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Kleiner Fentosthalenden

REZEPTE VON ROTRAUD MICHAEL-DEGNER

Ein Kalender hat die Aufgabe, seinen Besitzer durch das ganze Jahr hindurch
zu begleiten. Das soll auch unser kleiner Feinkostkalender tun. Denn
Mavonnaise wird stdndig im Haushalt verwendet — im Alltag und an den
Feiertagen. Darum haben wir fiir jeden Monat des Jahres besonders beliebte
und gute Rezepte herausgesucht: Saftige Salate und Schnellgerichte fiir die
tdglichen Mahlzeiten und kleine Schlemmereien fiir die Feste des Jahres.
Sie finden Rezepte, die das Haushaltsgeld strecken helfen, und solche, die bei
besonderen Anldssen Verwendung finden in bunter Auswahl, wie die Tage
des Jahres. Sicher werden Sie dabei manches bekannte Rezept entdedken,
aber auch Anregungen bekommen, um Thre Familie und Thre Gédste mit neuen
lukullischen Geniissen zu iiberraschen.

Dab Mayvonnaisenrezepte fast immer schnell zubereitet sind, ist Thnen natiir-
lich bekannt, denn die Hauptarbeit, die zeitraubende und mithsame Zube-
reitung der Mayonnaise bleibt Thnen als kluger Hausfrau erspart. Die kduf-
lichen Mayonnaisen und Remouladen der Feinkostindusirie sind aus
reinen Grundstoffen zubereitet, die auch den hoéchsten Anforderungen der
feinen Kiiche Rechnung tragen. Der Reichtum an hochwertigen Zutaten, von
erstklassigen Fachleuten auf das feinste abgeschmeckt, macht die Mayonnaise
zu einer echten Delikatesse. Thr kostlicher Geschmack erhilt durch Hinzu-
fiigen von feingewiegten Krautern und Gewiirzen als Remoulade eine beson-
dere Note.

Mit einem kleinen Vorrat an Mayonnaisen und Remouladen ist jede Haus-
frau auch auf unerwartete Besuche vorbereitet. Aus einigen Resten, mit
etwas Phantasie und einer Mavonnaise, kann sie in wenigen Minuten einen
kostlichen Salat zubereiten und damit ihre Kochkunst beweisen.

Wir wiinschen Thnen viel Freude an unserem Kochkalender.

Einkaufsgemeinschaft der deutschen Feinkostindustrie
KéIn/Rhein, Komdédienstr. 40






Januar

MW-
s1alate

Mit der Einladung zum Silvesterabend beginnt die Zeit der kleinen winter-
lichen Feste, die von ausgelassenen Teenager-Parties bis zu frohlichen
Faschingsfeiern und Karnevalsgesellschaften reichen. Mittelpunkt aller gast-
lichen Bewirtung ist das kalte Bufiet mit bunten Mayonnaisensalaten und
kleinen Ledkerbissen. Je nach Auswahl der Rezepte kann man damit hung-
rigen Teenagern ebenso gerecht werden wie anspruchsvollen Feinschmedkern.

Gefliigelsalat

250 g Gefliigelfleischreste (Huhn oder Puter), 100 g Champignons oder 250 g
Spargelspitzen, 150 g Mayonnaise, 2 Efl6ffel Sahne oder Dosenmilch.

Schneiden Sie das Hiihnerfleisch in Streifen. Die geputzten Champignons
werden roh oder gekocht hinzugefiigt. Die Spargelspitzen lassen Sie gut ab-
tropfen, bevor sie mit dem Fleisch vermischt werden. Verrithren Sie die
Mayonnaise mit der Sahne und gieBen Sie diese iiber die Zutaten. An Stelle
von Champignons oder Spargel konnen auch gut abgetropfte in Wiirfel ge-
schnittene Kompottpfirsiche und gehackte Walniisse unter den Salat gemischt
werden.

Salat Mallorca

100 g Reis, Salzmwasser, 150 g gehadkter Schinken, 250 g griine Weintrauben,
2 Apfelsinen, 200 g Mayonnaise, 50 g Mandeln.

Lassen Sie den Reis in reichlich Salzwasser kornig weichkochen und geben
Sie ihn auf ein Sieb zum Abtropfen. Der Schinken wird in Wiirfel geschnitten,
die Weintrauben werden halbiert und entkernt. Schilen Sie die Apfelsinen
und schneiden Sie die Friichte quer zur Bliite in Scheiben und dann in Wiirfel.
Vermischen Sie die Mayonnaise mit den Apfelsinenwiirfein, bis sich der her-
ausgetretene Saft mit der Mayonnaise verbunden hat. Dann erst kommen
die iibrigen Zutaten dazu. Der Salat wird mit geschdlten, blédttrig geschnit-
tenen Mandeln bestreut.



Januar

Méayormaiseralate

250 g Holléinder oder Scheizer Kise, 250 g geschdlte, sduerliche Apfel, 2 Ge-
miirzgurken, 500 g gekochte, geschdlte Pellkartoffeln, 1 gekochte, geschdlte
Sellerie, 250 g Fleischreste oder gehackter Schinken, Salz, 1/o Tasse Essig-
wasser, Zudser — 500 g Mayonnaise, 1 EfI6ffel Senf, 4 EfI6ffel Sahne oder
Dosenmilch, 4 hartgekochte Eier.

Alle Zutaten werden in Wiirfel geschnitten, mit Salz bestreut und vermischt.
UbergieBen Sie den Salat mit der Essigmarinade, der Sie einen halben Tee-
16ffel Zudker zugesetzt haben. Lassen Sie den Salat 1 Stunde durchziehen. Die
Mayonnaise wird mit dem Senf und der Sahne verrithrt und mit den abge-
tropften Salatzutaten vermischt. Der Salat kann auf Weillbrotscheiben gehduft
werden. Er wird mit Eierscheiben garniert.

Ungarischer Salat

2 rote oder griine Paprikaschoien (aus dem Glas), 200 g ungarische Salami,
2 sdiuerliche Apfel, 2 Pellkartoffeln, Tomaten zum Fiillen, 150 ¢ Mayonnaise,
Pfeffer, Salz.

