr
an^slrraten. Mit sinsrn Lsslöttsl voll
LssiA alrlösclrsn, sinàârnxlsn lassen nnà
noelr rnit ?wsi lris àrsi Lö5lsl Masser ver-
àûnnsn, Vor àein ^,nriclrten 8al?, nnà
?5sltsr lreiZedsn,

^ ltsszssr /»r /iübsn

Ls lassen siclr àanrit Irnlzsclrs gerippte
8clrsil>clrsn sclrnsiàsn.

6/ XartoFÄrüstmeszer unci
TtartoAeisc^neiàer

Ois Lnstnrssssr vrsràsn in lrnntsn
Lnrlzsn Asinaclrt, àanrit sis niclrt Oslalrr
lantsn, rnit àsn Kartolkslsclralsn zusanr-
rnsn in àsn Lslrriclrt ?n korninsn. Mit
àein Messer lassen siclr àis Lartolksln in
8änlsntornr sclrnsiàsn.

,7/VW//ZZ Lrotbüclise mit 8c/iiebe-
votriclltllNK

Ois Oornr àsr Liicliss srnrö^liclrt sins
zrntö LsinlraltnnA,

//z/zz/z/z/zzrz^ 7 z Xzzi'i /ilartoAs/ausztsclier

poinnrss tritss nrüsssn niclrt inrnrsr
als 8tsnAsl, sis I^önnsn ?nr r^lrrvsclrslnn^
nrit Oilts von lrssonàsrn Kartollslrnssssr^
clrsn anclr in anàsrsr Oornr Aslraclcen

veràsn.
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