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klRSCIIEMNOllEL

(nach amerikanischer Art)
Es gibt endlich wieder Reis für

alle, und da möchten wir einmal fol-
gendes Dessert vorschlagen:

Reis waschen und in wenig Wasser

quellen lassen. Kleine 'Flamme. Nach
etwa 5 Minuten ebensoviel Milch zu-
setzen, eine Prise Salz, Zucker, Zimt,
das Abgeriebene einer Zitronenschale.
Nach weiteren 8 Minuten Koch-
dauer wird der Reis gut Eingedeckt,
nochmals 5 Minuten stehen gelassen.

Mit einem Ei binden, in eine gefettete
Rinigform geben, gut andrücken und
sofort stürzen. Nun wird der Reisring
gefüllt mit einem Fruchtsalat: Apri-
kosen (Konserven), Orangen, Ba-
nanen, Aepfel, Birnen und einer
Grapefruits. Die Grapefruit halbieren,
das Fleisch loslösen, in Würfel
sehneiden und unter den Salat mi-
sehen. Das schmeckt ganz ausge-
zeichnet! Den Rand garnieren wir
noch mit halben Orangenscheiben.

1 kg kalt geriebene Kartoffeln, 2 Eier, 1 Tee-

löffei Salz, 4 Löffel Mehl, 1 Löffel Butter, 3 Löffel
Paniermehl, Zimtzucker, etwa 1 feg Kirschen. Die

Zutaten werden zu einem festen Teig verarbeitet.
Eine dicke Wurst formen, nachher etwa 1 cm dicke
Scheiben abschneiden, mit der Hand etwas flach
drücken. Pro Stück 2—3 Kirschen legen, Ballen for-
men. Die geformten runden Kugeln werden in leicht
gesalzenes Salzwasser gelegt und auf kleinem Feuer
ziehen gelassen (Bild oben).

Bild links: Auf eine, wenn möglich vorerwärmte
Platte anrichten, mit Zucker und Zimt, oder mit
gerösteten Brösmeli bestreuen. Nach einer nahrhaf-
ten 'Suppe ein herrliches Abend- oder Mittagessen.

Reisring mit Fruchten

Für jKe/i7ier; Bananen werden halbiert.
In ein Pfännchen kommt etwas Butter. Die Bananen,
mit der Aussenseite nach unten, braun anbraten las-

sen. Vor dem 'Servieren mit Kognak beträufeln und

verbrennen lassen.

KIKMIWMIM

(nsâ arnsrikaniselrer it.rt)
Os gibt snîiiieb w.i«<isr ktsls Mr

alls, unâ <Za inciobtvn wir eininai toi-
genàs Ossssrt vorsobiagsn:

Reis wasoben unâ à wenig IVssssr
<zusllen lassen. Raisin« Olarnrne. Kaâ
etwa S Minuten ebensoviel Mileb -ni-
setzen, eins Krise 8al2, 2uâsr, 2Iint,
âas âgeriebens einer Sitronensobà.
?Iaob weiteren 8 Minuten ikîocà-

ciausr wirâ <Isr Reis îgut rsugeàât,
noolnnals S Minuten stàsn gàssen.

Mit àvin Oi binden, in àe gsksttsts
Ringkorm. geben, gut anciriläen un<Z

sotort sttirissn. l>Iun wirâ âer ktsisring
gstilllt mit einsrn Oruobtsalat: ^.pri-
liossn (RonservenZ, Orangen, à-
nsnsn, àpksl, Kirnen unâ einer
Orapetruits. Dis Orapskruit baldisren,
âas kleisob loslösen, in IVürkel
sebnsiâsn unâ unter âsn Laiat ini-
sâe». vas sebrnsàt gans ausgs-
ssiobnst! Den ktanâ garnieren wir
noob init dalben Orsngensolisiben.

1 kg kalt geriebene Rartokksin, 2 Mer. 1 ?ee-

lottel Kà, 4 lâel Msbl, 1 Oötksi Lutter, 3 Oökke!

kanisrinebi, ^iintsuoksr, etwa 1 ìkg «irsobsn. Ois

Sutatsn wsrâsn su àein testen ?sig verarbeitet.
Oins àks tVurst torrnen, naobbsr etwa 1 oin âiàs
Lebeibsn absobneiâen, init <Zsr Nsnà etwas tlaà
âriioksn. kro Ktiiâ 2—3 Kirsobsn legen, Lallen tor-
inen. vis gstorinten runâsn Rugein werâen i.n Isiolit
gesalzenes Kal^wasser gelegt unâ aut kleinern Osuer

sieben gelassen (Lilâ oben).
Lilâ links: àt sine, wenn inögltob vorerwârints

Llatts anriolitsn, init ILuoker unâ Lliint, vâsr init
gerösteten Vrösinsli bestreuen. >àà einer nabrbst-
ten Kuppe ein berrliobes rt.bsnâ- oâsr Mittagessen.

keisriiiK mit iriietiten

Lanansn wsràn bâlsrt.
In sin Ltännoben kornint etwas Kutter. Ois ka.no.nen,

init âsr it.usssnssits naeb unten, braun anbraten iss-

sen. Vor <Isin .Servieren init Xognà dstrâuksin unâ

verdrennsn lassen.
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