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* Gebratene Tomatenhälften : Zutaten: 1 Kilo

Tomaten,1/2 Löffel Fett,Salz,Petersilie,'* Reibkäse.
* Zubereitung:Die Tomaten halbieren,in einer

ausgefetteten Bratpfanne zuerst auf die
Sohnittflache legen,anbraten,wenden,mit

* feinem Salz,Petersilie und Käse bestreuen
* und zugedeckt auf raschem Feuer fertig däaw

pfen.Eine Pfanne voll Tomaten braucht auf
lebhaftem Feuer 3-4 Minuten Koohzeit,so-

* dass ganz gut nacheinander verschiedene
.Portionen zubereitet werden können.Man ser-
viert diese gebratenen Tomaten zu Teigwa-

* ren,Reis,oder auch zu einem Fleischgericht,
^ Mr *

* Rohe Tomaten,gefüllt:ZUtaten:8 mittelgrosse
Tomaten,Salz,2 Kohlraben,oder 1 Stück Blu-

* menkohl,1/2 Löffel Bssig,l/2 Löffel Zitro-
£ nensaft,gehackte Kräuter,Petersilie,Käse,

Zubereitung :Von den Tomaten einen dünnen
Deokel abschneiden,dann leicht aushöhlen

* und salzen.Rohe Kohlrabi! oder Blumenkohl
£ an der Röhkostraffel reiben,mit Salz.,Bissig

und Oel anmaohen, in die Tomaten einfüllen,
* mit gehackten Kräutern garnieren.Die Platte
* mit Scheiben von Käse oder kleinen Käse-

ecken und Zweiglein von Petersilie ergänzen,
*
* *.*.*

Tomaten mit Quarkbrötohen:Zutaten:6-8 klei-
* ne Tomaten,Salz,Petersilie,fei*gehackte
* Zwiebeln,Salatsauce,Kräuterquark,100 Gramm

Speisequark,Salz,2-8 Löffel dicker,saurer* Haushaltrahm,2 Löffel feingehackte Peter-
* silie,gewöhnliches Brot oder Grahambrot,
^ Zubereitung:Die Tomaten querüber halbieren,

auf die Platte geben,mit Salz,gehaokten
* Zwiebeln und Petersilie bestreuen,etwas
* Salatsauoe darüber träufeln,die Brotschei-

ben mit dem Kräuterquark bestreichen und
* die Platte damit ergänzen.
*

* * *
*
* Tomaten mit Quark:Zutaten;8 feste Tomaten,

^ Salz,200 Gramm Vollmilohquark,Salz,Peter-
silie.

* Zubereitung:Die Tomaten querüber halbieren
* und salzenjden Quark mit Salz und Kräutern

vermengen und je einaiTeelöffel voll Quark-
* masse auf jede Tomatenhälfte streichen.
* * * *
*
* Tomaten mit Kartoffelauflauf:Zutaten:l Kilo
£ gekochte Kartoffein,Salz,1 Ei,Muskat,30 gr.

Fett,oder 6 Löffel dioker Haushaltrahm,
* 2 Löffel Mehl,6-8 Tomaten,Salz,geriebener
* Käse,Fettflooken.

Zubereitung:Heisse Kartoffeln durch die
Presse treiben,kalte Kartoffeln an der Bin-

* oherraffel reiben und mit den verschiedenen
£ Zutaten gut vermischen,Die Masse in eihe

ausgefettete Gratinplatte einfüllen>glatt
* streiohen,mit dem Löffel verschiedene Ver-

* tiefungen machen, so dass nachher die Torna-

ten in dièse Vertiefungen gelegt werden
* können.Ganze,feste Tomaten kurz abbrühen,
* schälen,salzen,dann in geriebenem Käse wäl~

zen,in die Vertiefungen der Kartoffelmasse
legen,auf jede Tomate noch ein FettflÖck-*

* chen und das Gericht im Ofen backen,

* * *

Von Men
mid ZucéetÉ

Von den Gurken ist zu sagen, dass
sie sich zu Salat, wie zu Gemüse zu-
bereiten lassen; Zucchettis schmecken
als Gemüse besser, doch ist ein Salat,
der gemischt wurde mit Tomaten und
Pfefferfrüchten auch nicht zu ver-
ächten.