Paprika und Salami werden in feine Streifen geschnitten. Schilen Sie Apfel
und Pellkartoffeln und schneiden Sie diese ebenfalls feinstreifig. Von den
Tomaten werden Deckelchen abgeschnitten und die Friichte vorsichtig mit
einem Teel6ffel ausgehohlt. Von innen leicht salzen und pfeffern. Vermischen
Sie die Mayvonnaise mit 2 EBléffeln von dem Tomatenmark und geben Sie
danach alle Zutaten an die Mayonnaise. Die Tomaten werden mit dem Saiat
gefillt.

Langustensalat in Grapefruit

1 Dose Langustenfleisch, 2 Grapefruit, 3 hartgekochte Eier, 150 g Mayonnaise,
/s | Schlagsahne.

Nehmen Sie das Langustenfleisch aus der Dose und schneiden Sie es in kleine
Stiicke. Die Grapefruit werden in der Mitte halbiert und die Friichte vor-
sichtig ausgehdhlt. Schneiden Sie das Fleisch von einer Grapefruit in Wiiriel.
Die Eier werden grob gehackt. Verrithren Sie die Mayonnaise mit etwas
Grapefruitsaft und ziehen Sie die steifgeschlagene Sahne unter die Mayonnaise.
Langustenfleisch, Grapefruitwiirfel und Eier werden mit der Mayonnaise
vermischt. Fiillen Sie den Salat in die Grapefruithilften und garnieren Sie
mit etwas Langustenfleisch.



Februar

Krebssalat in Tomaten (Farbaufnahme Seite 3)

1 Dose Krebsschwinze, 150 g Mayonnaise, 2 EfI6ffel Sahne oder Dosenmilch,
1 Efloffel feingemwiegter Dill, 2 hartgekochte Eier, 1 Gemwiirzgurke, 8 kleine
feste Tomaten, '/= junge Salatgurke, Salz, Pfeffer.

Die Krebsschwidnze werden aus der Dose genommen und einige besonders
schone Krebsschwinzchen auf die Seite gelegt. Verriihren Sie die Mayonnaise
mit der Sahne und dem Dill und geben Sie die hartgekochten, grobgehackten
Eier sowie die wiirfelig geschnittene Gewiirzgurke und die restlichen Krebs-
schwinze an die Mayonnaise. Von den Tomaten werden Deckelchen abge-
schnitten und die Friichte ausgehohlt. Schneiden Sie die gewaschene Gurke in
3 sehr dicke Scheiben und salzen und pfeffern Sie die Gurkenscheiben leicht.
Fiillen Sie den Krebsschwanzsalat in die Tomaten. Die Tomaten werden mit
einem Cocktailspielichen auf den Gurkenscheiben festgespielit. Garnieren Sie
mit den zuriickgelegten Krebsschwinzchen.

Toast Washington

| Dose Hummerfleisch, 150 ¢ Mayonnaise, 4 EfI6ffel Sahne oder Dosenmilch,
Saft 1/, Apfelsine, 1 Kopf Salat, 4 Scheiben Weifibrot, 8 diinne Scheiben Speck.
Nehmen Sie das Hummerfleisch aus der Dose und’ zerlegen Sie es in dicke
Stiickchen. Die Mayonnaise wird mit der Sahne und dem Apfelsinensaft gut
verrithrt. Mischén Sie kleine Hummerfleischreste darunter. Die gut gewasche-
nen Salatbldtter werden in einem Tuch ausgeschwenkt. Das Weillbrot wird
setoastel und die Speckscheiben knusprig braun gebraten. Ziehen Sie die
Salatblitter durch die Mayonnaise und belegen Sie die warmen Toastschei-
ben damit. Das Hummerfleisch wird auf den Salat gelegt und mit der rest-
lichen Mavonnaise belrduielt, Garnieren Sie die Toastscheiben mit den
abgetropiten Speckscheiben, und servieren Sie das Toastgericht sofort.

Schlafmiitzen (Lachseier)

1 frische Eier. 150 ¢ Mayonnaise, 2 EfIléffel Sahne oder Dosenmilch, 100 g
serducherter Lachs, 4 Scheiben Weifibrot, 1 Kopf Salat, 1 Réhrchen Kapern.
Die Eier werden in 4!/: Minuten weichgekocht und in kaltes Wasser gelegt.
Verrithren Sie die Mayonnaise mit der Sahne und schneiden Sie den Réu-
cherlachs in kleine, feine Streifen. Lassen Sie eine Scheibe zuriick und ver-
mischen Sie ihn mit der Mayonnaise. Das WeiBbrot wird getoastet, mit je
einem Salatblatt belegt und ein Ei daraufgegeben. Fiillen Sie die Lachsmayon-
naise iiber die Eier. Garnieren Sie jedes Ei mit einem breiten Streifen Rédu-
cherlachs und streuen Sie Kapern dariiber.

(=5}



Februar

Ditarte bleine Vorypeisen
Eier auf Thunfisch (8 Portionen;

8 Eier, 1 Dose Thunfisch, 250 ¢ Mayonnaise, 1 kleine Dose gemischtes
Gemiise, 1 kleine Dose Spargel, 1 Kopf Salat.

Die Eier werden hart gekocht, kalt abgeschreckt und nach dem Abkiihlen
geschilt.

Teilen Sie den Thunfisch aus der Dose in 8 Portionen; 200 g Mayonnaise
werden mit dem gut abgetropften Gemiise vermischt. Legen Sie 8 Glasteller
mit je einem gutgewaschenen, abgetropfien Salatblati aus. Darauf wird eine
Portion Gemiisesalat gegeben und dariiber der Thunfisch. Die Eier schnei-
den Sie an der Unterseite etwas ab, damit sie sich gut auf den Thunfisch
legen lassen. Uberziehen Sie die Eier mit der restlichen glattgeriihrten Mayon-
naise.

