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Nr. 13. Blumenkohl-Schnitzel.
1 Blumenkohlkopf (mittelgroß). 2 Tassen Grimkern,

3 Tassen Wasser, 2—3 Eier, etwas Petersilie, 1 Unter¬
tasse geriebenen Schweizerkäsc.

Der Blumenkohl wird sauber geputzt und in kochendem

Salzwasser nicht zu weich gekocht, dann abgegossen, auf ein
Sieb gelegt zum Erkalten, alsdann wird derselbe gehackt.

Man nimmt nun Grünkern, etwas Salz, Butter oder

Palmin, gießt etwa 3 Tassen Wasser hinzu und kocht diese

Masse im Wasserbad bis die Körnchen weich sind. Dann
tut man die Masse zu dem gehackten Blumenkohl, fügt
etwas Petersilie und den geriebenen Schweizerkäse bei,

welcher den Geschmack erhöht. Nun noch 2—3 Eier und

soviel geriebenen Semmel, daß es einen steifen Teig gibt.
Hiervon formt man handgroße Schnitzel und backt dieselben

in reichlich Palmin schön hellbraun.

Nr. 14. Haferkoteletts.
Dickgekochten Haferbrei mischt man mit Ei, geriebenem

Schweizerkäse, feingeschnittenen Tomaten*), etwas Peter¬

silie nebst Salz, tut Semmelkrumen in die Masse, um

längliche Brötchen zu formen. Diese werden alsdann in
heißer Butter, Palmin oder Speiseöl hellbraun gebacken.

Nr. 15. Kartoffelkoteletts.
(Für 6 Personen.)

Von frischgekochtem Kartoffelbrei, etwas feingehackter

Zwiebel oder Schnittlauch, 2 Eiern, V2 Tasse fein durch¬

gesiebtem Grünkern, Salz, etwas frischer Butter und soviel

geriebenen Semmel als nötig, macht man einen Teig,

formt Würstchen oder Koteletts und backt dieselben schön

hellbraun in reichlichem Pflanzenfett.

*) Hat man nicht frische Tomaten, so nimmt man etwas ein-'
gemachte zu diesem Zweck, da Haferkoteletts stets etwas weichlich.
Durch Zutaten von Schweizerkäse und Tomaten werden sie herz¬

hafter.


	-

