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Weiller Kidse zu Kartoffeln
in der Schale und als Brofaufstrich.

500 gr. weifler Kidse, Milch oder Rahm nach
Belieben, 1 Teeldffel Salz, 1 EBl6ffel gehackten
Schnittlauch, 1 kleine Zwiebel. — Der weifle
Kése wird zu einer glatten Masse gderiihrt, am
besten durch ein Sieb gestrichen. Daran gibt
man Milch oder besser Rahm nach Belieben,
Salz, Zwiebel und Schnittlauch und mengt alles
gut durcheinander.

| Aufstrich aus Quark. 250 gr. Quark,
2 Effloffel saure

oder siifie Milch, 1 Messerspitze Kiimmelkor-
ner oder geriebene Zwiebel oder 2 Efliffel
Tomatenmark, Salz und wenig Zucker nach
Geschmack. — Der Quark wird mit der Milch
vermischt und nach Geschmack mif den angegebenen Zutaten verriihrt,
so dafl eine wohlschmeckende, seschmeidige Aufstrichmasse entsteht.

I Quarkaufstrich., Zutaten: 200 gr. Butter, 200 gr. Quark, 100 gr.
- geriebenen Schweizerkise, 1 kleine Zwiebel oder
Schniftlauch, gerdstete Brofschnitten. — Quark und Bad. Markenbutter,
sowie geriebenen Schweizerkise, Schnittlauch oder Zwiebel, Salz und
etwas Kiimmel guf vermengen, auf die noch warmen Brotschnitten
streichen und zu Tisch geben zu Tee.

| Speisequark als Zugabe zu Brot. 500 gr. sehr fest ausgepref-

ten Quark vermengt man mit
10 gr. Natron und 15 gr. Salz, knetet die Masse gut durch, fiillt sie dann
in eine mdoglichst tiefe Schiissel und lift sie einen Tag in einem kiihlen
Raum stehen. Am néchsten Tag wird die Schiissel gestiirzt (dhnlich wie
bei Pudding); man kann dann von der Masse bequem Stiicke abschneiden,
die als Zugabe zum Brot sehr gut schmecken.

l Kiaseschiissel Silesia. Zutaten: 1 Pfd.Speisequark, 1 Teel6ffel Salz,

1 Teeloffel Kiimmel, 1 Teeloffel Mostrich
(Senf), !/2 Teeloffel Rosenpaprika, 1 mittlere Zwiebel (gerieben), 2 Teeldffel
gehackte Detersilie, 2 Teeldffel gehackte Kresse, 2 Teelsffel gehackter
Pumpernickel, '[+ Pfd. Butter, 1 Stiick Pumpernickel, 1 Weilbréfchen. —
25 Gramm Bad. Markenbutter zerlassen, mit dem Quark und den Ge-
wiirzen: Salz, Kiimmel, Mostrich, Paprika und Zwiebel verriihren. Von der
Masse Kugeln von Reineclaudengrofie formen. Davon ![s in Pefersilie, /3
in Kresse und !/s in geriebenem Pumpernickel wilzen. Pyramidenférmig
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inmitten eines hiibschen griofieren Tellers anrichten. Allerkleinste Butter-
kiigelchen von der {ibrigen Butter, der Rest Pumpernickel und das Weif3-
brétchen (beide in Scheiben) legt man im Kranz darum.

I Pikanfer Streichkidse., Zutaten: 1 Pfd. Quark, Salz und Kiimmel

nach Geschmack. — Der Quark kommf in
ein Sickchen und wird sehr gut frocknen lassen. Dann schiitfet man
’ ihn in eine grofie Schiissel und verreibt ihn und mischt das ndtige Salz

und den Kiimmel darunter, legt ihn locker in einen Topf oder Schiissel,
deckt ihn zu und 1Bt ihn ungefihr 10—12 Tage stehen. Dann ist er sehr
schmackhaft und ausgiebig und kann aufs Brot gestrichen werden.

I Quarkring. Zutaten: 500 g¢r. Quark, !/s Ltr. Sahne, Salz, Paprika,

Kapern, Kiimmel, Zwiebeln, Schnittlauch, Petersilie,
Maggi, Tomaten, Radieschen. — Der Quark wird mit Sahne glattgeriihrt,
mit Salz, ein wenig feingewiegten Zwiebeln, einigen Tropfen Maggi, ge-
wiegte Kapern, Kiimmel und Paprika pikant abgeschmeckt, in eine Ring-
form, die man mit Ol ausstreicht, fest eingedriickt, dann auf eine ovale
Platte gestiirzt. Die Oberfliche bestreut man mit Schnitflauch. Die Mitte
des Ringes wird mit Tomatensalat gefiillt, mit Radieschen und Petersilie
ausgeputzt.

| Bunte Plafte mift Quarkbrofen. 500 gr. Quark, 125 gr. Butter,

6 Efloffel saure Sahne, Salz.
Butter wird schaumig geriihrt, mif dem durchgeriihrten Quark, Sahne und
Salz vermengt. Die Masse wird in 6 Teile geteilt und verschieden abge-

schmedkt 1. mit Kriaufern 4. mit Paprika
2. mit Tomatenmark 5. mit Sardelle
3. mit Kiimmel 6. mit Rettich.

