Tomatensuppe (275).
Spargelbratlinge (262) mit griinem Salat.

Brotschnitten (13) mit Spargelsalat (259).
Erdbeerkuchen (231).
Ingwertee.

Griiner Salat.
Mischgemiise mit Kruste (299).
Johannisbeerkrem (307) mit Puffreis.

Griiner Salat mit fein gehackten Krautern.
Spargel mit Butter und Broseln.
Pfannkuchen (170) mit Apfelmus.

Griiner Salat mit geriebenen Karotten, Anis und Petersilie.

Gedémpfter Spargel auf Toast (261 I).

Erdbeerpastete (228).

Griiner Salat mit Tomaten und Schnittlauch.

Omelette (155) mit geddmpftem Spargel (261 I).

Erdbeeren mit Schlagobers.

Spargelsuppe (208).

Weizenbratlinge (1), Gurken- und griiner Salat gemischt, mit
Dill bestreut

Apfelgriitze (wie 313; mit Schlagobers.

Salat mit gefiillten Eiern (150).

Spargelgemiise auf Rostbrot (261 Il b).

Apfelsulz (322).

Griiner Salat mit Topfenkugeln (aus angemachtem Topfen [187]
Kugeln formen und auf junge Salatblétter legen).

Gebackene Kartoffel (121) mit geddmpftem Spargel (261 I).

Spargelsuppe (260).
Salatplatte (240 1V) mit Bratkartofieln (122).

Tomaten.
Rohkost.

264. Tomatensalat. Geschalte, in Scheiben ge-
schnittene Tomaten und fein gehackte Zwiebel mit

41




SalatsoB anmachen (klein geschnittene Salzgurken
und Kapern darunter mischen),

265. Tomatensuppe. I. 1/, Liter Reisflocken in
1/, Liter Milch eine Stunde lang einweichen und dann
1/. Liter roh ausgeprefBten Tcmmttnsdtt (mit etwas
Selleriesalz) hinzufiigen.

I. 2 bis 3 rohe Tomaten mittlerer GréBe passieren,
mit 1/, Liter Milch versprudeln und iiber Reis- oder
Weizenflocken gieBen und 1/, Stunde weichen lassen.

IlI. 1 EBloffel Tapioka in 1/, Liter Milch ein-
weichen und unmittelbar vor dem Essen mit zwei
geschilten rohen Tomaten mischen.

V. a) Tomaten erwirmen, durchpassieren und mit
saurer Milch mischen oder

b) Tomaten schilen, erwdrmen und mit saurer Milch
mischen.

266. Gefiillte Tomaten, wie 72 III., nur daB man
zum Fillen von rohen Tomaten Reis-, Hafer- oder
Weizenflocken statt des gekochten Reises ver-
wendet,

267. Sauerampfertomatenspeise. 1 EBl6ffel fein ge-
hackte Sauerampferblitter, 2 EBI6ffel geriebene Pig-
noli, fein tl{lmd\tc Petersilie (und Dill oder andere
(ie\\mzl\tautu), /s kg Tomaten geschilt und zer-
driickt, 1 EBI6ffel Oel griindlich mischen oder
schlagen (Menge fiir eine Person).

268. Tomaten mit Gewiirzkriutern. Tomaten schiien,
in kleine Stiicke schneiden und mit fein gehackten
Selleriebldttern, Petersilie, Dill oder buhelngcn
Kiichenkriutern mischen.

269. Gurkentomatenspeise. FEine kleine Gurke
schilen und reiben, zwei mittlere Tomaten schilen
und zerdriicken, 2 EBloffel geriebene Erdniisse
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oder Pignoli, Rhabarbersatt, 1 EBloffel Oel und fein
gehackte Kiichenkrduter griindlich mischen oder
schlagen.

270, Eierfruchttomatensalat. In Stiicke geschnittene
Tomaten und gewiirfelte Eierfrucht mit geriebenen
Pignoli oder Erdniissen mischen (mit oder ohne
Salatsof).

271. Gemiisesalat. SiiBe Paprikaschoten und Eier-
frucht zu gleichen Teilen in kleine Stiicke schneiden
und mit der doppelten Menge geschilten, geschnitte-
nen Tomaten und etwas geriebenen Niissen ver-
mischen.

272. Piefferschoten und Tomaten. Griine oder rote
Paprika in kleine Stiicke schneiden und mit doppelt
soviel geschilten und in Stiicke geschnittenen To-
maten mischen und geriebene Erdniisse darunter-
menger.

273. Sellerietomatenspeise. Geriebene Selleriewurzel
mit fein gehackter Zwiebel, geriebenen Erdniissen,
frisch ausgepreBtem Tomatensaft und Majoran, Thy-
mian oder Petersilie mischen. Statt Sellerie konnen
ebenso Pastinaken, Petersilienwurzel, Karotten oder
weiBe Riiben verwendet werden, auch Sellerieblatter
und -stengel.

274. Zwiebeltomatengericht. 1. Von 2 geriebenen
Zwiebeln Saft auspressen, 2 EBl6ffel geriebene Erd-
niisse, 4 in Scheiben geschnittene, geschilte Tomaten
und 1 geschlagenes Eiwei daruntermengen. Mit
Weizenschrot reichen.

II. Eine kleine fein gehackte Zwiebel, 2 Tomaten
— geschilt und in Stiicke geschnitten — und zwei
EBloffel geriebene Erdniisse mit SalatsoB (199)
griindlich mischen.

43 -




Kochanweisungen.

275. Haferflockentomatensuppe. 10 dkg Zwiebel
mit 10 dkg Haferflocken in Oel leicht rosten, 5 dkg
Tomatenmark dazugeben, mit 1 Liter Wasser auf-
gieBen und zirka 1, Stunde kochen. Vor dem An-
richten mit etwas Knoblauch (und geriebenem Kise)
witrzen.

276. Tomatenbratlinge. 1. Tomaten in Scheiben
schneiden, in Mehl wenden, in Teig (155) tauchen
und in heiBem Oel backen.

II. Tomatenmark, gekochte, geriebene Kartoffel,
fein gehackte Pilze, fein gehackte Zwiebel, Curry,
Semmelbrosel und 1 geschlagenes Ei gut mischen,
Bratlinge formen, in Bréseln wenden, in heiBem
Oel backen.

Kochanweisungen 68 bis 75.

Speisenfolgen.
Herbst und Winter.

Roher Krautsalat (104).
Kisepolenta (16) mit TomatensoB.

Bratlinge aus weiBen Riiben (wie Selleriebratlinge, 87 1) mit
Polentanockerln (17) und TomatensoB.
Gefiillte Aepfel (326 I).

Tomatensalat (264) mit Mayonnaise.
Sellerie- oder Kohlritbenbratlinge (87 1I) mit Apfelkren (317),
Kartoffelsuppe (209).

Salatplatte (240 1),

Weizenflockenbratlinge (223) und gebackener Selleric (85) mit
holldndischer Sof (196) oder SenfsoB (194).

Erbsensuppe (wie 141).
Tomatenreis (26) mit Selleriescheiben (86).
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