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Gefullte Tomaten

Tomaten einzeln kurz in kachendes Wasser tauchen,
halbieren, aushshlen. Inneres mit ein we-
ausstreven, austropfen lassen. Aus den fir

die Sauce angegebenen Zutaten wird eine dicke,
weifBe Sauce bereitet, die man gut wiirzt und aus-
kithlen laBt. Brotwiirfel, Kdsewiirfel und Kapern mit
der Sauce verriihren und diese Masse in die Toma-
tenhdlften einfullen.

Man setzt die Tomaten in eine gut mit Ul ausge:

fattete Jenaer Glasform und betrdufelt sie mit

WeiBwein. Man wdh!lt am besten dazu eine flache

Glasform und ldBt im Backofen (berkrusten.

Kaseschnitten nach Waadtiander Art

Man réstet die Brotscheiben beiderseits goldgelb.
Den Kédse verrihrt man mit dem Weifiwein zu einem
festen Teig und schmeckt die Masse recht pikant
ab. Ein ganzes Ei darunterrihren, die Brotscheiben
etwa fingerdick damit bestreichen und goldgelb
iberbacken.

Wein-Kaseschnitten

Man taucht die Weil3brotscheiben in Weiliwein una
hestreicht sie mit dem geriebenen Kdse, den man
mit dem Ei verrUhrt hat. Man legt Butterflocken
darauf, gibt die Scheiben auf eine Gratinplatte
oder auf das Kuchenblech und Uberbdckt sie Im
Ofen goldgelb.
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6~8 grofie Tomaten, 150 g
1erostelte BrotwiOrfel, 100 g
Schweizerkdse  kleingewir-
felt, 1 EBl. Kapern, ehwos
achackte Petersilie, 2-3 Efil
Wailiwein,

Sauce: 1Y EBl. Butter oder
Feti, 3 EBI. Mehl, knapp
% | Milch, Salz, Zilronen-
saft, 3—4 EBL.-Rahm.

\

Fingerdicke Woeilbrot-Schei-
ben, etw. geriebenen Schwei-
zer Kdase, elw, Weibwen,
Salz: Pfeffer, Paprika, 1 Ei.
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Fingerdicke Weiflbrot-Schai-
ben, etwas Weillwein, etwas
geriebenen Schweizer Kdse,

1 Ei, Buttertlocken.
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8 Brotscheiben, Avufstrich:
30 g geriebenen Kdse, 25 g
Butter, 1 Ei, 25 g Spedcwir-
fal, 1 Prise Salz, Pfeffer,
Muskat, einige Tropfen Zi-
tronensaft, Schnittlouch und
gewieglte Pelersilie.

8=10 knapp fingerdicke
Brotschnitten, 30-40 g Bul-
ter, 150-200 g milder Kdse
(HollGnder), 75 g geschdlte
Mandeln, etwas feines Salz.

1-2 Teel&ffel Curry, 40 g
Fett, 2 EBl. Milch, 250 g Em-
mentaler Kése, Salz und
Poprika, B Woeiflbrotschei-
ben.

4 dicke Schaiben WeiBbrot,
Butter zum Bestreichen,

100 g Emmentaler Kdase,

100 g roher Schinken, 4 klai-
ne Eier, Salz und Schnit-
lauch.
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Speckkéaseschnitien

Den Kdse mit den Zutaten vermengen. Die Masse
auf Brotschnitten streichen und diese im Backofen
goldgelb Uberbacken,

Kaseschnitten mit Mandeln

Brotscheiben beiderseits mit Butter bestreichen, mit
Kdse belegen und geschdlten, halbierten Mandeln
bestecken. Auf gefettetem Blech hoch in den kalten
Backofen einschieben, kurz {iberbacken, bis der
Kdse zerflossen ist. Die fertigen Scheiben mit etwas
feinem Salz bestreuen,

Currytoast

Man 1éBt den Curry in erhitztem Fett 3—4 Min.
schwitzen, gibt 2 EBI. Milch hinzu, 16st den Kdse
darin auf und schmeckt mit Salz und Paprika ab.
Die fingerdicken WeiBBbrotscheiben werden auf
dem Backrost im Backofen geréstet, dann mit der
Kdsemasse bestrichen und hei8 zu Tisch gegeben.

Amerikanischer Toast

Die dicken WeiBBbrotscheiben werden in der Mitte
etwas ausgehohlt und mit Butter bestrichen. Man
legt Kdse- und Schinkenwiirfel um die Héhlung her-
um. In |ede Hohlung schldgt man dann ein Eigelb,
gibt den geschlagenen Eischnee rundherum, be-
streut mit Salz und Schnittlauch und gratiniert die
Scheiben auf einem Kuchenblech im Backofen.

Bratwurst

Bratwurst in heifle Milch tauchen, dann mit Ol ein-
pinsein und von jeder Seite ca. 3 Min. unter dem
glihenden Grill brdunen. In etwas gréfBerer Entfer-
nung vom Grill einschieben.
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Bratwurst-Brotchen

Feingeschnittene Zwiebel und Petersilie in der But- 6-8 WeiBbrotscheiben,

3 : . .. 250 g rohe BratwurstfOllung,
ter diinsten und mit dem Ei, dem Kdse, falls ge- S T
wiinscht, und den Gewirzen zu der Bratwurstfil- bel, 1 Teelsffel gahackte Pe-
lung mischen, Die Fillung erhaben auf die Brotf- tersilie, 1 Ei, Salz, 1 Prise

Paprika, Pfeffer und Mayo-
ranpulver, avtl, 3—4 EBl. ge-
Auf einem gut gefetteten Blech in den Backofen riebenen Kdse.

einschieben, goldbraun backen und sofort heild ser-

scheiben streichen,

vieren.

Filetsteak

Die Stébe des Bratrostes und das Fleisch mit Ol Einige Steaks von co. 200 g,
einpinseln. Das Fleisch so hoch als moglich unter Btweis Barz) S

dem glihenden Grill einschieben, Man grillt es

von jeder Seite ca. 3 Min. und salzt es, wenn es

durchgebraten ist. Nach Belieben kann man dann

etwas Butter mit Petersilie vermischt darauvfgeben

und diese zerflieBen lassen. Sofort servieren.

Kalbsleber

Die Leber von beiden Seiten eindlen, ebenso die
Stibe des Grillrostes. Man schiebt die Grillpfanne
so hoch als méglich unter dem glihenden Grill ein
und brdt von jeder Seite ca. 3 Min. Hinterher salzen.

MNieren

Mieren werden wie Kalbsleber behandelt.

Grine Heringe

Heringe eindlen und von jeder Seife ca.2—3 Min,
grillen.

Forellen

Forellen und die Stdabe des Grills einglen. In etwas

grofierer Entfernung vom Grill einschieben und
brdunen.
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