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einfache kässchnitten
Pro Person 2 Scheiben Brot oder 2 Weggli, P/2 Drei-

ecke Schachtelkäse, V* Tasse Milch. Glatt geschnittene

Brot- oder Wegglischeiben, rasch in Milch eintauchen,

aber nicht vollsaugen lassen. In eine feuerfeste Platte

legen. Will man die Backofenhitze sparen, so kann auch

die Omelettenpfanne verwendet werden. Die Brotscbei-

ben mit feingeschnittenen Schachtelkäsedreiecken be-

decken und entweder im Backofen 3—4 Minuten oder
zugedeckt in der Omelettenpfanne 4—S Min. backen.

Der Käse soll mittelst des Eischneiders fein geschnit-

ten sein. Verwendet man weisse Weggli, so ist das Ein-
tauchen in Milch nicht notwendig.

KäspastetJi o/me Teig.

AUSGEZEICHNETES KARTOFFEL- KÄSGERICHT

Pro Person : 2 — 3 grosse Kartoffeln, P/2 Schachtelkäse-

dreieck, Salz. Grosse, flache und glatt geformte Kar-
löffeln auswählen. Diese schälen und zu fingerdicken
Bebeiben schneiden. Die Kartoffelscheiben auf ein mög-
liebst grosses Kuchenblech nebeneinander ausbreiten,
mit ganz wenig Tafelsalz bestreuen und im heissen
Backofen ca. 20 Min. backen. Nach dieser Zeit sollen
sie fast durchgebacken und gelbbraun sein. Nun das

Blech aus dem Ofen auf den Küchentisch nehmen, jede
Kartoffelscheibe umwenden und auf jede Kartoffel ein
Käsedreieck, das mittelst dem Eisclineider gerade zu
richtiger Dicke zerschnitten wurde, legen. Sind alle
Kartoffeln gleichmässig mit Käse bedeckt, wird das Blech
nochmals in den heissen Ofen geschoben und die Kar-
toffeln dort nochmals einige Minuten gebacken. Nach
dieser Zeit sollen sie vollends durchgebacken und weich
sein und der Käse muss zu einer bräunlichen, fondue-
artigen Masse zerlaufen. Sofort auf eine warme Platte
anrichten und mit Endivien- und Randensalat servieren.

KÄSPASTETLI, NEUE ART. OHNE TEIG

Pro Person: 2 Dreiecke Schachtelkäse, Vf Ei oder '/?
Esslöffel Trockenei, 25 g Paniermehl, f/$ Tasse Haushalt-
rahm, '/» Tasse Milch, 1 Prise Salz, Natron.

Da.v Zerteilen t/c.v Sr/i«<7i frZfcfiscx r/e* AïtcAne/fiere.

AUS-?CHACHTELKÂSE
Es ist ein Irrtum, zu glauben, Schachtelkäse eigne sich nur als DesserfkSse, als Streichkäse oder

zn feinen Streifchen geschnitten, als Brotbelag. Ganz im Gegenteil; Scharhtelkäse, der in den letzten
Monaten immer extra in den Lebensmittelrationen zugeteilt wurde, eignet sich, dank seiner leichten

Schmelzfühigkeit, ganz ausserordentlich gnt zu Kochzwecken.

Da und dort haben es Hausfrauen verstanden, mit den Zuteilungen gnt hauszuhalten und sind nun
in der angenehmen Lage, ans kleinen Vorräten von Schachtelkäse zn schöpfen. Da Schachtelkäse nur
begrenzt haltbar ist (auf der Rückseite jeder Schachtel ist das Haltbarkeitsdatnm vermerkt), sollte

er nicht allzulange in Form von Vorrat aufgespart werden.

Beim Einkauf ändert sich die Gewicfatsquanfität auch beim Schachfelkäse je nach seinem Fettgehalt.
Dabei kann festgestellt werden, dass halbfetter und dreiviertelfetter Schachtelkäse dieselbe Coupon-
anzahl benätigt. Es ist also vorteilhafter, sich Im Laden dreivierfelfetten Schachtelkäse zu besorgen,
der allen Anforderungen znm Frisehgenuss wie auch zu Kochzwecken voll entspricht.
Als eigentlicher Reibkäsc ist Schachtelkäsc allerdings nicht zu empfehlen. Er wird besser geraffelt
oder fein zerschnitten verwendet. Die schmaliärhrigc Seite der Rästiratfel ist ausgezeichnet dazu

geeignet, Sehachtelkäsdreieckc zu reiben. In Suppen, Saucen, Teigen usw. lösen sich die kleinen

Teilchen, dank ihrer raschen Schmelzkrafl, sofort auf, so dass er keineswegs knollig wird.
Wo Schachtelkäse als Belag verwendet wird, empfiehlt es sich, den jetzt ausser Kurs gesetzten
FJschneider zu verwenden. Niemals kann ein weiches Käsedreieck so fein und glatt zu Scheiben

geschnitten werden, als es die feinen Drähte des Eischneiders zu tun vermögen.

