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Gefüllte Omeletten

Wir bereiten uns einen dickflüssigen Omelettenteig,
dem wir eine Prise Salz, Zucker und. Zimt zufügen. Den
Teig so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Unterdessen
werden 1 Pfund Kirschen ausgesteint. In den Teig geben.

In die Omelettenpfanne kommt viel Oel. Mit dem Schöpf-
löffei werden nun Küechli gebacken, die man wiederum
mit Zucker und Zimt bestreut.

TOMATEN

# Tomaten mit Eiermilch: Zutaten: 10—12
schöne, feste Tomaten, Salz, 2 Eier oder 2

v Löffel Trockeneipulver, 3 dl Milch, 2 Esslöffel
Hirse oder Haferflocken, 4 Löffel Parmesan-

W" käse, 2 Löffel Haushaltrahm oder Butter-
flocken.

Zubereitung: Die Tomaten oben kreuz-
weise einschneiden, salzen und in eine ausge-
fettete Gratinplatte stellen. Die Eier mit den
verschiedenen Zutaten gut verklopfen, über
die Tomaten geben, etwas Hahrn unter die
Eiermilch mischen oder Butterflöckchen
obenauf legen und im Ofen backen.

Tomatenwähe: Zutaten: Kartoffelhefeteig
aus 15.0 g Einheitsmehl, 150 g gekochte Kar-
toffeln, Salz, 10 g Hefe, 50 g Fett, einigen

& Löffeln Milch, 3 Löffel Brot, 7—9 Tomaten,
60 g Emmentaler Käse, 10 Löffel dicker

$ Haushaltrahm, Salz.

Zubereitung: Kalte, möglichst trockene
Kartoffeln vom Vortag reiben, mit dem Mehl
vermischen, das Fett damit verreiben, die
Hefe zerdrücken, mit ein wenig Milch auf-
lösen und das Mehl damit anfeuchten. Es soll" ein ziemlich fester Teig entstehen. Gut kne-
ten oder klopfen und an der Wärme fast um
das Doppelte gehen lassen. Dann /orgfaltig
auswallen, ein- Wähenblech damit? auslegen,
und einen ziemlich hohen Rand formen. Den
Teigboden mit einer' Lage geriebenem Brot
bestreuen, die Tomaten querüber halbieren,
mit der Schnittfläche oben auf den Teigbo-

V den legen, etwas Salz darüber istreuen und
die Tomaten mit dünnen Käsescheibchen be-

# legen. Dann dem Rahm darüber verteilen,
noch etwas Salz darauf, streuen und die

V wähe im Ofen backen. Diese Tomatenwähe
schmeckt am besten frisch aus dem Ofen.

Tomaten mit Kartoffeln; Zutaten: 1 kg$ frische Tomaten, 1—1X> kg Kartoffeln, 1 Löf-
fei Fett, 1 grosse Zwiebel,. Petersilie, 1 Tasse

V Würfel oder Gemüsebrühe, Salz.

Zubereitung: Die Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen und nachher die Haut

£ abziehen. Dann in Würfel oder Scheiben
schneiden — Rohe Kartoffelwürfel mit der

£ vorgedämpfen Zwiebel und einem Teil der
Petersilie andämpfen, mit der Brühe ablö-

# sehen. Tomaten und Salz beifügen und zu-
sammen weichdämpfen. Mit gehackter Peter-

$ silie bestreut anrichten. Um das Gericht nahr-
hafter zu machen, kann geriebener Käse oder

)£ angebratene Wurstwürfel oder Restenfleisch
darüber gegeben werden.

Tomaten mit Käse: Zutaten: 8—10 Torna-
# ten, Salz, 60 g Reihkäse, 1 kleines Weggli,

1 dl Milch, Salz, 2 Löffel Rahm.
$ Zubereitung: Die Tomaten querdurch hal-

bieren, leicht salzen und mit einer Mischung
# von Reibkäse und einer alten Semmel oder

Weggli bestreuen; das Ei »salzen, die übrige
$ Milch und etwas Rahm beifügen und über

die Tomaten geben. Das Gericht im Ofen
# backen.

Gefülltes Gemüse, gefüllte Teigarten helfen der Hausfrau aus manchen Schwierigkei-
ten. Kleine Resten können aufgebraucht werden, ohne dass der Eindruck von «Strek-

ken» oder «Aufgewärmtem» entsteht.

Gefüllte Kohlraben
Junge zarte Kohlraben
schälen, aushöhlen. Das
Ausgehöhlte für Suppe
verwenden. Pilze der Sai-
son hacken, schnell in heis-
ser Butter schwenken, mit
geriebenem Käse ab-
schmecken, in die Kohl-
raben einfüllen und ent-
weder im Dampf, auf ei-
nem Sieb, oder im Ofen,
weichschmoren. Auf Salat-

blätter anrichten.

Schinkengipfeli
Wir bereiten uns einen Teig
aus 250 g Mehl, 34 Tasse Ha-
selnussöl (couponsfrei), knapp
34 Tasse lauwarmen Wasser,
1 Prise Muskat und einem
Teelöffel Salz. Die Zutaten
schnell miteinander vermen-
gen, biis sich der Teig von der
Schüssel löst. Gut messer-
rückendick ausrollen, und
zwar rund. In Dreiecke
schneiden. Auf jedes Dreieck
ein Häufchen geschnittener
Schinken geben. Wie Abbil-
dung zeigt, zusammenrollen
und wie Gipfeli formen. Mit
einem Eigelb bepinseln und
im Ofen 25 Minuten backen
lassen. Dazu einen grünen
Salat — oder einmal zum
Sunntig z'Morge servieren!
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von Rsibkäss un6 einer slten Semmel ober
IVeggli bestreuen; 6«s Bi ssi?en, 6ie übrige

H Milcb un6 etwss llsbni beikügsn un6 über
6is ?omsten geben. Oss Oerickt im Oken

^ bscken.

kstülltes Oemüse, xetMIte 'keignrten Nelken 6er Nsustrnn sus innnvken ScNwkerigNvi-
ten. Kleine Resten können sukgedrsucNt werben, oNne 6n«s 6vr Linbruek von «Strek-
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^äinkenxipteli
IVir bereiten uns einen 1°eig
aus 250 g Mekl, 14 Hasse Bs-
sslnussöl (couponskrei), knapp
14 l'asse lauwarmen IVasssr,
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lassen. Os?u einen grünen
Lalst — ober einmal ?um
Lunntig ?'Morge servieren!
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