Gefüllte Gurken und Tomateiibecher
(Bild oben.)

Schöne Gurken schälen und in etwa
drei cm hohe bzw. lange Stücke schnei-
den. Das Kernhaus mit einem Silber-
nen Löffelchen entfernen. Die Gurke
mit Salz und Paprika einreiben. Die
Sülle besteht aus gehackten Eiern,
Küehenkräutlein, geriebenem Käse, ge-
bunden mit einem gut verquirlten Ei-
gelb. In die Gurken einfüllen und ei-
ndge Butterflöcklein aufsetzen.

Die Tomaten aushöhlen. Die Wände
der Tomaten mit Salz und Muskat ein-

reiben. Das ist sehr wichtig, sonst
schmecken die Tomaten gerne fad. Die
Fülle besteht diesmal aus Hackfleisch,
gemischt mit Kräutlein und pikant ab-
geschmeckt. An Stelle von Hackfleisch
sind Eierpilze, fein geschnitten, in Bût-
ter gedämpft, mit etwas geriebenem
Käse abgeschmeckt, sehr zu empfehlen.

In eine feuerfeste Platte giesst man
Oel, setzt die zubereiteten Becher hin-
ein und lässt das Gemüse im Ofen grä-
linieren. Dazu neue, gebackene Kar-
toffeln und einen grünen Salat.

Gurken à la mia Mare

Die Gurken schälen, der Länge nach
halbieren/Kernhaus entfernen. Aus ei-
nem Resten Kartoffelstock wird unter
Zugabe von einem gut verquirlten Ei
eine streichfähige » Masse gearbeitet.
Eine Büchse Sardinen öffnen. (Man
kann aber auch frische, gedämpfte Fi-
sehe verwenden.) Sardinen entgräten
und enthäuten und unter die Kartoffel-
masse mischen; würzen mit Zitronen-
saft und Peterli. Eventuell etwas nach-
salzen. Diese Masse wird nun in die
Gurkenhälften gestrichen, leicht mit ge-
riebenem Käse bestreut, einige Butter-
flocken aufgesetzt und im Ofen gra-
tiniert Etwas sehr Delikates und be-
sonders bei den Herren beliebt.

Panierte Zucchettis

Zucchettis schälen (achten
Sie darauf, nicht zu grosse
Früchte einzukaufen, die klei-
neren sind zarter und
schmackhafter), in Scheiben
sofaneiden.. Nur wenn grosse
Kerne sind, dieselben entfer-

sonst ist es nicht nötig.
Diese Scheiben werden mit
Salz, Paprika und Gewürz-
pulver auf beiden Seiten ein-
gerdeben. Nachher durch ein
verquirltes Ei ziehen, im Mehl
wälzen und vor dem Backen
noch in Paniermehl tauchen.
In die Omelettenpfanne gibt

viel Oel und lässt die
im ràucbheissen Oel

während drei bis 5 Minuten
knusprig backen. Sehr heiss
anrichten und zu Kartoffel-
würfeli und Tomaten servie-
ren. Diese «Friture-Zucehettis»
werden auch Ndchtliebhabem
sehr gut munden.
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3sknntsns ?oms.ìsnks,lkt,sn: 2uìnìsn: 1 üilo
?omnìsn^1/L köLksl ?sìì,Zàl2iz?sìsr>siI1s,^ Rslkk'âse.

^ Suksnoi.ìung:vis ?oms.tsn knlklsnsn^ln slnsr
àusgsksìtsìsn Lns.txLs.Nns Zuerst suL âis
FoknlttL lsoko 1sZon^snkn»tsn,vsnâsn^mit

^ Lslnsm Sslei^pstspsills unâ Usss ksstnsuon
5 unâ nuZoâsokt sut nssoksm Wsusn LsntlA àà-

xLsn.Lins ktsnns voll lomstsn knsuokt sut
IskksLtsm ?susn S-4 Uluutsn Looknsit^so-

H- âsss Zsns Zut nsokslnsnàsn vsnsoklsàsns
.pontlonsn ^ûbsnsitst. Msnâsn könnon.Usn ssn-
vlsnt âlsss Zsknstsnsn îomstsn su ?slgvs-