Lachsschnitten garniert (Farbaufnahme Seite 3)

4 Scheiben Lachs, Salzmwasser, 2 Blatt Gelatine, 1 EfI6ffel Essig, 150 g Mayon-
naise, 1 kleine Gemwiirzgurke, einige Kapern, 1 Teeldffel Senf, 1 Efloffel
feingewiegte Krduter (Kerbel, Estragon, Basilikum, Petersilie, Dill), 1 hart-
gekochtes Ei, 1 Tomate.

Lassen Sie die Lachsscheiben in wenig Salzwasser vorsichtig garziehen. Der
Fisch soll nicht stark kochen, damit er nicht zerfillt. Losen Sie die kalt ein-
geweichte Gelatine in etwas heiBem Fischwasser auf und schmedcken Sie mit
dem Essig ab. Die Fischscheiben werden mit der Gelatine iiberzogen und auf
eine Platte gelegt. Verrithren Sie die Mayonnaise mit der feingehadkten
Gewiirzgurke, den feingewiegten Kapern, Senf und Krdutern und setzen Sie
auf jede Lachsscheibe ein Liffeichen Mayonnaise.

Bratgefliigel auf Salat Waldorf-Astoria (Farbaufnahme Seite 3)

1 Brathuhn, 2 Blatt Gelatine, 8 Eff16ffel Brithe, Kompottkirschen, griine Wein-
trauben, Mandarinen zum Garnieren. Salat: 1 Knolle Sellerie, 2 Apfel,
3 Scheiben Ananas, 2 Bananen, 50 g Walnlisse, 250 g Mavonnaise, 4 Efléffel
Sahne oder Dosenmilch.

Das Brathuhn wird in 6—8 Portionsstiickchen zerlegt. Losen Sie die kalt ein-
geweichte Gelatine in der heillen Briihe auf und iiberziehen Sie das Gefliigel
damit. Garnieren Sie die Gefliigelstiicke mit Friichten. Fiir den Salat werden
geschélte Sellerie und Apfel auf eine Rohkostscheibe in feine Streifen ge-
hobelt und Ananas und Bananenscheiben ebenfalls in Streifen geschnitten.
Die Walniisse werden grob gehadkt. Verriihren Sie die Mayonnaise mit der
Sahne oder Dosenmilch und vermischen Sie alle Salatzutaten mit der Mayon-
naise. Fiillen Sie den Waldorfsalat in eine ldngliche flache Schale und gar-

nieren Sie den Salat mit den Geflligelstiidcchen oder richten Sie ihn auf
Salatbldttern portionsweise an.



Osterliche
Eiergerichie

Der Dichter Ringelnatz hat beim Anblick seines appetitlichen Friihstiickseis
begeistert ausgerufen: ,Ich kénnte alle Hennen kiissen, die so langgestreckie
Kugeln legen.“ Sicherlich gehoren die Eier zu den beliebtesten Nahrungs-
mitteln der Welt. Der Friithling ist die richtige Jahreszeit, um sich an dem
dottergelben Eiersegen zu erfreuen. Wenn Sie die gekochten Eier noch mit
einer Mayonnaise oder mit einer wiirzigen Remouladensauce iibergieBen,
so wird aus den schlichten Friihstiickseiern ein delikates Abendessen, das

wenig kostet und keinerlei Miihe bei der Zubereitung macht. Auch Eiersalate
sind ein GenuB.

Friihlingseier (siehe Farbaufnahme)

10 Eier, 250 g Mayonnaise, 5 Efl6ffel Sahne oder Dosenmilch, 3 Efléffel
gehadite junge Kriuter (Dill, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Basilikum),
1 Kopf griner Salat, 300 g Schinken, roh oder gekocht.

Die Eier werden hartgekocht und nach dem Abschrecken und Erkalten ge-
schélt. Verriihren Sie die Mayonnaise mit der Sahne und den Krdutern.
Die Salatblditer werden gewaschen, sorgfiltig ausgeschwenkt und kleinge-
schnitten. Legen Sie eine lingliche oder runde Salatplatte mit den Blittern aus,
geben Sie die Eier darauf und iibergieBen Sie diese mit der Krdutermayon-
naise. Der Rand der Platte wird mit Wiirfeln von rohem oder gekochtem
Schinken eingefaBt. '

Eiersalat Morgenrote

8 Eier, 150 g Mayonnaise, 2 Efléffel Tomatenketchup, Salz, Schnittlauch.
Die Eier werden hartgekocht und nach dem Erkalten geschilt. Verriihren Sie
die Mayonnaise mit dem Tomatenketchup, schneiden Sie die Eier in dicke
Scheiben und geben Sie die Eischeiben, leicht mit Salz bestreut, in 4 Schil-
chen. GieBen Sie die Mayonnaise iiber die Eier.

Eiersalat Monte Carlo

6 Eier, 150 g Champignons, 30 g Butter, Salz, 150 g Pékelzunge, 200 g Mayon-
naise, 4 EfIléffel Sahne oder Dosenmilch, 1 Kopf Salat.

Die Eier werden hartgekocht und nach dem Erkalten geschilt. Schneiden Sie
die geputzten, gewaschenen Champignons in feine Scheiben. Diinsten Sie die
Pilze in der Butter weich und schmecken Sie mit Salz ab. Die Pékelzunge
wird in Streifen geschnitten, die Eier sehr grob gehackt. Verriihren Sie die
Mayonnaise mit der Dosenmilch und vermischen Sie Eier, Champignons und

Pokelzunge mit der Mayonnaise. Richten Sie den Eiersalat auf den Salat-
blittern an.