Die Aufstriche werden auf Vollkornbrotscheiben degeben, die auf einer
Platte angerichtet werden. Man verziert mit Salat, Tomatenscheiben, Ra-
piinzchen, geteilten Eiern und Gurke.

I Appeﬁfbri")tchen. Zutaten: '+ Pfd. Quark, 1 Sardelle, 20 gr. fein-
sewiegter gekochter Schinken, 1 Teeloffel feinge-
wiegte Schaloften, etwas Salz, Kiimmel, eine winzige Prise Paprika, 1 Stiick
Butfer und Butfer fiir die Brotchen. — Alle Zutaten werden guf vermengt,
durch ein Sieb gestrichen und auf gerdstete oder ungerdstete Brofschnitten,
die besonders mit Bad. Markenbutter bestrichen, aufdetragen.

' Quarkbrotchen. Man bereitet einen Teig aus 250 gr. trockenem

Quark, 250 gr. Mehl, 1 Eflsffel flissiger Butter,
3 Efiloffel Zucker, 1 Ei und '/2 Pickchen Backpulver. Dann wird er glatt
verarbeitet und eine Stunde an kiihlem Ort stehen gelassen. Hierauf
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macht man eine lange Rolle und schneidet daumendicke Scheiben davon
ab, die zu Brotchen geformt werden. Dieselben werden mit Eigelb bestrichen
und auf einem mit Butter bestrichenen Blech goldgelb gebacken.

I Quarkdesserf. Zutaten: 125 ¢r. Butter, 180 gr. Speisequark, /2 Tee-
Ioffel Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Prise Paprika, etwas
Schnittlauch. — Die Butter wird '/+ Stunde schaumig geriihrt, dann lang-
sam der gut frockene durch die Maschine getriebene Quark und die Ge-
wiirze daruntergeriihrt. Die Masse wird 3 bis 4 cm dick auf eine Salz-
waffel oder Salzkeks gestrichen und eine Salzwaffel dariiber gelest.

| Kﬁsesfangen. Zutaten: 200 gr. Quark, 200 gr. Butter, 200 gr. Mehl,
5 gr. Kiimmel, Salz, evtl. etwas Ei zum Bestreichen. —
200 gr. Bad. Markenbutter wird auf dem Nudelbrett mit 200 gr. Mehl
abgebroselt, dann fiigt man 200 gr. Quark dazu und verarbeitet die Masse
rasch zu einem Teig. Etwa 3 mm dick auswalken, mit dem Teigridchen
Streifen von 2 cm Breite und 8 cm Liinge schneiden, mit Salz und Kiimmel
besfreuen, evenfuell nachdem man mit Ei bestrichen hat. Bei mitflerer
Hitze backen. Man gibt die Kisestangen zu Bier oder Tee.

I Liptauer Kise, !z Pfd. Quark (Topfen) riihrt man mit etwas saurer
Sahne an, gibt 100 gr. deriebenen Schweizerkiise,
eine feingehackte Zwiebel und Essiggurken, nebst Salz und etwas Paprika
daran, formt ihn schdn und garniert ihn mit einigen Radieschen.

I Zubereifung von Kochkise. Speisequark wird in einem weilen
Tuch gut ausgepref}t, in einen Topf
gebracht, mit einem Teeldffel doppeltkohlensaurem Natron bestreuf, zu-
gedeckt und unter zeitweiligem Umriihren 4 bis 5 Tage an einem warmen
Ort stehen gelassen. Darauf wird der nunmehr vergorene Quark in einem
anderen Topf unter Beigabe von saurem Rahm, einer Prise Salz und
etwas Butter, sowie Kiimmel unter stindigem Riihren zum Kochen gebracht.
Nachdem der Quark einmal aufgekocht hat, nimm¢t man ihn vom Feuer
und laf}t ihn erkalten. Man gewinnt dadurch einen appetitanregenden, spar-
samen Brotaufstrich, der sich sehr lange frisch erhilt.
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