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Karotten gemacht werden, die man der Lange nacli halbiert, wie 
ein Rmdenboof ausschabt und ganz beliebig fiillt. Hier kann 
man auch zur Fiillung Brunnenkresse verwenden oder Rapunze in 
saurer Sahne.

T ó n n c h e n  sind schon bekannter: aus festen, roten Toma- 
ten, denen man ein Deckelchen abschneidet und sie aushdhlt, 
ebenso aus jungen Kohlrabi. Fiillung aus Weisskase mit Schnit 
tlauch aus Weizenflocken mii Salz und Oel (Frugola) oder 
auch mit gediinsteten Pil/en, Reis, Erbsen usw, Zur Vorspeise 
nimmt man gem kleine Tomaten.

Tónnchen lassen sich auch sehr gut und schmackhaft aus 
frischen Ourken herstellen, die man schalt (die Spitzen immer 
kosten, ob sie nicht buter sind) und guer in etwa 4 cm grosse 
Stiicke schneidet und aushohlt  Dann etwas salzen und ein 
paar Tropień Oel hinein, auch Dlii Beliebig fiillen. Hierzu 
eignen sieli fast alle Sorten vor  roliem Sałat, auch Kopfsalat, 
Rapunze, auch Reis—oder Weizenflockenfullung.

An festlichen Tagen ist dit Vorspeise ein Tischschmuck, 
z. B. eine Schussel mit den verschiedenen Arten der Vorspeise 
belegt: Rostbrot, Schiffchen. Tónnchen, Radieschen — und
Rettichscheiben.

Wer macht mit, um die Yorspeise einfuhren zu helfen ?

D er Tisch im G runen.
Es ist mir uiwerstandlich, wie wemg von denen, die ein 

Gartchen oder auch ' nur einen Balkon haben, im Sommer 
im Fieien essen. Die einfacliste Mahlzeit in einen Ge- 
nuss zu verwandeln, wenn man sie im Freien geniesst. Es ist 
ganz gleich, ob es im Garten im Gartchen oder auf dem Balkon 
sei. Auf jeden Fali schmeckt das Essen in der freien Luft besser 
ais im Zimmer. Warum sielit man selten einen gedeckten J i sd j  
nn Freien? Unsere Bequemlichkeit ist Schuld daran. Die Frau lasst 
sich zu Nachlassigkeiten besonders leicht limreissen, weil sie 
sich durch ilire tausend kleinen taghchen Pflichten von allem, 
was Ausserhausliclies betrifft, leider davon abbiingen lasst.


