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Cervelat auf
verschiedene

Arten

Von Frau J. R. H.-K.

Am Wischetag, an der Useputzete,
oder wenn man eine Reise vorhat, muss
oft zu einem rasch zubereiteten Mittag-
essen . Zuflucht genommen werden, da
moglichst viel Zeit fiir die ausserordent-
liche Aufgabe solcher Tage reserviert
bleiben soll.

Was macht man da? Man kauft pro
Person eine Cervelatwurst, stellt sie mit
Senf auf, gibt Kaffee, Bier oder Siissmost
dazu, und glaubt, immerhin das unum-
ganglich Notige getan zu haben. Sind aber
die Angehorigen zufrieden? Ist nicht ein
wenig Gedankenlosigkeit und Bequemlich-
keit dabei, wenn man allzuoft nur diesen
einen Ausweg findet?

Nichts haben die Ménner lieber (und
auch die Sthne), als wenn man im IHaus-
haltbetrieb die besonders arbeitsreichen
Tage moglichst wenig merkt. Ein kleines

Stiicklein Haushaltkunst und ein Beitrag
zur Verschonerung des Familienlebens ist
es sicher, wenn selbst an Tagen, wo we-
nig Zeit zum Kochen bleibt, das Menu
— scheinbar wenigstens -— nicht unter
den vermehrten Pflichten leidet.

Und da sind Cervelats unsere Helfer.
Also doch! Jawohl, nur nicht immer in
Form der kalten Wurst. Nachstehende
Rezepte zeigen, wie mit wenig Arbeit,
Miihe und Geld, nur mit etwas Nach-
denken, gute Gerichte aus Cervelats her-
gestellt werden konnen. Mit Hafergriitz-
oder Gerstensuppe, die man schon tags
zuvor richten kann, oder mit griinem
Salat, Randensalat usw., ergeben sie ein
wihrschaftes Mittagessen.

Grillierte Cervelats

Wiirste nicht schilen, abreiben, quer etwa
fiinf bis sechs Kinschnitte machen und
im stark heissen Grill rasch knusperig
braten. (Kann auch im Backofen herge-
stellt werden.)

Gebratene Cervelats
(« Murer »-Koteletten)

Die Wiirste schilen, der Linge nach auf-
schneiden, in heissem Fett rasch braten,
auf heisser Platte anrichten, und den ent-
standenen Jus mit dem Fett dariiber
schiitten.

Gebackene Cervelats

in zentimeterbreite
einen gewohnlichen

Geschalte Cervelats
Riddchen schneiden,
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Omelettenteig zubereiten, die Wurstrdad-
chen in den Teig tauchen und in Back-
fett goldgelb ausbacken.

Cervelats mit Kartoffeln

Geschilte Kartoffeln in zentimeterdicke
Scheiben schneiden (bei Zeitmangel schon
am Abend vorher ins Wasser legen), in
heissem Fett anbraten und feingeschnit-
tene Zwiebeln und in Réddchen geschnit-
tenen Lauch dazugeben. Mit Mehl be-
stauben, mit halb Milch, halb Wasser
abloschen und alles bei kleinem FKeuer
weiter kochen lassen. Die Briihe soll etwa
zwel Drittel hoch stehen. Achtung vor
dem Anbrennen! Kventuell muss ein
Asbestteller untergelegt werden. 10 Mi-
nuten vor dem Garwerden fiigt man pro
Person einen geschilten, feingeschnitte-
nen Cervelat hinzu, salzt nach Geschmack
und richtet bergartig an. Die Sauce sollte
eingekocht sein, bis sie dick sdmig ist.

Cervelatsalat mit Tomaten

Cervelat schilen und in Rddchen schnei-
den, Tomaten in diinne Scheiben schnei-
den, eine kleine Prise Salz, etwas Senf,
eine feingeschnittene Zwiebel und nach
Belieben etwas Knoblauch, werden mit
Essig verriihrt, dann das notige Ol und
nach Wunsch ein Eigelb beigefiigt. Dar-
auf die Cervelatscheiben hineingeben, eine
Stunde ziehen lassen, Tomatenscheiben
darunter mischen und servieren. Der Salat
kann auch durch in feine Scheiben ge-
schnittene Cornichons bereichert werden.

Cervelat-Spaghetti

Spaghetti werden in kochendem Salzwas-
ser gar gekocht. Die Cervelatscheiben in

Fett und einige Speckwiirfelchen rasch
anbraten, mit wenig Wasser oder Bouil-
lon abldschen, aufkochen lassen und sorg-
faltig unter die fertigen, mit Reibkise
vermischten Spaghetti vermengen.

