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Wenn

alles knapp
wird...

Kartoffelkichlein. 500 g gekochte Kartoffeln
werden geschdlt und gerieben, mit 1 Léffel Soya-
mehl, einer Prise Salz und wenig Sellerie ver-
mischt. runde Kichlein,
wendet sie im Paniermehl und backt sie mit Oel.

Hierauf = formt man

Tomatenkuchen ohne Fett und Mehl. 250 g
gekochte, geschdlte und geriebene Kartoffeln
werden mit wenig Salz und- etwas Wasser gut
vermischt. Hierauf wird eine Kuchenform mit
dem Teig ausgelegt, mit Tomaten und wenig
gehackten Zwiebeln belegt und im Ofen ge-
backen.

Kabis gefiillt mit Kartoffeln (Bild unten).
1 kleiner Kabis wird .gewaschen, in einzelne
Blétter zertrennt und kurz abgebriht.

Fillung: 500 g Kartoffeln werden geschdlt und
gerieben, 200 g Zwiebeln, Krduter und Griines
wird kurz geddmpft und den Kartoffeln bei-
gefiigt, dazu kommen 2 Loffel geriebener Kase,
Salz und 1 dl Milch. Nun wird der Kabis re-
‘konstruiert, indem man
Blatter Fillung gibt und dann das Ganze im Ofen
gebacken.

immer zwischen - die

Riblitorte. 30 g Trockenei, 6 Loffel Wasser,
250 g Riibli, 50 g Haselnisse, 2 dI Apfelkonzen!m?.
100 g Paniermehl, 1 Loffel Backpulver und eine
Prise Salz werden gut miteinander vermischt und
in mdssiger Hitze gebacken.

Linsensalat (Bild unten). 150 g‘gekc‘)chte Linsen

werden mit folgender Salatsauce vermischt:

1 kleiner Loffel Salz, 1 Messerspitze Senf, Zwiebel,
Grines, 2 Loffel Essig, 1 Loffel Oel und 1 Loffel
Milch.

; s G e
Fruchisalat ohne Zucker. 2 Aepfel und 2 Birn®
schélen und in kleine Sticke schneidem 7
Apfelkonzentrat beifiigen.

liebensWﬁ"digel

(Die Rezepte wurden uns in S Haushe

Weise zur Verfiigung gestellt vo

tungsschule Bern, Fischerweg 3.)

(Photos E. Thiarslcin)
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