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Bolegte Brothen oder Saundwides

Die belegten Brotden oder Sandwides fann man entweder als Vor-
[peile geben ober man ferviert fie jum Tee. Sie bilven aber audy ein
jelbjtanbdiges Abendefjen.

Als Grundlage nimmt man Sdnitten von Shwarz:, Weik:, Graham-
ober Gimonsbrot, eventuell Pumpernidel.

Pan beftreiht die Brotden mit Butter ober einem beliebigen Aujjtrid,
belegt fie mit Gdinten, Braten, harten Ciern, Fijh, Gemiife oder Kafe
und garniert fie mit Peterfilie, Kapern, Sardellenringen, Jungenjtreifen,
drefjiertem RKdfe und Butterrdsden. Man fann die Brbtden aud mit
Ajpif verzieren und mit Sardellenbutter jprigen.

Berjdyiedene Brotaufjiride
Jitronenbutter:

Slaumig geriihrie Butter witd mit Sitronenjajt und <jthale vermengt.
Satrdellenbutter:

Auj 50 g Butter redhnet man 1 Gardelle. Die Butter wird flaumig
geriihrt und mit ber gepusten, entgriteten, paffierten Sarbdelle vermengt.

Rrduterbutter: ;

Unter flaumig geriihrie Butter mengt man fein gehadte Krduter:
Peterfilie, Majoran, Thymian, Ejtragon, eventuell aud) Bafilifum.
Sleijdtdaje: GG

300 g gefodhtes Celdflei]d, 150 g Sped, 1—2 Hharte EGier und 2 Sar-
vellen werden einige Male durd) bie Fleifhmajdine getrieben, bis fie
eine glatte ftreidhfahige Nafje bilden.

Ctreidgtaje

1/4 kg pafjterter Topfen wird mit Rahm und fein ge[dnittenem Shnitt:
laud) vermengt.
Rajebutter:

31 100g flaumig geriihrte Butter riihrt man 50g geriebenen Emmentaler.
Saderfdafe:

1/4 kg Topfen, 2 hartgefodte Dotter und 3 Sardellen werden paffiert,
mit 80 g flaumig geriihrter Butter, 10 g fein gef)adter Swiebel, 1 Loffel
Genf und 1 Lojfel OI vermengt.
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