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BPelegte Do Lchen.

(;EH ind febr beliebt, wenn fjie nett gerichtet jmd. Sie jollen moalichit
./ fletn jein und Ddiirfen nicht osicfer als 1 cm aejchnitten mwerden. Nian
permwendet autes Weifgbrot vom wvorhergehenoen Taae vasu, weil
hretden [agt. Siir jeden GBajt red net man ehwa o Stiic

iich befjer jd
Hretttall: oder hithidhen ®lastellerchen anrichtet. Sie mwerden 3u

L8

marn  auf
ndachit aut mit Butter bejtrichen und dann je nac) oen 1u'1'Fi'=.L_1["-111'c11 Mittteln
mit MWuarit, Schinfen, Tomaten, &ern und Sardellenjtreifchen, Radiescher

= ™

E..D fhotben oder auch mit €achs, Haviar, Deljardinen und dhnlichen Leders

bifienn DBeleat oder mit Sardellen= oder Hrauterbutter bejtrichen.

Pitante Kdfebrdteyen.

Keduterfdie wird fein aerieben und mit joviel Butter wverruhrt, OaR
iich die Niafie aut fjtreichen [aft. Weigbrotichmtten werden aert Ofinm mut
foinett Tafelfenf und dann did mit der Hdjemaijje bejtrichen, in  heiger
Butter goldbraun gerdjtet und auf erwarmiter Diatte angerichtet. 2Auf oO1e
Kajejeite darf Feine heife Butter Tommen.

Die falte Dlatte.

-y |

ie talte Dlatte ijt die Dorjpeije, die neben oen belegten Brotchen am

rajcheften aevichtet, aber auch am teuerjten iit. Derjchiedene {:'L’Mttlc
¢ ockerbilien. wie Lads, Meljardinen, Hummer m Niavonnaije, AUal i GHelee,
Mliven und deraleichen werden auf |dhoner Hriftallplatte sterlich angeoronet
und smwar jo, Yaf die emzelnen Farben recht aut aufetnander abaeftummt
fon et pornebmem Ejien muf die Auswahl aunf der Platte vecht grof
o, doch diirfen von Feiner der Delifatefjen arofe liengen aufaetiiemt jemn.

Yhoa

Nian rveicht hitbjch agerichtete frijche Sutter und gerdijtetes Brot Oazu.

L

Comaten-Dorfpeifen.
Ralte, gefullte ° Comate

Sutaten: 8 Tomaten, XRejte von Sletich- oder Gemiijejalat, oder

c'“fa 1 Sellericfnolle, etwas Peterjilie, Ulayonnaife, 3 bis 4
. Prefreraurten.

Schdne, aroffe Tomaten, die gut ausgerveift, jedodh nicht 3u wetch femn
ollen, werden mit einem Tuch gut abaewijcht, in der utte ourchaejchnitten,
porjichtia ausgehdhlt und auf eime mit gritnen Blattern ausgeleate Platte
aejefit. Die ausgehdhlten Dalften werden mit Sletich= oder feinem ®emiije
falat gefiillt. ®Mder man bejtrent fjre tmen mit etwas Salz und Prefyer.
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Phot. 2. Mafydbocff, Bleclin

Cie Tomaten werden ausgehoblt.

Dic abactochte Selleriefnolle wird nach dem Erfalten gejchalf, m  fleme

Wiirfel aejchnitten, mu Sitronenjaft befraunfelt, mit etwas reinpermiegter

Deterfilie vermenat und in die Tomatenhdlften gefiillt. Die Tomaten mwer

Sort fodanmn mit einer dicfen Niavonnaife iiberzogen. Das Gericht Eann |o

wobl als Dorjpeife wie aitch 3u Ffaltem Braten gegeben mwerden.
‘Fliegenpilse aus ‘LComaten.

Nian beleat eine runde ®lasplatte mit etner Oicten Mlavonnatje und
aibt aufien herum einen Hranj gelber Salatblatter oder i deren Ermangelunag
Deterjilienblatter. Don hartagefochten, gejchdlten &iern jchnedet man auj Oer
breiten Seite die Rundung ab und jet die Eer in regelmdgiaen 2AUbjtanden
in die Nlavonnaife. Kleine, fefte Tomaten werden halbiert; dann nimmi
man mit dem £8ffel das Kernhaus heraus, felst die Tomatenhalfter als
Biitchen auf die Eier und bejpriit jie mit fefter lavonnaije, jodaf fjie wie

Fliegenpilse aue Tomaten. Dae Auffpriben der Flayonnaife.
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Slicgenpilze ausjehen. Sum Sprifen Oer Niavonnatje richtet man ich aus
Devaamentpapier ein Eleines Tiitchen, Dejjen Spie man unten abjdimerdet.
Dic Tiite wird mit wenia Ulavonnaije aefitllt, die unter leichtem Drud
durch die untere Meffmung berausaejprift wird

LT L LA

s y: | SR RiTE )3
®ebhaclene ‘Comaten mit _‘;vlumﬁtulla-*_

Tutaten: 8 Tomaten, §iille: 20 g Buiter, | E{L verwiegte Swiebel und
Deterjilte, 200 g §Fletjchrejte, 5—3 Prefferforner, 1 Lorbeerblatt.

