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Vegetarische Gerichte, zu denen mit großem Vorteile für die Ernährung
Dr. Klopfer-Nudeln und -Maccaroni in Anwendung kommen können.

Zutaten für 6 Personen berechnet.
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88 . Lomatensauce .
Oie nach Vorschrift bereitete Luttersaucs vvirci mit 4 Lßlösfeln Lo -matenpürss o6er mit 2 kleinen Lomaten , 6ie man schmorte un6 6urcb einLieb strich , ausgekocht , mit Lalr . Pfeffer un6 k4aggiwürre abgeschmeckt .

89 . PÜLfauce .
1 Lancl voll pilre , psisferlinge o6ör 5teinpil ? e , wer6en geputzt , ge¬waschen . gewiegt , in 10 g Lutter 5 Minuten gedünstet , samt Last in

Luttersauce gegeben , einigemal ausgekocht , clie Lauce mit ciem nötigen
Lalr . 1 Leelösfel feingewiegter Petersilie , clie man erst in ein wenigLutter anschwitzen kann , abgeschmackt .

90 . Lkampignonlauce .
Oie Champignon einer kleinen Luchse werclen in feine Llättcben

geschnitten , in 1 Leelösfel Lutter angeclünstet , samt clsm Lhampignon -wasser in cier Luttersauce einmal aufgekocht , clie Lauce mit 1 bßiössslhlacleira , 1 bßlöfsel Weißwein , ciem nötigen Lalr abgeschmeckt .
91 . Lrütkelkauce .

Oie Lrüffeln einer kleinsten Luchse werclen in Llättchen . cliese inLtiftchen geschnitten , samt Last an clie Luttersauce gegeben , einmal aus¬
gekocht . clie Laues mit 1 Lßlöffei hotwein . 1 bßlöffel ^laclsira . 1 Prisepaprikapsefser , ciem nötigen Lalr abgeschmeckt .

92 . Leine Lenklauce .
2 bfllöffel vom feinsten Lafelsenf verrührt man gut mit 1 bßlösse !

Zitronensaft , gibt es an clie Luttersauce , läßt einmal aufkocben unclschmeckt clie Laues mit 1 Prise Pfeffer , clem nötigen Lalr , nach Leliebenauch mit Mucker ab .
93 . Xräuteriauce .

Lcbniltlauch . Petersilie , Lstragon , Lymian u . s. w .. je ein Leelösfel .sein gewiegt , werclen in 10 g Lutter geschwitzt , in 6er Luttersauce ein¬mal ausgekocht , clie Laues gut abgeschmeckt .
94 . Lartarenlauce .

hräuter wie in voriger Kummer angegeben uncl bebonclelt . 1 Lee -lössel Lens , 2 Leelössei seingewiegts hapern , 1 Leelössei Zitronensäurewerclen in 6er Luttersauce ausgekocht , cliese mit 6em nötigen Lalr .s-laggiwurrs , 2 Prisen Paprika pikant abgeschmeckt .

Vegetarische 6erichte
ru 6enen mit großem Vorteil für clie Lrnährung vr . Xiopfer - Ku6elnun6 - hlaccaron ! in ^ nwenclung kommen können . Zutaten immer für6 Personen berechnet .

95 . Vegetarischer Ku6elbraten snahrhaft wie kieisch ).
Zutaten : V2 Ps6 . Or . hlop ! er - ku6eln , 100 g Crünkerm 100 gLaserslocken . 1 kleiner Lslleriekops , 1 Zwiebel . 1 Kleins Lomats , 1 ab¬

gestrichener Lßlössel Lalr . 1 Prise Pfeffer . 2 hier . 4 bßlössei trockene .



sriscb geriebene Semmel , 80 g Lutter . V2 1 Busser , 1 Lfllöffel fsings -
wiegte , in Lutter gescbwihte Petersilie .