°l- nsn^Rsls,câon suok su slnsm VlslsokZsniokì,
^ ^ ^

^ kîoàs ?owstsn.SsLûllt:Sût!ston:S mlttslSnosss
?omstsn^,gs1s^L Loklnàksn^oàsn 1 gtüok Slu-

5 m^nkokl,l/L KZLLsl AsslZ^l/L KSLLsl Sîtno-
^ nsnssLt^Zsksokts Lnsutsn,?stsnsi.lio^IIsss,

2uksnsltunZiVon âsn lomstsn slnon âunnsn
Vsokol sksoknsi.àsn,âsnn lsiokt susköklsn

-l- unâ sslssn.Roks Koklnskll oâsn Slumonkokl
^ sn âsn NokkosìnsLLsl nslksn^mit LsIn^Sssis

unâ Osl snmsoksn^ln âls ?omstsn slnLÄllsn,
^ mlt gsksoktsn Lnsutsnn Zsnnlsnsn.vis Llstts
^ mlt Zokslksn von IIsss oâsn klslnsn Lsss-

soksn unâ 2^olZ1oinvon pstonsllls snZàsn.
-i-
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Vomsìsn mit Lusnkknötoksn:?!utstsn:6-S klsi-
^ ns ?omstsn^Ssl-i, pstsns ilis ^LsinZsksokts
5 Zivisksln,Lslstssuos,8r»utsn-z.usnk,i00 (ZrsiW

3xsissqusnk,Zsls^L-S KAksl âioksn,ssunsr
Lsusksltnskm^L IiUksI ksinZsksokts ?stsn-

* silis^Zs^öknIiokss Snot oâsn Snsksmknot.
2>uksnsituns:vis Pomstsn qusnudsn kslkisnsni
suL âis plstts Zsksn^wit Fsls^Zsksoktsn

* Lwisksln unâ pstsnsilis ksstnsusn,stvss
5 Zslstssuos àsnubsn tnsuksln^âis Lnotsoksi-

ksn mit âsm Lnsutsnqusnk ksstnsioksn unâ

âis plstts àsmit snAsn-sn.
4-

5 5 5
5

5 lomstsn mit 3usnk:Lutstsn:S Lssts 'lomstsn^
8n1s,L00 (Znsmm Vollmilokqusnk^ZslL!^?stsn-
silis.

^ ^uksnsitunAîvis ttowstsn qusnvksn kslkisnsn
^ unâ sslnsn^àsn Qusrk mit gàls unâ Lnàuìsnn

vsnwsngsn unâ sinsiIssIöL^sl voll âusá-
^ masss sut Zsàs ?oms.î,snks,lkìs sînsiodsn.
4-

5 5 5
5

5 ^omn^sn mlî Lnvbokkslnutlnuk:2u-bsìsn:l Ililo
^ gàoodìs xnr-boLLsln,gsl2,1 Nl»Nuskàìig0 6r.

?sîì^oâsn 6 lyk^sí âlolisn àusànlìnsd«?
^ 3 I^ULsl Usàl^,6^S ?ows.-dsn^Zà1s^Zsnisbsnsr
5 xâss,?s'dìkloolísn.

2udsnslâunZ:Hsisss LnnâokLsln âunoli àis
Nnssss ìnslèsn^lWlìs Mn'boLksln s,n âsn Vin-
oàsnnnîLsl nsidsn unâ wiì âsn vsnsoliisâsnsn

^ Zuìn-ksn Zuì vsnmisoàsn.vis Nnsss in sins
nusZsLsîâs-bs lZnnìinxlàììs sinkûllsn>Zlsiî

^ sânsioàsn,miì àsm ljäkksl vsnsoàisàsns ?sn-
^ ìisLunZsn wnoìisn, so ânss nnolàn àis lows.-

i!SN in âisss VsnìisLunZsn Aslsgi Vssnâsn

Zxönnsn.kZnnss,kss'bs ?omnion kuns s.dbnüdsn>
soàslon^sslssn^ânnn in gsnisbsnsm Lsss vsl-
ssn^in âis VsniisLungsn âsn MniokLslmssss
IsZsQ^s.^ ZscZ.G 7OMaìS Q.00K S2.Q ?sììî1ôoîc-
oàsn unâ âns 3srio!ii im Oksn dnolrsn.

