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Gefillite Gemilse

sind eine willkommene Abwechslung im téglichen Menu. Daduich,
dass uns im Fleisch und in vielen anderen Lebensmitteln grosse
Einschriankungen auferlegt sind, richtet sich unwillkiirlich unsere
Aufmerksamkeit auf die moglichst gute Zubereitung der Gemiise,
die noch unbeschrinkt erhéltlich sind. Man kann dabei mit etwas
Mehrarbeit sehr schmackhafte Gerichte zusammenstellen, die durch
ihren erhéhten Nihrgehalt besonders an fleischlosen Tagen be-

sonders willkommen sind.

Gefiillte, panierte Kiirbisschnitten. 1 kg Kiirbisfleisch
wird geschilt, von den Kernen und allem Weichen befreit
und in etwa 14 cm starke Scheiben geschnitten. Man be-
triufelt sie mit Zitronensaft, salzt und wiirzt sie und lisst
sie etwa eine Stunde ziehen. Dann bereitet man eine Fiille
aus gehacktem Fleisch, oder aus gerdsteten Haferflocken
mit viel Griinem und Zwiebeln gemischt, fiillt die Schnitten
und befestigt sie je zwei und zwei mit Hoélzchen, wie unser
Bild zeigt, wendet sie in Ei, das man mit einem Kaffeelsffel
Mehl und 3 Essloffel Milch verriihrt hat, dann im Panier-
mehl und iiberbratet sie auf beiden Seiten.

Gefiillle Gurken. Die Gurken werden geschilt, von den
Kernen befreit und kurze Zeit im Salzwasser gekocht. Hier-
auf werden sie mit einer Fiillung aus Hackfleisch, oder an
fleischlosen Tagen, von Gerste, die wie Reis gekocht wurde
und mit griinen Kréutern, evtl. etwas Speckwiirfel vermischt
wird, gefiillt. Die gefiillten Gurken werden in eine bebutterte
Form gebracht, mit etwas Fleischbrithe oder Wasser abge-
loscht und ca. 30 bis 40 Minuten im Ofen gebacken.

Gefiillte Selleriescheiben. Den geschilten Sellerie kocht man halb-
weich, ldsst ihn erkalten und schneidet ihn in dicke Scheiben. Dickes
Tomatenpuree wiirzt man mit Salz, 1 Messerspitze Liebigs Fleisch-
extrakt, fligt e.twas Haushaltungsrahm bei, bestreicht damit die Schei-
ben und fligt immer zwei zusammen. Man paniert diese wie im oben-

stehenden Rezept und iiberbratet sie.

Gefiillte gelbe Riibli (Pfilzer-
riibli). Man kann diese sowohl pa-
niert, wie die Kiirbisschnitten bra-
ten, oder aber auch unpaniert in
etwas zerlassenem Speck weich
diinsten. Als Filllung eignen sich
besonders feingehackte, gediin-
stete Pilze, die mit viel gehackten
Krdutern vermischt werden. Auch
gehacktes Fleisch, Fleischresten
oder Kartoffelstock (mit etwas
Mehl und 1 Ei vermischt) kénnen
dazu verwendet werden.
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