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Rechts: Kiseschnitten -~ aber mit
Fleisch als Unterlage. Das Brot in
Scheiben schneiden, auf einer Seite im
Fett backen, dann durch etwas Milch
und Weisswein ziehen. Abtropfen lassen.
Auf das Brot kommt eine Scheibe Rind-
fleischbraten, dariiber etwas Oel, nach-
her eine Scheibe Kise. Im Ofen backen
lassen, bis der Kise lauft. Sehr heiss
servieren.

Unten: | Reis , mit  Rindfleischvogel.
Als vorsorgliche Hausfrau haben wir
die kieine Reiszuteilung &#ngstlich ge-
hiitet, aber heute wollen wir uns ein-
mal etwas .Gutes leisten.

Reis waschen. Zwiebeln in Fett hell-
gelb diinsten, Reis zufiligen, einige Male
gut mit der Xelle wenden, dann mit
Bouillon auffiillen. Wiirzen mit Muskat,
Thymian und Paprika. Nur 10 Minuten
kochen lassen. Nachher vom Feuer
nehmen und die Pfanne gut verschlos-
sen stehen lassen. Nach wiederum 10
Minuten ist der Reis wie er sein soll

— kérnig und doch weich. Die nca;{:is
Form mit Fett ausstreichen, deDarauf
einfiillen und sofort stlirzen. inzwi”
werden die Rindfleischvogel, di€ ¥ e
schen gekocht wurden, placier raune’

Reis mit Blumenkohl, der mit rniert

Butter abgeschmelzt wurde, % riinel

Die Sauce extra reichen. Daz

Salat. et
s el

Unten links: Was uns nie wverl oleste

Der Stolz der Hausfrau s_md’; Jatte
Brétchen, Auf dieser «glustigeR” qipei-
wurde rundes Kaviar-Brot 1tn Kleine?
ben geschnitten und mit Wursh .- 1o-
Bratwiirstchen, russischem S3 mochte
maten und Gurken belegt. Wer
da nicht mithalten?

Unten: Da wird Vater el auspi”
Eine feuerfeste Form mit

das .
seln, dann eine Lage Bmtérotsche’lbe
Wein besprengt wird. Jede e :Cbene-

mit Senf, aber nur‘weﬂigvf—.»ﬁ-gewiegt
Jetzt eine Lage Kése, ganz e; alles &1
Zwiebeln, wieder Brot. Uebee jesse
Bouillon- oder Bratensaur‘i
Kurze Zeit im Ofen backen:
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