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dünstet. Dann lässt man ihn gut abtropfen,-
mischt ihri mit der schaumig gerührten
Butter, dem Eigelb, den Gewürzen und dem
Paniermehl und zieht das schaumig ge-
schlagene Eiweiss darunter. Auf das Back-
blech legt man ein mit Butter bestri-
chenes Pergamentpapier und streicht die
Spinatmasse fingerdick darauf, belegt mit
den gekochten und in etwas Butter und
Kräutern gebratenen Hirnscheiben, sträut
den Käse darüber und bäckt im Ofen etwa
20 Minuten. Dann rollt man die Roulade
auf, indem man die Masse vorsichtig mit
einem spitzen und breiten Messer noch
warm vom Papier löst.

Q pie Granate aus Fleisch,
Gemüse und Ei

Zutaten; 3 Eier, 2 Eidotter oder ent-
sprechend Eipulver, 1 Weggli, 150—200 g

gehacktes Fleisch, 20 g Butter, K-kg-
Büchse Gemüsekonserven, 2 Löffel Mehl.

Die Eier werden hart gekocht und durch
lie inzwischen ausgehöhlten Tomaten ge-
steckt. Die oben und unten, hervorstehen-
den Eierköpfe werden abgeschnitten. Dann
wird jede Eiertomate mit einem gezackten
Messer in drei Scheiben geschnitten. Ein
grosses, konisches Einmachglas wird gut
äusgebuttert und auf dem Boden mit den
Eierköpfen ausgelegt. Diese belegt man
ä cm hoch mit dem gehackten, mit Eigelb
und dem eingeweichten Weggli vermisch-
ten Fleisch. Dann werden die Seitenwände
les Glases mit den Tomatenscheiben aus-
gelegt und darüber eine Fleischschicht ge-
legt. Die noch offene Mitte wird mit dem
Gemüse (es kann auch Frischgemüse sein)
gefüllt, das mit etwas Mehl gebunden
wurde, deckt das Ganze noch mit Hack-
Heisch zu und kocht die Granate 1 bis
US Stunde im Wasserbad, Nachher wird
sie gestürzt und noch warm serviert.

d Nußschnitten,
ein rasch zubereitetes Dessert

0 En eifachi Sunntigsplatte
Zutaten; Bohnen, Tomaten, Wurst,

Zwiebeln, Kartoffeln.
Die Bohnen in Fleischbrühe weich-

Sipfen. Sie sollen nicht zu weich gekocht
i. Die Tomaten aushöhlen und eint-
mit Gemüse, oder einer Käsefül-

versehen. Cervelatswurst halbieren
in gleichgrosse Stücke schneiden. In

Fett, mit viel Zwiebeln braten und
Kräutern abschmecken,

und Salat.

Spinatroulade
Zutaten; 1 kg Spinat, 1 Kalbshirn, 50 g

3 Eier, etwas Paniermehl, Salz, ge-
Ingwer, grüne Kräuter und 50 g

Käse.
Der Spinat wird gut gewaschen, ge-

und im eigenen Saft weich ge-

Zutaten; 1 kleine Handvoll geriebene
Nüsse, 4 Zwiebäcke, 1 Eigelb (oder Eipul-
ver), '/„ Liter Milch, 1 Esslöffel Kakao,
2 Esslöffel Zucker, etwas Fruchtsaft, oder
verdünnte Konfitüre oder zwei Löffel
Nidle mit wenig Zucker gesüsst, Panier-
mehil und Fett zum Braten.

Kakao, Milch, Ei und Zucker werden
verrührt und die Zwiebäcke darin einge-
weicht. Diese müssen gut durchziehen,
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dürfen aber nicht zu weich werden. Die
untere Hälfte der Zwiebäcke wird hier-
auf in Paniermehl gewälzt, während die
obere Seite mit den Nüssen, die man mit
dem Fruchtsaft oder der Nidle vermischt
hat, bestrichen wird. Darauf werden die
Zwiebäcke nur von unter her gebraten.
Man serviert sie warm.

