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Chochete vom 1. Miirz 1994 von Karl Nievergelt

Tomategi in Wiirfel Gurfken und Zwiebel in Ringe,
Paprikaschoten in feine Streifen schneiden.

Oel, Essig mit den _Q_e;w‘mzen vermischen.-

Salat deKorativ auf Teller verteilen, mit der

Sauce b§glessen .Oliven und Schafskiise dazu geben
und servieren
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Die-Gurke mit der Rostiraffet reiben, salzen, Wasser

,g::hen lassen. Quark und Joghurt vermischen.

ie gut ausgedriickte Gurke beifiigen .Essig und Oel
mit dem Schwingbesen darunterziehen.

" Den Knob1ath pressen und beifiigen.

Mit Salz und; Pfeffer abschmecken.



Auberginencuflan]

2 Auberginen je nach Grosse

500g Hackfleisch

2 Zwiebeln

2-3 Tomaten

1 Knoblauchzehe

100g Parmesan gerieben

150g Kartoffeln

1 I.orbeerblatt

1Prise  Salz, Pfeffer

1271 Zimt

3 Tassen Bechamelsauce

Peterli

Rosmarin

PLeckamelicuce

1Tasse  Oel ohne starken
Eigengeschmack

1Tasse Mehl

2 Tassen Milch
1 Tasse Parmesan

100g
2

griech. Kise
Eier

Salz, Pfeffer
Muskatnuss und Zimt

Gefilte Aepfel

4 grosse Aepfel (Boskop)
120g gemahlene Walniisse
120g blaue Rosinen

1El Zimt

60g Zucker

2d1 Apfelsaft

1 kleines Glas Metaxa
1EI Honig

Schlagrahm

Auberginen waschen und in lcm dicke Scheiben
schneiden. Salzen und ca eine Stunde stehen lassen.
Oel in ciner Bratpfanne erhitzen, die kleingeschnittenen
Zwiebeln rosten, Hackfleisch hineingeben und mit
den Zwiebeln ca. 10 Min. anbraten. Tomaten, Peterli
Rosmarin und Knoblauch zufiigen und eine halbe
Stunde schmoren lassen. Dann die Auberginen
abtropfen lassen, im Mehl wenden und im heissen
Oel backen. Den Boden einer Auflaufform mit
Auberginen belegen, wiirzen, eine Schicht Hack-
fleischmasse dariibergeben. Die in Salzwasser

knapp weichgekochten Kartoffeln und die restlichen
Auberginen und Hackfleischmasse schichtweise in
Gratinform geben. Am Schluss alles mit der dicken
Bechamelsauce iibergiessen, mit Parmesan bestreuen
und im heissen Ofen 35- 40 Min. backen.

Mehl in einer Pfanne mit dem Oel unter stéindigem
riithren warm werden lassen. Milch beigeben und mit
dem Schwingbesen kriiftig schlagen. Wiirzen und den
Kiise beifiigen. Etwas erkalten lassen und die
verquirlten Eier beigeben, iiber dem Auflauf giessen.

Die gewaschenen Aepfel ausholen mit Zitronen be-
tridufeln und innen mit Zimt bestreuen. Walniisse
Rosinen, Zucker und Zimt mit dem Metaxa in

ciner Schiissel gut vermischen. Aepfel mit der zube-
reiteten Masse fiillen und aussen mit dem fliissig
gemachten Honig bestreichen. Den Boden einer
Gratinplatte knapp mit Apfelsaft bedecken und die
gefiillten Acpfel hineinstellen. Bei Mittelhitze ca.
45 Min. im Ofen garen. Etwas auskiihlen lassen und
mit Schlagrahm garnieren.
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