Marz

Osterliche Eiergerichie

Eier mit Mayonnaise (Farbaufnchme Seite 3)

8 Eier, Salz, 150 g Mayonnaise (aus der Tube), 50 g Kaviar oder Lachs.

Die Eier werden hartgekocht, kalt abgeschreckt und nach dem Erkalten ge-
schélt. Streuen Sie etwas Salz auf die Eihilften. Garnieren Sie die Eier mit
reichlich Mayonnaise mit der Sterntiille der Tube. Wenn Sie Mayonnaise
aus dem Glas oder dem Klarsichtbeutel verwenden, nehmen Sie einen Spritz-
beutel. Jede garnierte Eihdlfte wird mit einem Streifen aus deutschem Kaviar
oder mit einem Lachsstiick belegt. Sehr gut schmecken die Eier, wenn Sie auf
einem Gemiisesalat mit Mayonnaise angemacht serviert werden.

Gefiillte griine Eier

8 Eier, 1 Handvoll Kresse und Spinat, 100 g Mayonnaise, 1 Efliffel Sahne.
1 Bund Radieschen.

Die Eier werden hartgekocht und nach dem Erkalten geschdlt. Wiegen Sie
die sorgidltig gewaschene Kresse sowie den ebenfalls gewaschenen Spinat
sehr fein. Die Eier werden halbiert, die Eidotter vorsichtig herausgeldst und
mit der Mayonnaise glattgerithrt. Vermischen Sie die Mayonnaise mit der
Sahne und dem feingewiegten Griinzeug. Mit einem Spritzbeutel wird die
griine Eiercreme in die leeren Eihdlften gespritzt. Garnieren Sie mit
Radieschenscheiben. Setzen Sie die gefiillten Eier in einen Kranz von Kresse-
salat, den Sie mit Radieschenrosen besetzen.

Tomateneier im Nest

4 Eier, 4 Tomaten, Salz, 100 g Mayonnaise, 1 griine oder rote Paprika, 1 Kopf
Endiviensalat.

Die Eier werden hartgekocht und nach dem Erkalten geschilt. Schneiden Sie
von den Tomaten groBe Deckelchen ab und hoéhlen Sie die Friichte aus. Die
Tomaten werden leicht gesalzen und in jede Tomate wird etwas Mayonnaise
gefiillt. Setzen Sie dann in jede Tomate ein hartgekochtes Ei. Servieren Sie
es mit einem Sireifen eingelegter Paprika. Der Endiviensalat wird griindlich
gewaschen und ganz feinstreifig aufgeschnitten. Waschen Sie den Salat noch
einmal und schwenken Sie ihn in einem Handtuch aus, damit er ganz trocken
ist, bevor er mit der Mayonnaise vermischt wird. Geben Sie auf 4 Tellerchen
je einen Kranz von Salat und setzen Sie die gefiillten Tomaten hinein.
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Scheiben von Schinken, Wurst, kaltem Braten oder Lachs sind kostbare Hiil-
len fiir Mayonnaisensalate. Die pikanten Réllchen sind fertige kleine Vor-
speisen, aber auch dekorative Garnituren fiir Aufschnittplatten.

Lachsrollichen

100 g Mayonnaise, 2 Blatt weifle Gelatine, 6 EfI6ffel Wasser, '/s Stange Meer-
rettich, 2 Apfel, 2 hartgekochte Eier, 8 Scheiben Lachs, 4 Scheiben Weifibrot,
40 g Butter.

Die Mayonnaise wird mit der kalt eingeweichten, warm aufgeldsten Gelatine
verrithrt. Reiben Sie den Meerrettich fein. Die Apfel werden auf der Roh-
kostreibe grob geraspelt, die Eier gehackt. Vermischen Sie alle Zutaten mit
der Mayonnaise. Bestreichen Sie die Lachsscheiben mit der Fiillung und
rollen Sie den Lachs auf. Die Lachsréllchen werden in den Kiihlschrank ge-
stellt, bis die Mayonnaise erstarrt ist. Richten Sie je zwei Lachsrollen auf
einer gebutterten Toastscheibe an.

Schinkenrollchen mit Bananen

4 Bananen, 70 g Butter, 8 diinne Scheiben roher Schinken, 100 g Mayonnaise,
2 Ef16ffel Sahne oder Dosenmilch, 1 ERI6ffel Weinbrand, 1 Kopf Salat, 4 Schei-
ben Weifbrot.

Die geschilten Bananen werden der Linge nach halbiert und in 30 g Butter
kurz angebraten. Widkeln Sie jede Bananenhilfte in eine Schinkenscheibe
ein. Die Mayonnaise wird mit der Sahne und dem Weinbrand verriihrt und
vier schone, griindlich gewaschene Salatblédtter darin gewendet. Toasten Sie
das WeiBbrot und bestreichen Sie es mit der restlichen Butter. Jedes Weil-
brot wird mit einem Salatblatt belegt und je 2 Schinkenrollen daraufgelegt.

Schweinebratenrouladen

150 g Mayonnaise, 2 Blatt Gelatine, 6 Efl6ffel Wasser, 1 Teeloffel starker
Senf, 2 Efléffel festes Preifielbeerkompott, 3 sduerliche Apfel, 2—3 ERléffel
Zucker, 6 EfIéffel Wasser, 8 Scheiben Schmweinebraten.

Verrithren Sie die Mayonnaise mit der kalt eingeweichten, warm aufgeldsten
Gelatine und fiigen Sie den Senf und die PreiBelbeeren hinzu. Die Apfel
werden geschdlt, in kleine Wiirfel geschnitten und zugedeckt in Zucker-
sirup bei leichter Hitze weichgekocht. Geben Sie die Apfelwiirfel nach dem
volligen Erkalten an die Mayonnaise. Der Schweinebraten wird dick mit der
Mayonnaise bestrichen und aufgerollt. Lassen Sie das Fleisch eine Stunde
im Kiihlschrank stehen. Servieren Sie zu den Schweinebratenrouladen {risches
Weillbrot und Kressesalat.
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April

Fwﬂwgzﬂéﬁe RoltoFlsalate

Bereiten Sie aus den ersten zarten Friihlingsgemiisen saftige Rohkostsalate
zu, der Vitaminbedarf des Kdérpers ist nach dem langen Winter besonders
grofl. Machen Sie die Salate mit einer Mayonnaise an, dann wird die Rohkost
nicht nur sédttigender, sondern auch besonders wohlschmeckend. Rohkost-
salate miissen knusprig frisch auf den Tisch kommen — darum sofort nach
der Zubereitung servieren.

