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42, Servinghdje. Diefer bhdlt fih mebhrere Tage.

/

1/, Kilo weicher Topfen, 1 gepubter S$Hering, '/ jaurer
gritner Apfel, eine Wefferfpie Paprika, eine Mefjerjpibe
Kiimmel, ein mittleres Hiuptel Swiebel und ein Biijchchen
fein gefchnittener Schnittlaud), auch efwas jaurer Rahm
oder jaure IMildy Jind nodtig gur Jubereifung.

Bejit die Hausfrau eine Fleijdymajchine, jo dreht fie
einfach alles nadyeinander durc). IJuerjf den Hering, dann
die Qwiebel, den gejchdlten Apfel und uleht den Topfen,
pamit pom SHering nicht viel in der Wajchine hajten bleibt.
Wer keine Fleijchmajchine befit, moge den Topjen fein
mit einer Gabel 3erdriicken, den $Hering mit der Jwiebel
fein wiegen und den Apfel gejdhdlt am Reibeifen reiben.
Nun die Gewiirze einmengen und gut abriihren. Clwas
jaurer Rabhm oder jaure Mild) verbefjert den Kdje.

3ijt jehr ausgiebig und jchmackhait.

Der SHering, mit etwas Swiebel gewiegt und mit
@jiig vermengt, gibt eine gute ujpetie 3u gangen gekochten
Kartoffeln.

43. Sdjefondue. Ein beliebtes Eingangsgericht ijt
Kdjefondue. Man verriihrt 25 Deka geriebenen Schweizer=
Rdfe mit drei Eidotfer, jwei Lbffeln Brdjeln und '/, Liter
fliger IMild). Sn einem tiefen Gejdhirr (ARt man 5 Deka
frifche Butter zergehen, fchiittet den Kijebrei binein und
vithrt die Mafje auf mdpigem Feuer jo lange, bis fie
ringsum ffeigt. Qun mup das Wiibrei fjofort in gut
porgewdrmier Sdyiiffel aufgefragen werden.

44. Kajejchnitfen. 3u Kifejdynitten reibt man eben=
falls 10 Deka Kdje, mengt dies mit ebenjooiel Bufter,
14 Deka geriebenem Weibrot, einem Teeldfjel Senf, wei
Gidottern, einer Mefjerjpibe Kapennepfefier und dem
nbtigen Sal3, jtreicht die Wafje auf gerdjtefe Semmel=
jcheiben, (&Rt diefe im Ofen heip werden und jum Sdlup
leicht brdunen.
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