Zubereitung : Sellerie unä Tomate weräen in V2 I >Vasser gar
gekocbt . äurcbgeseibt , äas Oemüsewasser rum ^ .usguellen äes Lrünkernes ,
clen man unter öfterem Dmrübren V2 — /̂4 Ltunäen , aucb nocb länger ,
am besten im Lratofen äämpfen läslt , benutzt .

Tomate unä Sellerie weräen äurcb ein Lieb gestricben , äie hiebei
gesiegt , äie Lafsrflocken in äer blilcb ru einem «Zicken Lrei gekocbt ,
äie Dr . Xlopker - bluäsln , gut rerärückt , in Lalrwasser gar gekocbt . gut
abgetropft , ^ us allen so vorbereiteten Zutaten wirä eine korm bergestelit ,
äie man gut abscbmsckt . Ls weräen rwei länglicbs Vrote auf bemebltem
Lrette geformt .

ln cler Lratpfanne läflt man ciie Lutter beisl weräen , gibt äie Lrote
binein , stellt clie Pfanne auf clie beifls Leräplatts uncl scbisbt sie bin
uncl rurück , clamit clie blasse eine leicbte Lratkruste bekommt , blun be -
gieflt man clen Lraten mit Lutter uncl bratet ibn in gut beiflem Lrat¬
ofen unter öfterem Legießen /̂ 4 — 1 Ltunäs . blan bratet cliess ^ rt Lraten
besser mit rsicblicb Lutter , clie man aueb clurcb pflanrenbutter ersetzen
kann fr . L . palmona . ein reines . mit blilcb uncl Labm verbuttertes
Pflanzenfett ) fertig , cla sie unter Zusatz von >Vasser leicbt weicb weräen .

Sollte äie blasse nocb ru weicb fein , so setzt man ibr so viel ge¬
riebenes Weißbrot , ev . nocb 1 Li ru , bis sie sieb gut formen läslt .

2u clem Lraten passen Luttersauce , Tomatensauce , pilrsaucs . äbsr -
baupt alle Saucen , ru clenen kein Mucker verwenäst wuräe . Statt klsiscb -
brübe verwenäst man Nasser , in welcbem Lrunreug gekocbt wuräe .

96 . Vegetarikcbe bluäelkoteletten .
Zutaten uncl Vorbereitung wie in voriger blummsr . ^ us cler

blasse weräen länglicbs llotelstten geformt , in welcbe man je eine finger¬
lange , clünns Lrotrincle steckt . Sie weräen mit rerguirltem Li bestricbsn ,
in geriebenem ^Veislbrot gewenäet , in reicbiicber pflanLenbuttsr . cler
man 1 Teelöffel llubbutter r ûsetzt , auf bsiäen Seiten bellbraun gebacken ,
mit Lutter - , Tomaten - oclsr pilrsauce oäer 2 U Lalaten uncl (asmüsen
serviert .

97 . Vegetarikcbe krikanclellen .
Zutaten unä Vorbereitung wie beim vegetariscben Lraten .
^ us äer gut abgsscbmsckten blasse formt man mit 2wei llolrformen

gleicbmäslig grosle , etwas eckige Lollsn , clie in Lemmslmebl gewenäet ,
in reicblicbem pflanrensett wie in voriger blummer gebraten , ^ u Lalaten ,
Lemüssn oäer Laucen gegeben weräen .

98 . Linken - Ruäelkcbnitten .
Zutaten : V2 pfä . Or . Klopker - bluäsln , klein reräräckt . nacb Vor -

scbrift gekocbt . gut abgetropst , 250 g gute Linsen , 1 kleiner fester Ssllerie -
kopf , 2 Zwiebeln gewiegt unä in Lutter gescbwitzt , 1 Lsllösfe ! seinge¬
wiegte Petersilie , 1 Prise Pfeffer . 1 Lfllöffel Sab . 9 Lisr , 5 Lsllössel
trockenes , sriscb geriebenes ^Veislbrot .