5 5 5

s«>I kà
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Von àn Qucksn ist su saMn, ânss
sis ÄQN su Làt, Me su Ssrnüss su-
bersitsn Issssn; ^ucoàsttis sokrnsàen
sis câsrnuss kossv!-, âoek ist sin Làt,
âer Zsrnìsokt vuràs rnit ?ornstsn unâ
Mst'tsnkrüektsn sunk nickt ^u ver-
sàtvn,

keküllte kolken unck?«m«tendeàer
(Lilâ odsn)

Zcköns Lurken seàâisn unâ in stvu
àsi crn kcà dâ. lungs Stûàs soknsi-
âsn. Oss Xsnnàsus naît einem silken-
nsn i.ötkslcksn «ntksrnsn. Ois Quàs
mit Lui? unâ Oupân sinreibsn. Ois
Külis bssìàt sus igàsàten Oisrn,
i^üeksnkrÄutlsin, gsrisksnsm Xsss, M-
dunâsn mit einem gut verlzluirltsn Oi-
gslb. In âis (Zuiìen sinktMen unâ si-
nigs Outìsrliôàlsin sulssàn.

Ois îomsten susköklsn. Ois Vsnâs
âer Homstsn mit Lsi^ unâ biuàst ein-

rsibsn. Oss 1st ssàr vâok-tig, sonst
sokmsàsn âis llomstsn gerns Isâ. Ois
OüUs ksstskt âissmsil sus NseirQsiscd,
gsmisàt mit Liràutisin unâ pàn>t à-
gssckmsckt. ân Ltslis von Lsàklsisck
sinâ Oienpàs, tsin gsseknittsn, in Lût-
ter gsâsmptt, mit stv^ss geàdsnsm
Xsss ukgssckinsckt, sskr à smplsklsn.

In sins^ksusrkssts Llstts gissst msn
Osl, ssà âis Ziuksrsitstsn Lsàsr kin-
sin unâ lässt âss Qsmüss im Otsn grà-
tinisrsn. Os?.u nsus, lZskscksns ILsr-
tollsln unâ sinsn grunL.n Sslst.

kuàn à I» mîs N«re

Ois Quàsn sàâisn, âsr Oângs nsok
ksldisrsn, Liernksus sntlsrnsn, às ei-
nsm Lsstsn Ksrtollslstoà v/irâ unter
Xuggde von einem gut verquirlten Li
sins strsioklskigs >> làsss gssrdsltet.
Lins Lüekss Ssrâinsn öttnsn. Man
ksnn sksr suck kriscke, gsâsmpkts Ol-
«cks verÄmnäsn.) Lsrâlnsn sntgrâtsn
unâ sntksutsn unâ unter âis Xsrtcckksl-
mssss mlscksn; würssn mit Citronen-
sslt unâ Lstsrli. Lvsntusll stv^ss naod-
ssl^en. Visse Mssss v^irâ nun in âis
(luàsnkàlttsn gsstrlcksn, lsickt mit ge-
rlsbenem Lisse ksstrsut, einige Lutter-
Äocksn sukgesswt unâ im Oken grs-
tiniert. Ltîss sskr OsUkstss unâ ks-
sonâers bei äsn Herren ksiisdt.

?siiierte Xueàettis

2lucàsttis sckâisn. (scktsn
Sis âsrnul, nickt Z^u grosse
Lrückte ein^uicuutsn, âis Kiel-
nersn sinâ Mrtsr unâ
sekmsckkàktsr), in Scksiksn
sodnsiâen. klur îsnn lgrosss
Xsrns sinâ^ âisssiksn snttsr-

sonst ist es nickt nötig.
Oàs Sàsiden v?srâsn mit
Là, Lsprià unâ dsvnà-
puiver suk ksiâsn Seiten sin-
Zerisken. klsekker âurek ein
verquirltes Oi àksn, à Meki
Màsn unâ vor âsm Locken
nock in Lsnisrmskl tnucken.
In âis omsisttsnxànns gikt

visi Osl unâ issst àim ràuckàsisssn Osl
v/àkrenâ ârsi kis S Minuten
knusprig docken. Sskr keiss
ànrioktsn unâ xu Hartottsi-
vvtiàii unâ Vomstsn servis-
ren. Oisss «Lriturs-Tucoksttis»
vsrâsn suà Mcktiiskksksrn-
sskr gut munâsn.
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