FREIBURGER KARTOFFELN
Pro Person: 2—3 Kartoffeln, P/2 Drei-
ecke Schachtelkäse, 1 Teelöffel aufgelöstes
Trockenei, Vt Tasse Buttermilch, Salz,
Pfeffer, Muskat. Die Milch mit dem Trok-
kenei und den Gewürzen gut verklopfen,
den möglichst fein geriebenen Käse da-

zurühren und über die zu Scheiben ge-
sohnittenen und in eine feuerfeste Platte
eingefüllten Kartoffeln giessen. Das Ge-

rieht bei guter Hitze ca. 25—35 Min.
hacken und mit Salat zu Tische geben.

tf/fi/rtf/ip Ku'.s.scVf/ttUf/t.

Verwendet man zu diesen Pastetli Trockenei,
'o muss eine Prise Natron beigefügt werden.
Werden ganze Eier gebraucht, so ist die Bei-
gäbe von Natron nicht notwendig.
Den Schachtelkäse möglichst fein raffeln,
fit der Milch, dem Rahm, dem aufgelösten
Trockenei gut verklopfen und diese Flüssig-
keit mit dem Paniermehl vermischen. Eine
Weile stehen lassen.
Inzwischen kleine Pasteten- oder Tortenförmli

Oel auspinseln, mit Paniermehl ausstreuen
"nd zu 3/4 hoch mit der Crèmemasse füllen.
Die Förmli in den heissen Backofen geben
und darin bei Mittelhitze ca. 20 Min. backen,

"wendet man Trockenei und demzufolge

auch Natron, so muss das Letztere ganz zuletzt unter
den Teig gemischt werden. An Stelle von Natron
kann auch Backpulver verwendet werden. Besitzt

man keine Tortenförmchen, so können kleine Dosen

von Konserven oder Kondensmilch sauber zuge-
schnitten und verwendet werden.

miette xk88enniiicu
Pro person 2 sâeibeu Lrot oder 2 Vsggli, D/z Drei-

ecke sebaebtelkäse, passe Milâ. DIatt gesânittene
grot- oder vpegglisebeibon, rasâ in Milâ eintauâen.
aber niât vollsaugen lassen. In eine keuerkeste Platte

legen. Will inan die Laekokenbitv.e sparen, so kann auâ

à Oinslettenpiann« verwendet werden. Oie lirotsâei
ben rait ksingesebnittenen sebaektelkäsedreieeken tie-

âecken nn<l entweder in> Raekoksn 3—4 Minuten oder
sugedeekt in <ler Dmelettenpkanns 4—5 Min. baâen.
Der käse soll mittelst <Zes pisâneiders kein gesebnit

ten «ein. Verwendet man weiss« Veggli, so ist das Pin-
taucken in Milâ niât notwendig.

KI!88^ic»M5ic8 XàNio^el.. xiì8kc»18ttl
pro Person : 2 — 3 grosse Kartoffeln, 1^/z sebaebtelkäse-
dreieek, salü. Grosse, ilaâe und glatt geformte Kar
Mein auswählen. Diese säälsn und üu kingerdieken
âcksibeu sâneidsn. Ois kartoffelsebeibsn auk ein mög-
lielisl grosses kuebenblseb nebeneinander ausbreiten,
mit gaoa wenig pakelsal?. bestreuen und im beissen
Laekoken ea. 20 Min. backen. PZavb dieser Zeit sollen
sie kast dnrebgebavken und gelbbraun sein. ZVun das

bleck aus dem Okeu »uk den küekentisä nebmen, jede
partoffelsebeibe umwenden und auk jede Kartoffel ein
kssedreieek, das mittelst dem pisebneider gerade «u

ricktiger Dioke üersebnitten wurde, legen, sind alle
Kartoffeln gleiebmässig mit käse bedeckt, wird das ljleeb
aockmals in den beissen Oken gesvboben und die Kar-
toffeln dort noebmals einige Minuten gebacken. IVaeli
dieser Zeit sollen sie vollends durebgebaeksn und weieb
solo und der käse muss au einer bräunliebe», kondue-

artigen Masse aerlauksn. sokort »uk eine warme Platte
svrickten und mit pndivien- und Randensalat servieren.