Radieschensalat

4 Bund Radieschen, Salz, Zudier, 1 Zitrone, 100 g Schweizer Kdise, 100 g
Mayonnaise, /s | Sahne.

Die gewaschenen gut abgetropften Radieschen werden in diinne Scheiben
aeschnitten und mit Salz, Zudker und Zitronensaft vermischt. Schneiden Sie
den Schweizer Kise ebenfalls in feine Scheiben und vermischen Sie ihn mit
den Radieschen.

Die Mayonnaise wird mit der Sahne zu einer fliissigen Creme vermischt und
iiber die Radieschen gegeben. Radieschensalat mubb unbedingt sofort nach
der Zubereitung gegessen werden.

Kohlrabirohkost

4 Kopfe junger Kohlrabi, 2 Bananen, Sulz, Zudker, 1 Zitrone, 100 g Mayon-
naise, s | Sahne, 1—2 Teeléffel Senf.

DBie geschédlten jungen Kohlrabi werden auf der Rohkostreibe fein geraspelt,
die ganz zarten jungen Herzblidtter sehr fein gewiegt. Die geschidlten Bananen
schneiden Sie in Streifen. Geben Sie Salz, Zudker und Zitronensaft iiber die
Kohlrabi und vermischen Sie Kohlrabi und Bananen miteinander.

Die Mayonnaise wird mit Sahne und Senf verriihrt und mit 1 EBl6fiel fein-
gewiegten Kohlrabibldttern vermischt. GieBen Sie die Creme iiber die Kohl-
rabirohkost.

Blumenkohlsalat

1 schoner meifler Blumenkohl, Salz, Zucker, 1 Zitrone, 30 g Mandeln, 150 g
Mavonnaise, /s 1 Sahne oder Dosenmilch, 1 ERI6ffel geriebener Meerrettich.

Der Blumenkohl wird sorgfiltig gewaschen und eine Stunde in kaltes Salz-
wasser gelegt. Raspeln Sie den Kohl auf der feinen Seite der Rohkosireibe
und vermischen Sie ihn mit Salz, Zudker und Zitronensaft. Die ungeschilten
Mandeln werden gehadckt. Verrithren Sie die Mayvonnaise mit der Sahne und
dem Meerrettich und geben Sie den geraspelten Blumenkoh! und die ge-
hackten Mandeln darunter. Der Blumenkohlsalat sieht besonders appetitlich
aus, wenn er in ausgehohlte Tomaten gefiillt wird.
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April

Verlocterde Sclaitiches

Auch wenn die Gdaste erst nach dem Abendessen geladen sind, sollte zu den
angebotenen Getrinken ein kleiner Imbil bereitstehen. Kleine Schnittchen
mit kaltem Fleisch, Eiern und pikanten Salaten werden verlockend mit
Mayonnaise garniert. Seien Sie darauf vorbereitet, daB die Géadste herzhaft
zugreifen werden.

Spargelschnitten (Farbaufnahme Riickseite)

1 kleine Dose Spargelabschnitte, Toastbrot. Butter, 100 g Remouladensauce,
1 Tomate.

Nehmen Sie den Spargel aus der Dose und lassen Sie ihn gut abtropfen.
2 Toastschnitten werden in Viertel geteilt und leicht getoastet. Streichen Sie
auf jede Schnitte etwas Butter und legen Sie auf die eine Seite der Brote
2--3 Spargelstangen. Auf die andere Hilfte der Brote hidufen Sie Remouladen-
sauce. Uber die Spargelstangen wird ein Streifen Tomaten gelegt.

Eierschnitten (Farbaufnahme Riickseite)

4 Eier, Toustbrot, Butter, 100 g Mayonnaise, 1 knapper Teeléffel Senf, 1 Bund
Radieschen.

Die Eier werden hartgekocht und nach dem Erkalten geschélt. Teilen Sie
2 Toastschnitten in Viertel und toasten Sie die Brote leicht. Die Eier werden
grob gehackt, die Mayonnaise verriihren Sie mit dem Senf. Binden Sie die
Mayonnaise mit den Eiern und streichen Sie die Eierpaste bergartig auf die
Schnitten. Jedes Brot wird mit Radieschenscheiben garniert.

Langustenschnitten (Farbaufnehme Riidiseite)

1 kleine Dose Langusten, 2 Eier. 100 ¢ Mavonnaise, 1 Toastbrot, 1 griine
Paprika, 1 kleine Dose Mandarinen.

Die Langusten werden aus der Dose genommen und in kleine Teilchen zer-
pfliickt. Die hartgekochten Eier werden nach dem Erkalten geschilt und grob
gehackt. Vermischen Sie die Mayonnaise mit Langustenfleisch und Eiern.
3 Toastschnitten werden in Viertel geschnitten und leicht getoastet. Belegen
Sie die Brote dick mit der Langustenmayonnaise und garnieren Sie mit Strei-
fen von Paprika und mit abgetropften Mandarinenspalten.

Zigeunerschnitten (Farbaufnahme Riickseite)

150 g Rostbeef, 50 g eingelegte rote Paprika, 2 harigekochte Eier, 1 Germiirz-
gurke, 150 g Mavonnaise, 1 Teeléffel Paprikapulver, Toastbrot, 1 Tomate.
Das Rostbeef wird in Streifen geschnitten, ebenso die Paprika, ein Ei und
die Gewiirzgurke. Schmedken Sie die Mayonnaise mit dem Paprikapulver ab,
sie soll leicht scharl sein. Geben Sie alle Zutaten unter die Mayonnaise.
3 Scheiben Toastbrot werden in Viertel geschnitten, leicht getoastet und mit
dem Salat belegt. Garnieren Sie mit Eierscheiben und Tomatenstreifen.
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Mai

Wonnemonat nennen die Dichter den vielbesungenen Monat Mai, der nicht
nur einen Uberschwang an Bliiten, sondern auch die Lieblingsgemiise aller
Feinschmedker, den Spargel, mit sich bringt. Die bliitenweiBen, zarten Spar-
gelstangen haben keinen grofen Sittigungswert, daher bildet die sanfte
0l- und eierreiche Mayonnaise eine ideale Ergidnzung.