/I/ //x / à à

âûnstet. Dann lässt man ibn Zut svìropten,
miscbt ibn mit âer sebsumig gerübrten
Lutter, âsm Ligslb, âen Dewürzsn unâ âsm
Lsnisrmsbl unâ ziekt âss scbaumig Ze-
scklsgens Liweiss âarunter. àk âss Lack-
blscb legt msn sin mit Lutter bestri-
ebenes Lergamentpapler unâ streiekt âis
Lpinatmssse lingsrâiek âsraut, belegt mit
âen gskocbten unâ in etwas Lutter unâ
Kräutern gebratenen Ilirnscbsidsn, strâut
âen Käse âsrûber unâ bäckt im Oken etwa
20 Minuten. Denn rollt man Äle Loulsâs
suk, inâsm msn âis Masse vorsicbtig mit
einem spitzen unâ breiten Messer noeb
warm vom Lspier löst.

A Die tlranaìe sus Gleiset».

tlemüse uncl îl ì
ziutllte»' 3 Lier, 2 Liâottsr oâer enì-

mrsekenà Lipulver, 1 IVeggll, 150—200 g

zàscktss Llsiscb, 20 Z Lutter, l^-kg-
Wkse Demüsskonssrven, 2 Döttsl Mskl.

vie Lier wsrâen bsrì gskoebt uncl âurcb
K ínsviscbsn susgsböbltsn Tomaten Ze-
ztêckt. Oie oben unâ unten bsrvorstsken-
jW Lierköpks wsrâen abgsscbnitten. Dann

M jsâs Liertomste mit einem gezackten
Uêsser in ârsi Sebsiben gsscbnittsn. Lin
-rosses, koniscbes Linmsckglss wirâ gut
WZsbuììsrt unâ auk âsm Loâen mit àn
Kecköpksn ausgelegt. Diese belegt msn
z W bocb mit âsm gsbsektsn, mit Ligelb
M âsm singswsicbìen IVeggli vermiscb-
W Mslscb. Dann wsrâen âis Lsitsnwânâs
à Asses mit âen Homatsnscbsibsn sus-
zckzt unâ âsrûber eine Llslscbscbicbt ge-
>G. vis noeb ottens Mitte wirâ mit âsm
gemà (es kann sucb Lriscbgsmüse sein)
Mlt, âss mit etwas Mebl gsbunâen
«âe, âeckt âss Ssnzs nocb mit Lack-
ilàk 2U unâ kocbt âis Qrsnsts 1 bis
ill Aunâs im IVasssrbsâ. Kacbbsr wirâ
M Mstürzt unâ nocb warm serviert.

O Kubscbnitten,
ein rasck zubereitetes Dessert

T kn eiksebt Sunntigsplstte

àten/ Lobnsn, lâmstsn, IVurst,
làbsln, Ksrtotteln.

îie Lobnen in Llsiscbbrübs weieb-
àpksn. Lie sollen nicbt zu weieb gskoebt

i. Dis ?omsten susböblen unâ ent-
mit Qsmüse, oâer einer Käsekül-

verseken. Dsrvslstswurst balblsrsn
m gleiebgrosss Stücke sckneiâsn. In

Lett, mit viel Lwlsdeln braten unâ
Kräutern absebmeeken.

unâ Lalat.

8pinstroulsâe
Ätaten.- 1 kg Lpinst, 1 Kalbskirn, 50 g

Z Lier, etwas Lanisrmsbl, Lslz, ge-
Ingwer, grüne Kräuter unâ 50 g

Käse.
Lpinst wirâ gut gswasebsn, ge-

unâ im eigenen Lait weieb ge-

Lutatsn.- 1 kleine Ksnâvoll geriebene
Küsse, 4 Lwisbscks, 1 Ligslb (oâer Lipul-
ver), V« Liter Milcb, 1 Lsslöttsl Kskso,
2 Lsslättel Lucksr, etwas Lruobtsskt, oâer
vsrâûnnts Kontitürs oâer zwei Löttsl
Kiâle mit wenig Lucksr gssüsst, Lsnisr-
mebl unâ Lett zum Lrstsn.

Kskso, Milcb, Ll unâ Lucksr wsrâen
verrübrt unâ âis Lwlsbscke âsrln singe-
wslcbt. Diese müssen gut âurcbzisbsn,
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äürken aber nicbt zu wsiek wsrâen. Dis
unters Kältts âer Xwlsbacks wirâ bier-
sut in l?snisrmsbl gewältt, wâbrsnâ âis
obere Leite mit âen Küssen, âis man mit
âem Lrucbtsat't oâer âer Kiâle vsrmiscbt
bat, bsstricben wirâ. Darauk wsrâen âie
Lwiebacks nur von unter ber gebraten.
Man serviert sie warm.


	Neue Rezepte