Zubereitung : Die Linsen weräen eine blacbt vor äem 6sbrauäbs
eingewsicbt , vorbsr verlesen unä gewascben , anäern Tages mit äem gs -
scbälten Lellsriekops in wenig ^Vasser weicb gekocbt , äurcb einen Durcb -
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scblag getrieben , gut abgeküblt . mit den übrigen Zutaten lu einem leige
gerübrt . den man gut abscbmeckt . Ls werden länglicbs Zcbnitten daraus
geformt . die man mit getrocknetem , friscb geriebenem VVeiflbrot oder
bell ungerüstetem und dann geriebenem Qraubrot sinbüllt . in reicblicb
pflanlenbutter auf beiden Zeiten bäckt .

99 . Loknen - ^ udelkcknitten .

Zutaten wie bei kinssnscbnitten . statt kinsen 250 g getrocknete meiste
Lobnvn : dieselbe Zubereitung .

Anmerkung : kür äen vegetariscben lifcb können selbstverständlich
alte diejenigen üsricbts Verwendung finden , in wslcben Louillon und
kleiscb nicbt lur Anwendung kamen . >Vo Louillon angegeben wurde ,
kann hfilcb , Labm oder V / asser in krage kommen .

8iipe 8peiken aus vr . Xlopker - ^ ucleln

10V . Kobm - Xudelkpeike .

Zutaten : 120 g Or . Xlopker - bludeln , Vs 1 dicker , nicbt lu saurer
f? abm , 4 kier . 60 g Mucker . 1 leelöffel adgsriebens Zitronenschale ,
15 süfle . 2 bittere handeln , V« I I4ilcb .

Zubereitung : kigelb und Mucker werden scbaumig , die Zabns ,
Ätronsnfcbals und handeln dalu gerübrt . Oie Kurl gsbrocbenen Nudeln
werden 5 Minuten in ganl leicbt gefallenem V / asser f2 leelöffel 5all ,
2 I >Vasserj gskocbt . abgegosssn . in der kocbenden > lilcb fertig ausgs -
guollen , abgeküblt . mit der kisrmasss vermiscbt . der festgescblagsne
Zcbnes des kiweipes darunter gelogen , dis kdasse in eins gut mit Lutter
ausgestricbene . ausgeftreuts puddingform gefüllt , im V / osserbade V4 — 1
Ztunde gskocbt oder in einer gut vorbereiteten ^ uflaufform gebacken .

101 . ^ plelpudding .

Zutaten : 120 g Or . blopker - hludeln , 1 pfd . säuerlicbs feine ^ epfsl .
2 kfllöffsl borintben , 60 g Mucker , 4 kier , 1 hlesfsrspihs 2imt , 10 füfle .
gsbrübte , geriebene ^ landein , 3 ksilösfel V / eisiwein , 1 leelöffel Zitronensaft .

Zubereitung : Oie ^ epfsl werden von Ztielen und Llütsn befreit ,
gswascbsn , gescbnitten , mit V / sin und Zitronensaft weicb gedämpft ,
durcbgsscblagsn . Oie borintben werden gswascbsn und ausgeguollen .

kigelb und Mucker werden scbaumig , das abgeküblte Apfelmus ,
liorintben , ^ landein und ^ imt . dann dis in ganl leicbt gefallenem
XVasssr gar gekocbtsn . gut abgetropften kludsln daruntergsmiscbt , der
festgsscblagens Lcbnss des kiweifles daruniergelogen . dis I4afss in
eins gut mit Lutter ausgestricbene . mit geriebenem Zwieback ausge -
streute korm gefüllt , Vi — 1 Ztunde im ^Vafssrbads gekocbt , gsstürlt und
beifl serviert .

102 . ^ pkel - bludellpeike .

Zutaten : 120 g Or . blopker - bludeln , gut gsbrocben . in 2 I ^Vasser
mit 2 leslöffel Lall gar gskocbt . gut abgetropft . Vis l Vv'eistwein . 1 kfl -
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