XjiSl'KZici».!.
pro Person: 2 Dreiecke sebaebtelkäse, ^/z pi oder '/?
psslöffei proekeuei, 25 g paniermebl, ^/i, passe Ilausbalt
rabm, l/, passe Milâ, 1 Prise sala, IVatrnn.

liii8 ^ciillcilkttlillît
ist ein Irrtum, au glauben, sckackleikSse eigne sick nur als vessertliSse, als streickküs« oder

au keinen streikcken gescknitte», als Kralbelag. Kana im kegenteil; sckacktelkSse, der in den letalen
lilonaten immer extra in den bebensmiltelratlanen allgeteilt wurde, eignet sick, dank seiner leickten

sckmelrkSklgkeil, gana ansserordentlick xnt au Ilockawecken.

va aud dart baden es llanskranen verstanden, mit den Zuteilungen gat bansaubalten nod sind nun
in der angenebmen bag«, ans kleinen VarrSten van sckackteikSse an «cköpkeo. va sckackleikSse nnr
degrenat baitdar ist (ant der Rückseite jeder sckacktei ist das kallbarkeitsäalom vermerkt), saille

er nickt aliaulange in lorin van Vorrat ankgesparl werden.

Reim binkank Ander! sick die kewicktsqnantltüt anck beim sckacktelkSse je nsck seinem kettgebalt.
vabei kann festgestellt werden, dass baldketter und dreiviertelketter sckacktelkSse dieselbe kanpan»
anaabl benStigt. ks ist als» varleilbakter, sick im baden dreivlertelketle» sckacktelkSse au desargen,
der allen Viiknrderungen aum krlsckgennss wie anck an liackawecken vall entsprickt.
ils eigentlicker keibkSse Ist sckacktelkSse allerdings nickt an empkeblen. kr wird besser geraffelt
«der kein aerscknltten verwendet, vie sckmalliickrige Seite der KSstiraffel ist ausgeaeicknel dsau

geeignet, sckacktelkSsdreiocke au reiben. In Suppen, saueen, peigen nsw. lösen sick die kleinen

pelicken, dank ibrer rascke» sckmelakrakt, sakart auk, s» dass er keineswegs knallig wird.
Va sckacktelkSse als velag verwendet wird, empliebit es sick, den jetat ausser Kurs geselaten
liisckneider an verwenden. Niemals kann ein weickes ltSsedreîeck sa kein und glatt an sckeibe»

gescknitte» werden, als es die keinen vräbte des k.Isckneiders au tun vermögen.

pro Person: 2—3 Kartoffeln, D/z Drei
eeke sebaebtelkäse, 1 peelöffel aukgelöstes
prookenvi, passe Lutterinileb, sala,
pkeffer, Muskat. Die Milâ mit dem prok
kenei und den Dewürssn gut verklapken,
den mögliekst kein geriebenen käse da
îîuriiLre» unâ iider ciie su Làeiben ße-
sobnittenen und in eine ksuerkeste Platte
eingelullten Kartoffeln giessen. Das De
riokt i)vi Auter Hit^e es. 25—35 ^liu.
Iiaeken und mit salat au pisebe geben.Verwendet man au diesen pastetli proâenei.

«« muss eine Prise ZXatrou beigetügt werden,
werden ganae Pier gebrauebt, so ist die Lei
gäbe von IVatron niât notwendig.
Den sebaebtelkäse mögliebst kein raffeln,
ât der Milâ, dem Rabm, dem aukgelösten
Trockenei gut verklopken und diese plüssig

mit âem Laniermài veruiiselier». Line
Veile sieben lassen.
b>?wise>(<zn kleine Pasteten- «der portenkörmli
aut Del auspinselu, mit paniermebl ausstreueu
»ad au 2/(, àoâ mit der Drèmemasse küllvn.
^>e pörmli in den beissen Laekoksn geben
»>»I darin bei Mittelbitae ea. 20 Min. baeksn.

arwendm man proekenei und d«in2nkolge

sue!, Matron, so muss das I.el/.tere ganx ^ulet?,t unter
den Zeig gemisebt werden. Vn stelle von ZVatron

kaun auâ Raekplllver verwendet werden. LesitTt

man keine portenkörmebsn, so können kleine Dosen

von Konserven oder kondensmilvb sauber suge-
seknitten und verwendet werden.
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