Spargel mit Schinkencreme (Farbaufnahme Seite 15)

1 kg Spargel, Salzmwasser, Zucker — 125 g Mayonnaise, Saft von 1 Zitrone,
200 g magerer roher Schinken, '/s 1 Schlagsahne.

Die sorgféltig geschilten Spargelstangen werden mit einem Baumwollfaden
gebiindelt und in Salzwasser unter Hinzugabe von einer guten Prise Zudker
gargekocht. Verrithren Sie die Mayonnaise mit dem Saft einer Zitrone. Schnei-
den Sie den Schinken in feine Wiirfel und vermischen Sie ihn mit der
Mayonnaise. Zuletzt wird die steifgeschlagene Sahne mit der Mayonnaise
vermischt. Richten Sie den abgetropften Spargel auf einer Platte an. Uber-

gieben Sie den Spargel mit der Schinkencreme oder reichen Sie diese ge-
trennt dazu.

Spargelsalat
500 g Spargel, Salzmwasser — 200 g Mayonnaise, 2 hartgekochte Eier.

Die sorgféltig geschidlten Spargel werden in Stiicke geschnitten und in Salz-
wasser unter Hinzugabe von einer guten Prise Zudker gargekocht. Geben Sie
den Spargel auf ein Sieb zum Abtropfen. Die Eier werden grob gehackt und
zusammen mit dem Spargel mit der Mayonnaise vermischt.

Spargelsalat Malteser Art
4 Apfelsinen, 125 g Mayonnaise, 500 g gekochte Spargelabsdlmttp

Schneiden Sie von den Apfelsinen einen Deckel ab und héhlen Sie die Friichte
mit einem Teel6ffel aus. Die Apfelsinenschalen werden an den Ridndern einge-
kerbt, so daB man kleine Kérbchen hat. Reiben Sie die Schale der abge-
schnittenen Apfelsinendeckel ab und vermischen Sie diese mit der Mayon-
naise. Driicken Sie das Fleisch einer Apfelsine durch ein Sieb und geben Sie
den Saft unter Rithren an die Mayonnaise. Zuletzt mischen Sie die abge-
tropften Spargelstiicke unter die Mayonnaise. Fiillen Sie den Spargelsalat in
die vorbereiteten Apfelsinenkdrbchen.
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Mai

Fisch - einmal anders

Zander mit Mayonnaise und Gemiise

1 mittelgrofler Zander oder Hecht, Salz, 1 Zitrone, 300 g Mayonnaise, 1 Tee-
l6ffel Tomatenmark, 6 Blatt meifle Gelatine, 2 feste Tomaien, 3 grofle
gehadite Karoiten, 2 Gemwiirzgurken, 100 g gekochter Spargel, 2 Efléffel
feingemwiegter Dill. — QOliven zum Garnieren.

Der Fisch wird gesdubert, mit Salz eingerieben und mit Ziironensaft betridu-
felt. Lassen Sie den Fisch flach in einem Topf liegend oder auf Dampf gar-
ziehen, er darf nicht zerfallen. Verrithren Sie die Mayvonnaise mit dem
Tomatenmark und der gut aufgeldsten Gelatine. Tomaten, Mohrriiben und
Gurken werden in kleinste Wiirfel geschnitten, der Spargel in kleine Stiicke.
Riihren Sie den Dill unter die Halfte der Mayonnaise und geben Sie das
Gemiise hinzu. Streichen Sie etwas von der iibrigen Mayonnaise (in GriéfBle
des Fisches) auf die Platte und legen Sie den gut abgetropften Fisch darauf.
Die obere Halfte des Zanders wird vorsichtig abgehoben und Griten und
Flossen entfernt. Bestreichen Sie den Fisch auf der Platte mit Gemiisesalat
und legen Sie die andere Hilfte des Fisches wieder dariiber. Nun wird der
ganze Fisch mit der restlichen Mayonnaise bestrichen, nur Kopf und Schwanz
bieiben irei. Der Fisch bekommt eine Zitronenscheibe in das Maul und als
Augen Olivenscheiben. Eine Reihe Olivenscheiben kann auch als Riicken-
fiosse auf den Fisch gelegt werden.

Krauterfisch

4 dicke Scheiben Schellfisch oder Kabeljau, Salz, 1 Zitrone, 1 Zwiebel, 1 Lor-
beerblatt, Gemwiirzkérner. — 200 g Mavonnaise, 4 ERI6ffel Sahne oder Dosen-
miich. 6 Blatt meifle Gelatine, 2 EfIloffel gehadkte Krduter (Dill, Kerbel,
Schnitilauch, Petersilie), 1 Gemwiirzgurke. — 1 Tomate.

Lasen Sie vorsichtig alle Gridten aus dem Fisch und geben Sie eventuell um
jede Fischscheibe leichi einen Baumwollfaden, dainit sie gut zusammenhilt.
Der Fisch wird mit Salz eingerieben und mit Zitronensaft betrdufelt. Lassen
Sie den Fisch in gesalzenemm Wasser, in dem zuvor die Gewiirze aufgekocht
wurden, vorsichtig gaiziehen. Der Fisch darf nicht zerfallen. Die Mayonnaise
wird mit der Sahne und der aufgelésten Gelatine verriihrt. Mischen Sie die
Kriuter sowie die feingehackie Gurke unter die Mavonnaise. Der Fisch wird
auf Portionstellern angerichtet, mit der Mayonnaise iiberzogen und mit einem
Bldttchen Petersilie und einem Tomatenstiickchen garniert.

Fischfilet mit Remouladensofie

4 Scheiben Fischfilet, Saiz, 1 Zitrone, Mehl, 1 Ei, Semmelbrésel. — Fett zum
Braten. — 150 ¢ Remouladensauce, 3 EfSIoffel Suhne oder Dosenmilch.

