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Nezepte

Ofterfladen auf verfchiedene Art

1. 3—4 Milchbrotchen (Weggli) werden verfchnitten und mit
7 dl Milch 3u einem dicten Brei getodht. Wenn er erfaltet ift,
fiigt man 1% Pfd. gefdhdlte, gemabhlene Mandeln obder Hafel-
niiffe, % Bfd. Griefauder, 1oBfd. Sultanien, Y4 Pfd. Rofinen,
5 Cier, 2 bl Rabm oder Milch und ein Stitct frijhe Butter bHei.
2 gebutterte Kudyenbleche legt man mit geriebenem, ausgeroll-
tem Teig aus, verteilt die Maffe gleichmidBig davauf und badt
die Kuchen in guter Hige. Sie werden nod) wavm mit feinem
Sudier iiberfiebt.

2. MWan focht 1 [ Milch, etwas Salz und 100 g Juder auf,
riithrt langfam 100 g Griey hinein und fodht alles etwa 5 Min.
Wenn der Brei evfaltet ift, riibrt man 2 Eier, wenig gewiegte
Sitronenfchale, 100 g gewajchene Sultaninen, 50 g gebhadte
Mandeln und 50 g gefdymolzene Butter dagu. Diefe Mifchung
verteilt man auf geriebenen Teig und bacdt die Flade Yo Std.
bei giemlidy ftavter $Hise.

3. 1 ‘Bfd. frifher Quavt wird gut verviihrt und mit einer
Mifchung won 2 Ciern, 1 Tafle dicem, fiigemn RNabm, 100 g
Buder, 2—3 Liffeln geriebenem Brot, 20 g gemabhlenen, fiigen
Mandeln und 3 Stiict bitteren Mandeln, etwas Rofinen, Korin-
then und gewiegter Jitronenfchale vermengt. Die Mafje ftreicht
man fingerdid auf eine Teigplatte (Bldtter- oder SHefeteig), be-
ftreeicht fie mit gefchlagenem Gi und biadt den Fladen Y% Std.

4, Das grofe Kuchenbledh wird mit ausgerolltem Bldtter:
teig -ausgelegt. Dann tocht man 125 g Reis einmal in Wafjer
auf, giept es Dann ab und todht den NReis in gut 1 Liter Milch
gu einem Brei. Cr mup durdh ein Haarfieb getrieben werden
und wird dann mit 100 g Jucer, 60 g gejhmolgener Butter,
einer Prife Salz, 60 g gejchilten, gemabhlenen Mandeln, einer
Handooll Rofinen, ebenfoviel Sultanien, bder abgeriebenen
Sdyale einer halben Jitrone und 6 Cieren venmengt. Die gut
verrithrte Maffe wird auf den Teig gegeben und der Kudhen
in mittlerer Hige gebaden. Man gibt ihn mit Suder bejtreut,
warm oder falt, 3u Tifd. R.

Cierfpeifen fiir Oftern

Berlorene Cier. ,

JIn leidht gefalzenes Waffer gibt man einen Sduf Cifig,
tocht es auf und {hlagt ein frijches €i bhinein, inbem man vajd
Das feftrerdende WeiBe itber das Gelbe jdhlagt. Man fodt nie
mebhr als 2—3 Cier auf einmal und nie langer als 3—5 Min.
Man Hilt die ‘Cier warm unbd richtet fie dann auf diinne, ge-
bactene, mit gebratenen Gpedideiben belegte Vrotihnitten an
und ferviert fie 3u Kreffefalat.

Cier mit Curey-Sauce. )

Cinige Cier werden 7—8 Minuten gefocht, gefchalt, halbiert
und warmgebalten. Dann braunt man 1 gebadte Jwiebel in
Butter, wiirgt mit etwas Peffer und 1 Loffel Currppulver,
iberftaubt die Mifchung mit wenig Mehl und verfoht fie mit

(a—

Rabm oder Mild) au einer {amigen Sauce. Sie wird fochend-
beip iiber die Cier gegeben und 3u Spinat aufgetragen.

Sdinfenomelette.

Gang wenig Mebhl wird mit etwas Waifer, Salz, Brfeffer,
3—4 Cigelb und den {haumigen Ciweif verquirlt und mit 4—5
Loffeln gebadtem Sdinfen vermengt. In fladher Pfanne und
geniigend Fett badt man aus der Maffe einige diinne Omelet:
ten und gibt fie gu irgend einem Frithlingsfalat.

s

LR '

Champignonsomeletten.

Frifhe Champignons werden gefchabt, jofort in Mildwaifer
gelegt und gut gereinigt. Die verjchnittenen Pilzge dampft man
mit etoas gehadter Jwiebel in Butter, itberftaudt jie nach %
Std. mit wenig Mehl und verrithrt fie mit einigen Loffeln Mildh.
Die Sauce darf nicdht ditnn fein. Unterdeffen badt man auf ge:
wobnte Weife einige groBe Omeletten. Fiillt fie mit einigen
Loffeln hampignonsgemiife und €lappt fie zufanmumen..

Wallijerauflauf.

Cinige diinne WeiBbrotfdheiben werden mit Butter beftri=
hen und mit Reibtdfe beftreut. IJn eine gebutterte Form {hich-
tet- man das Vrot und ftreut gebadten Sdinfen dagwifdhen.
Wenn die Fovrm voll ift, verriibrt man 2—3 Cier mit einer
Tafle beier Mildy, giept fie iiber dDas Brot und badt den Auf-
[auf 20 Min. im Ofen. Cr paBt gu Spinat, fterilifierten Bohnen
oder Salat.

Gefiilite Cier.

Brifche Cier werden 8 MWin. gefocht, geldhalt und halbiert.
Nun entfernt man das Gelbe, bringt es in eine Sehiiffel, ver-
mifcht es mit wenig Senf, Sal3, Bfeffer, allerlei gebadten Krdu=
tern, etmwas Rabm oder Vel und einigen Tropfen Jitroneniaft.
Wenn die Mafle gefchmeidig ift, fitllt man fie wieder bergformig
in die Cier, legt fie auf eine mit gritnem Salat ausgelegte Platte
und garniert mit Tomatenjdeiben und Mayonnaife. €. R,
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Reparaturen und Uminderungen werden
jetzt sehr billig berechnet.
Grosse Auswahl in sehr schonen kanadi-
schen Silberfiichsen von Fr. 150.— an.
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