Cervelat-Auflauf

Tags zuvor gekochter Kartoffelstock wird
in eine ausgebutterte Auflaufform gefiillt,
zwischenhinein gibt man lagenweise durch
die Hackmaschine getriebene Cervelats.
Zuoberst kommt Kartoffelstock, dann ver-
mengt man zwei zerklopfte Fier mit etwas
Reibkise, tibergiesst damit den Auflauf,
gibt einige Butterfléckchen dariiber und
bickt das Gericht im Backofen hellbraun.

Cervelat-Auflauf anderer Art

In eine eingefettete Auflaufform werden
geschilte, in Scheiben geschnittene Cer-
velatscheiben eingelegt. Dann macht man
aus Fiern, Milch und Mehl einen dicken
Omelettenteig, giesst diesen iiber die
Wurst und bdckt das Gericht bei guter
Hitze eine halbe Stunde im Backofen.

Cervelatkorbchen

Cervelats werden ungeschilt in Scheiben
geschnitten und in heissem Fett rasch ge-
braten. KEs entstehen runde Korbchen,
weil sich die Haut in der Hitze stirker
zusammenzieht als der fleischige Teil der
Wurst. Diese Korbchen fiillt man mit
griinen Biichsenerbsen oder mit Biichsen-
spinat, welchen man mit etwas Butter
heiss gemacht hat.

Cervelatschnitten

Man bédckt Weisshrotschnitten goldgelb
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und stellt sie an die Warme, dann schnei-
det man Cervelats der Lidnge nach in
diinne Scheiben, bédckt sie rasch in Fett
und belegt die Brote damit. Hierauf gibt
man auf jede Schnitte ein Spiegelei und
serviert moglichst heiss.

Panierte Cervelats

Geschilte, der Lidnge nach aufgeschnit-
tene Cervelats werden in Ei-Paniermehl
gewendet und rasch gebraten. Heiss ser-
vieren.

Cervelats au Gratin

Der Lange nach in Hilften geschnittene
Cervelats werden in eine Gratinform ein-
geschichtet, eine gute Bechamelsauce dar-
iiber gegossen, das Ganze mit Reibkise
bestreut, Butterfléckchen belegt und alles
im Backofen gebacken. Anstatt Kise kann
man auch Brotbrosmeli dariiber streuen.

Cervelats «en Saucey

Geschilte, in Mockli geschnittene Cerve-
lats werden in eine zuvor bereitete weisse
Grundsauce gegeben und etwas mitge-
kocht. Dieses Gericht ldsst sich vielseitig
variieren: Man gibt der Sauce ein Kigelb
oder viel feingeschnittenen Peterli oder
ein Giisschen Essig oder feingeschnittene
Cornichons oder etwas Majoran oder Essig
und Senf (Senfsauce) oder etwas Peperoni-
scheibchen bei.

Cervelats-Heu

Man schneidet geschilte Cervelats in ganz

diinne Scheiben, gibt sie in heisses Fett,
bickt sie kurz und gibt je nach Personen-
zahl zerschlagene Eier dariiber, ldsst auf-
ziehen, aber nicht, bis das ganze Ei geron-
nen ist, damit die Speise leicht feucht
bleibt.

Rotgelbweiss

Kartoffelwtirfeli, Riibliwiirfeli werden
fast weich gekocht. Dann macht man eine
kleine Sauce aus Fett, Mehl und Bouillon,
gibt die Kartoffeln und Riibli und zuletzt
in Wiirfel geschnittene Cervelats hinzu,
kocht kurz auf, wiirzt nach Bedarf und
richtet heiss an. Ich verwende dabei Kar-
toffeln, Riibli und Zervelats je zu glei-
chen Teilen.

Cervelatskiichlein

Dicker Kartoffelstock wird mit Cervelats-
mues (durch die Maschine treiben) wver-
mengt, je nach Quantum zerschlagene
Eier dazu geriihrt, gewlirzt. Ist die Masse
zu nass, gibt man etwas Paidol dazu.
Dann sticht man mit in Fett getauchtem
Loffel Kiichli ab und backt sie goldig-
gelb aus.

Cervelats 1tn Kohl

Kohlblatter werden gewaschen und in
leichtem Salzwasser gekocht, bis sie etwas
biegsam sind. Dann wickelt man der
Lange nach aufgeschnittene Cervelats je
in ein Kohlblatt, legt sie dicht nebeneinan-
der in eine feuerfeste Platte, gibt etwas
Brotbrgsmeli und heisses Fett dariiber und
backt das Gericht wie au gratin.

[ o4 [ e
Fin moinon Mann cin Kuaftopondor . .
»Banago ist ein erstklassiger HKraft-
spender und wir haben es bereits schon
vielen andern Familien empfohlen.”
Frau M. W. in L. No. 6011 (eus 6230 Banago-
und Nagomaltor-Attesten).

BANAGC

, 090
-1.70

NAGO OLTEN

57



58




	Cervelat auf verschiedene Arten