Der gewaschene: Fisch wird mit Salz eingerieben und mit Zitronensaft be-
triaufelt. Wenden Sie die Fileischeiben der Reihe nach in Mehl, in mit Salz
verquirltem Ei und in Semmelbrdseln. Die Fische werden sofort in dem heiben
Fett von beiden Seiten knusprig braun gebraten. Verriihren Sie die Remoula-
densauce mit der Sahne und reichen Sie die Sauce getrenni zu dem Fisch.
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Kasseler Rippenspeer — dénische Art

750 g Kasseler Rippenspeer. — 150 g Mayonnaise, 1 grofle rote Ribe, 2 Ef-
lI6ffel feingeriebener Meerrettich. — 1 Rezept Kartoffelsalat Rezept Seite 20.

Der Kasseler Rippenspeer wird im Backofen gegrillt oder gebraten. Lassen
Sie den knusprigen Braten erkalten und schneiden Sie ihn dann in Scheiben.
Die gekochte rote Riibe wird durch den Fleischwolf passiert. Lassen Sie den
Riibensaft etwas abtropfen, bevor Sie das Fleisch der roten Riibe und den
Meerrettich mit der Mayonnaise verriihren. Der Kartoffelsalat wird auf einer
Platte angerichtet und mit den Fleischscheiben belegt. Setzen Sie auf jede
Fleischscheibe einen Loffel von der pikanten Mayonnaise und reichen Sie
diese getrennt dazu.

Rehsteak mit Mayonnaise und Ingwer

4 Scheiben Rehsteak bzmw. Rehschnitzel, Salz, Olivendl zum Braten, 2 Apfel,
4 Scheiben Weifibrot, Butter, 100 g Mayonnaise, 2 Ingmerfriichte in Sirup.

Die Rehsteaks werden leicht geklopft, mit Salz eingerieben und in heiem
Ol von beiden Seiten braun gebraten. Lassen Sie das Fleisch erkalten und
braten Sie in dem Bratenfett 4 Apfelscheiben weich. Das WeiBbrot wird in
GroBe der Fleischscheiben geschnitten und mit Butter bestrichen. Belegen Sie
jedes WeiBbrot mit einem Rehsteak und einer Apfelscheibe. Verriihren Sie
die Mayonnaise mit einem EBlo6ffel Ingwersirup und geben Sie die feinge-
hackten Ingwerfriichte darunter. Setzen Sie auf jedes Rehsteak eine Portion
Ingwer-Mayonnaise.

Pastete mit Mayonnaise und Preiselbeeren

4 Scheiben Wildpastete oder Fleischpastete, 150 g Mayonnaise, 2 Efloffel
Preiselbeerkompott, 1/: Apfelsine, 1 Teel6ffel Senfpulver.

Richten Sie die fertiggekauften, kalten Pastetenscheiben auf einer Platte an.
Auch Scheiben von kaltem Hacdkbraten sind gut geeignet. Die Mayonnaise
wird mit den Preiselbeeren, der abgeriebenen Schale und dem Saft einer
halben Apfelsine sowie dem Senfpulver verriihrt. An Stelle des Senfpulvers
kann scharfer Senf verwendet werden. Reichen Sie die pikante Sauce in
einer kleinen Sauciere getrennt zu den Pasteten.
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Juni

Juni-Gemiisesalat

1 Bund junge Mohrriiben, 500 g Erbsen in Schoten, 250 g Spargel, 1 kleiner
Kopf Blumenkohl, 350 g gekochtes Rindfleisch, Salz, 4 ERI6ffel Essig, Zudker,
200 g Mayonnaise, 1 Flasche Joghurt, 2 EfIéffel Krduter (Borretsch, Pimper-
nelle, Basilikum, Dill, Petersilie).

Die Mohrriiben werden geputzt und in dicke Scheiben geschnitten, die Erbsen
enthiilst und der Spargel geschilt und in Stiicke geschnitten. Zerteilen Sie
den Blumenkohl in Réschen. Alles Gemiise wird in Salzwasser weichgekocht
und auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben. Schneiden Sie das Rindfleisch in
Wiirfel. Vermischen Sie etwas Gemiisewasser mit dem Essig und einer guien
Prise Zudker und lassen Sie das Gemiise und das Fleisch darin eine Stunde
durchziehen. Die Mayonnaise wird mit dem Joghurt, Salz und Zudker zu einer
cremigen Salatsauce verriihrt und mit den feingewiegten Krdutern vermischt.
Lassen Sie die vormuarinierten Salatzutaten auf einem Sieb gut abtropfen und
vermischen Sie alles mit der Mayonnaise. Mit frischen Brétchen ein vorziig-
liches Abendessen.

Tessiner Salat

250 g zarte Brechbohnen, 1 Bund junge Mohrriiben, Salz, 150 g Salami, 150 g
Schroeizer Kise, 1 Gemwiirzgurke, 200 g Mayonnaise, 2 Efléffel Sahne oder
Dosenmilch, 1 Teel6ffel starker Senf, 1 Efl6ffel feingemwiegter Dill.

Die geputzten, in Stiicke gebrochenen Bohnen und die ebenfalls geputzten, in
Scheiben geschnittenen Mohrriiben werden in Salzwasser weichgekocht und
auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben. Schneiden Sie Salami, Kdse und Gurke
in Wiirfel. Die Mayonnaise wird mit der Sahne, dem Senf und dem Dill ver-
rilhrt und iber die Salatzutaten gegossen.

Italienischer Salat

500 g Erbsen mit Schoten, 1 Bund junge Mohrriiben, Salz, 200 g gekochter
Schinken oder Reste von Kalbsbraten, 4 gekochte Pellkartoffeln, 1 geschdlte
Salzgurke, 2 geschilte Apfel, etroas Sardellenpaste, 250 g Mayonnaise.