Don fchdnen, aleichmdgia avofen Tomaten jcdhmeidet man vorjichtia en
fleines Dedelden ab, nmimmt das Kernbaus und den Saft heraus, bejtrent
e mit etwas Salz und Preffer und jeft jie m eme qut L_wlﬂurtcric Anflauf
form, in der man jie auch su Tijch bringen fann. Die fem verwiegtel
Sletichrefte, Swiebel und Peterjiliec werden in BVutter gedampft. Tla-_: mit dem
Comatenmarf wird ourch:

torbeerblatt und den PDfefferfdrnern weichaefochte
pafjfiert, mit 1 bis 2 &gl geriebenem Sdweizer Haje unter die Slenchpille

e

gemenat und die Ulajle mit ehwas Sratentunte, Soja over oOeraleichen

aewiirst.  Sodann fﬁllt man die Niajje in die ausagebhdhlten Tomaten
: - - ' =g B8 WY R o T =1 s
atbt das Dedelcdhen Odavauy, bejtrent mi Butterfldctchen und badt e m

heigem Mien SO .,THHHIUII:.

Cinfa L'tj eg Flufdeltagout.

Sutaten: | fleines Briesdhen, 15 Birn, 2 EgL. Alehl, 40 g Batter, 2 Ehl.
aertebener Iuilc, | &gl. geriebener Swiebad, 1 Teel. Sals.

€in Heines Brieschen wird gewajdhen, mit Faltem Dajjer Dbetgeitellt
und  weich aefodht. Aus Uiehl wnd Butter wiud e Orcker Butterbetauf
hevgejtellt, das flein gejchmittene BVriescher nebit dem roben, vermieat:n
Birn binsugeaeben und  das  ®Ganje hu‘; anfaefocht. Die  AUlnjcheln
werdent mit Butter, oder, wenn man fie bejonders pifant haben will, it
Sardellenbutter ausaejtrichen, das Ragout emagertllt, geriebenes Hrot uno
geriebener KHdje dariiber gejtreut und auy cimemt mit Sal; bejtrenten Bled;
in magiaer Hife bis 20 Ulimuten aebacen.

o, =y
fFeines Ragout
Sutaten: 1 DPfo. Kalbfletjch, 1/, Pro. Schweinefletjdy, 1/ halbssunae,
15 Birn, 1/s fleines Brieschen, 1 Lir. £letidbbriibe, -2 bis 3 &gl

—

Tebl, 60 q Butter, 3 bis 4 E€{l. Wein, | Eigelb, o Taij

lmlﬁ.m, > E€gl. aeriebener Kdje, 1 E§l. Hapern, 1 Egl. Wed:
mehl, Sals.

Halbflet)ch,

in Sletichbritbe weichaefocdht und in fleme Wiirfel aejchmitten
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Schwoeinefletich, Halbssunge, BHirn und Brieschen werden
Das Niebl wuro
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m Butter bellgelb gediinjtet, mit Faltem IDajjer abaeldjcht, mit Fletjchbrithe
perditnnt und mit etwas Wein abaejchmedt, das §leijc) beigefuigt und
daz BGanze aufgefocht. Dann riihrt man mit Eigelb und Rabhm ab, fullt
die Niajje in die aut aebutterten iujcheln, qibt den geriebenen Kaje, Ded
mehl (SemmelmeRl), Hapern und Butterjtitctchen Oarauf, itellt ote 2TMujceln
auf ein mit Saly bejtrentes Blecdh und backt jie . magiger Bige 15 bis
20 Niinuten. 3u dem Ragout Famn man auch iibriggeblicbene Bratenvejte
perenden und evtl. die Kalbszunae weglajfen. Ulan fann o liajje auch
sum Sillen der runden Blatterteigpajtetchen wvermwenden.

Xietfper)en.
Gebochte Lier.

um Kochen Fann man mur tadellos frijche &ter vermwendenn. Sie miljjen,

geaen das Eicht gehalten, durchiichtia erjcheinen, und wenn man jie n
eine Salzwajjerléjuna (15 €tr. Wajjer, 60 g Sal3) leat, jollen jte unterjinfen.

Die Eier werden jum Hochen am Dbejten mit faltem IDajjer betaejtellt,
weil dadurch die Schalen nicht jo leidht plagen.

2 bis & imuter

Weiche €ier [aft man je nacdh der Groge
wmachsweiche €ier (Salateier), bei denen das &mwelf fejt, oas Eraelb
noch etwas fliffig fein foll, 5 bis 6 ATinuten und harvte Eier 10 Nlinuten
Fochen. Dann [aft man fury emen Strabl faltes ajjer dariber laufen,
damit jich nachher die Schale aut [Ojt.

MWeichgefochte &ter {ind am leichteften verdaulich und iptelen  daher
in der Kranfenfojt ecine grofie Rolle. Harte Eier {ind fjcdhwer verdaulich,
jedoch Fann durcdh Hugabe von Gewiirien, wie Salz, Pfeffer, Senf, Ejjia
und dergleichen ibre Derdanlichiett wejentlich gejordert werden.

£ im Glas.

Nian focht ecin tadellos frijches &i vorjichtig 5 Ulimuten — odas eie
darf mnocdh nicht ganz fejt jemn . jchrectt es ab, jchlagt es m emn
vorher ermwdrmtes, breites ®las (es {ind bejondere Gldajer Dbierfiir um
l’ﬂnbcl'], wilrst es mit Salz und jerviert es fofort, da es vajch erfaltet. 2Anf
diefe Ieifz werden hdufig die Srithjtiicfseier |erviert. Aduch Hranfen it

Otele

,.-"'

Art der Darreichuna anaenehn.

Riibrel.

Sutaten: 8 Eer, 2 E€gl. 2lilch, 2 Prijen Salz, 50 g Butter.
Die Eter werden mit der iilch und Sal
heife Butter aeaeben. Ulan [aft jie lewcht ©
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