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Etwas Gutes für Silvester
und Neujahr

Ais Vorspeise:

1. Leberschnitten: Zutaten: 250 g

Leber, 70 g Butter, 1 kleine Zwiebel,
2 Eier, 2 Sardellen, 1 Eigelb, 20 g

Butter, 3 Weggli. Die Leber wird
mit der Zwiebel, den hartgekochten
Eiern und den Sardellen durch die
Hackmaschine getrieben, dann wird
die Masse mit der Butter und dem
rohen Eigelb verrührt, gewürzt und
auf Wegglischeiben gestrichen, die
in gut bebutterter, feuerfester Form
15 Minuten im Ofen backen müssen,
oder

2. Sarciinenschiffchen : Zutaten: 4

längliche Sandwichbrötchen, 1 Liter
Fleischbrühe, 1 Büchse Sardinen, 2

Löffel Tomatenmark, Salz, Ingwer,

4 Eier, 50 g geriebener Käse, 20 g

Butter. Die Brötchen werden in
obere und untere Hälften geteilt,
dann einige Minuten in der Fleisch-
brühe eingeweicht und vorsichtig
ausgehöhlt. Das ausgehöhlte der
Brötchen wird mit dem Oel der
Sardinen und dem Tomatenmark
vermischt und mit Salz und Ingwer
gewürzt. Dann gibt man in jedes
der ausgehöhlten Brötchen ein wenig
von dieser pikanten Masse, legt eine
Sardine darauf. Die hart gesottenen
Eier werden in sechs Teile geteilt.
Auf jedes Brötchen legt man drei
Sechstel und dazwischen gibt man
noch von der Brötchenmasse. Das

Ganze bestreut man mit Käse, be-
träufelt mit Butter und lässt im
Ofen überbacken.

Knusprig braun muss die Gans gebraten sein. Man umlegt sie

gerne mit gebratenen Apfelscheiben

Leberschnitten: Die P'^ gesf''*'

wird auf Semmelsche'

Ais HaupttP«**®'' ^j,,, eitt« „
3. Eine Gans ode

Gemüse wnd Kartet „jpië®

das Innere der 1'®' Ker^jess'
geschälte und ^°%>re ^ /
freite Aepfel- Fet ni<^

man mit etwas f'^e:
,rei>

IKM* „ 1»

zerlassener Butte • <jec

sie in den Bratofe • ^ p

sticht man öfters >

Brust, damit das gje ib

Nach
das Fett ab und ^ peb>

scharfer Hitze
® # ^

Haut recht knuspej ^Bodensatz der J
® d <

öfters Wasser bei J /
Fett verdünnt wir

man zum Schluß ^je
rührtem Mehl
Sehr gut ist es,

Schluss einige AP

mitdünstet.

/Als Wachspeise- ^4. Geleespeise a«* ^y/
Mark: Erdbeerß»*^* J,
Fruchtsäfte können j V J
gekauft werden.

fügt man in wenig ^ *
lugt ma** —

kochte, vorher g" -
16 Blatt Gelatine

di«

Speise aus Kirschengelee, mif ganzen
Früchten vermischt

Geleespeise aus Erdbeermark

16 Blau — j
Quantum Zucker u-

kalten. Dann stürzt

und garniert nu

Haushaltrahm.

It«»» <z«tv» 8»Ivo»tvr
«nil Xv«i»l»ir

âis Varspeize.-

1. Oeberscknitten. Lutsten: 230 s
Leder, 70 A Setter, 1 kleine ?lv/isbel,
2 Lier, 2 Lsrâellen, 1 Ligeld, 20 s
Lutter, 3 NeZZli. vis Leber wirâ
mit âer Zwiebel, âen ksrtZskockten
Liern unâ âen Lsrâsllen âurck âie
Llsekmssekine getrieben, âsnn wirâ
âie Mssse mit âer Lutter unâ âem
roken LiZelb verrükrt, Zsvvür-t unâ
sut NsZZiiscksibsn Zsztrick.su, âie
m Zut dsbutìerter, tsuerksstsr Lorm
13 Minuten im Oten backen müssen,
oâer

2. âlaràensckit/cken.- Tutsten: 4

lânZlicke Lsnâwickbrôtcken, 1 Liter
Lleisckbrüks, 1 Lückse Saràinen, 2

Lötksl ttomstenmark, Lsl-, Ingwer,

4 Lier, 30 Z geriebener Xsse, 20 Z

Lutter. Oie Lrötcken werâen in
obere unâ untere Lsltten Zeteiit,
âsnn siniZe Minuten, in <ier Lleisck-
brüke singeweickt unâ vorsicktiZ
susgskoklt. Oss susgeköklte âer
Lrötcken wirâ mit âem Oel âer
Lsrâínsn unâ âem âbinstenmsrk
vermisckt unâ mit Lsl- unâ Ingwer
Zewür-t. vsnn Zidt msn in ieâes
âer susZskükIten Lrötcken ein wenig
von âieser pikanten Mssse, ieZt eine
Lsrâine âsrsut. Oie ksrt gesottenen
Lier werâen in seeks leile Zeteiit.
à.u k isâes Lrötcken legt man ârsi
Leckste! unâ âs-wiscken gibt msn
nock von âer Lrötckenmssse. Oss

Oan-e bestreut msn mit Xsss, be-
trsutslt mit Lutter unâ lässt im
Oten überbacken.

knusprig braun rnu!5 bis Oons gebraten sein. Man umiegt 5ie

gerne mit gebratenen ^pteiicbeiben

teber-ebnitten^ zeît^
vir-i out 5emmei-cne'

âls Lauptspeìse'
-eit>6

3. àe San« MN

Osrnüse unâ Xartol .^ze ^
âss Innere âer

Zesckslte unâ ^^5° ^ /
trsite â.eptei. ^ ^
msn mit etwas -ce"

-erlassener Butter-

sie in äsn Lrsioke - ^ n ^>l>

stickt msn ötters >
^s»S ^i>

Lrust, âsmit âss ^je jb

à»
âss Lett sb unâ ^ ^
scksrter Lit^e ^ ^
Laut reckt knUSpeNß

Loâensst- âer - ^ ^
ötters Nasser bei I F
Lett verâûnnt rvir

man -um ^ubluss xêcU^

rükrtem I^lekl ^
Lekr Zut ist es. ^^ib°'
Lckluss einise
mitâûnstet.

/â iVackspeisel ^4. Oeieespeise oâ^

Mark.- Lrâdeerwsr^js -
Lrucktsskte könne» ^

l>> /
Zeksutt ^urâsn. .e

tügt msn -n ^».ê ^ /" se'
kockte, vorksr s» >-

16 Llatt Oslstiae
ö>°

5peÌ5e au! kirscksngeiee, mit gan-en
drückten vsrmiicbt

Osiesspejze ouz 6r6bsermork

16 LtSN — -

Quantum pucker ^kalten. Osnn stur-r

unâ Zsrnisrt >»>

Lsusksltrskm.


	[Für die Küche]