Die Erbsen werden enthiilst, die Mohrriiben geputzt und in Wiirfel geschnit-
ten und das Gemiise in Salzwasser gargekocht. Auf einem Sieb abtropfen
lassen. Schneiden Sie Schinken oder Kalbsbraten, Kartoffeln, Gurke und Apfel
in Wiirfel. Die Mayonnaise wird mit der Sardellenpaste verrithrt und mit
allen Zutaten vermischt. Diese sollen eine Stunde ziehen, bevor der italie-
nische Salat aufgetragen wird. Er kann in Tomaten oder Gurken gefiillt
werden.

18



Sommertage sind Mayonnaisentage. Nichts ist an heilen Sommertagen erfri-
schender als eine Platte mit saftigen Mayonnaisensalaten.

Salatplatte Diisseldorf

Juni

6 hartgekochte Eier, 100 g Mayonncise, 2 EfI6ffel Sahne oder Dosenmilch, .

1 Teeliffel Sardellenpaste, 1 Messerspitze scharfer Senf, 1 Efléffel feinge-
wiegte Krduter (Dill, Kerbel, Petersilie, Schnittlauch) — 150 g Pfliicksalat,
1 Zitrone, 2 Efl6ffel Olivendl, Salz, Pfeffer — 200 g gekochte, kalte Pdékel-
zunge, 200 g gekochte junge Erbsen, 100 g Champignons, 200 g Mayonnauise,
1 Efloffel Madeira, 2 EfI6ffel Sahne oder Dosenmilch — 500 g Tomaten.

Die hartgekochten Eier werden halbiert und mit der Schnittfliche nach unten
in die Mitte einer runden Platte gelegt. Verriihren Sie die Mayonnaise mit
der Sahne oder Dosenmilch und riihren Sie die Sardellenpaste, den Senf
sowie die feingewiegten Krduter darunter. Die Mayonnaise wird iiber die
Eier gegossen. Den sorgfiltig verlesenen und gut gewaschenen Salat machen
Sie mit einer Marinade von Zitrone, Ol, Salz und Pfefler an. Garnieren Sie
die Salaiblditer als Kranz um die Eier. Die Pdkelzunge wird in Wiirfel ge-
schnitten, die gekochten Erbsen auf einem Sieb gut abgetropft. Die gut ge-
waschenen Pilze schneiden Sie in feine Scheibchen. Verrithren Sie die
Mayvonnaise mit dem Madeira und der Sahne und vermischen Sie Zungen-
wiirfel, Erbsen und rohe Champignonscheiben mit der Mayonnaise. Dieser
Salat wird ebenfalls kranzartig um den griinen Salat herum angerichtet. Den
Abschluff bilden Tomatenscheiben, die nur leicht gesalzen und gepfeffert
werden.

Spanischer Fischsalat

500 g gekochter Fisch (Fischfilet, Kabeljau, Hecht), Saft von 1 Zitrone, 200 g
Mavonnaise, 2 Efléffel Sahne oder Dosenmilch, 1 Teeléffel Senf, 1 hartge-
kochtes Ei — 1 Kopf griiner Salat, 500 g Tomaten, 1 Glas gefiillte Oliven,
2 griine Paprikaschoten.

Der gekochte Fisch wird in Stiickchen zerteilt und mit Zitronensaft betrdufell.
Verriihren Sie die Mayonnaise mit der Sahne oder Dosenmilch und dem
Senf und giellen Sie die Mayonnaise iliber den Fisch. Der Salat soll eine
Stunde durchziehen, bevor er serviert wird. Richlen Sie-den Fischsalat auf
knusprig frischen Salatbliditern an und bestreuen Sie ihn mit dem grobge-
hackten Ei. Umgeben Sie ihn mit in Viertel geschnittenen Tomalen, Oliven
und den streifig geschnittenen Paprikaschoten. Mit frischem WeiBbrot eine
leichte erfrischende Mahlzeit.
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Juli

Ob Sie zu FuB wandern oder mit dem Rad das sommerliche Land durch-
streifen, ob Sie mit dem Auto einen besonders schon gelegenen Platz am
Bachrand entdedken oder auf den Campingplatz rollen, immer wird ein
liebevoll vorbereiteter Proviant begeisierte Abnehmer finden. Rechnen Sie
bei der Zubereitung damit, daB frische Luft hungrig macht und Thre Picknick-
giste groberen Appetit als zu Hause haben. Genieflen Sie die delikaten
Feinkostsalate, die auch bei einem ldngeren Transport und an heifen Tagen
frisch und saftig bleiben.

Nudelsalat ,,Picknick® (Farbaufnahme)

200 ¢ Hérnchennudein, 200 g gekochte Mohrriiben, 200 g Salami in didien
Scheiben, 1 Gemwiirzgurke, 2 Apfel, 1 kleine Dose Erbsen, Salz, Zucker, Essig,
300 g Mayonnaise, 1 Teeléffel Senf, 2 harigekochte Eier.

Die Nudeln und die in Stifie geschnittenen Mohrriiben getrennt in Salzwasser
garkochen und auf ein Sieb zum Abtropfen geben. Die Salamischeiben, die
geschilie Gurke und die ebenfalls geschdlten Aplel in Streifen schneiden.
Die Erbsen auf einem Sieb abtropfen lassen. Alle Zutaten vermischen und
mit Salz, einer Prise Zucker und etwas Essig abschmecken. 15 Minuten
durchziehen lassen. Die Mayvonnaise mit dem Senf verrithren und mit den
abgetropften Salatzutaten vermischen. Mit den Eischeiben garnieren.

Picknickbrotchen

8 Brotchen, 200 g gekochter Schinken in didken Scheiben, 2 Gemwiirzgurken,
2 Apfel, 2 Pelikartoffeln, 2 hartgekochte Eier, 50 ¢ Walniisse, 150 g Mayon-
naise.

Schneiden Sie von den Brotchen an einem Ende eine kleine Kappe ab und
hohlen Sie die Semmeln mii einem Teeld{fel aus. Der ausgehohlte Semmel-
inhalt 14Bt sich getrocknet gui als Semmelmehl verwenden. Schneiden Sie
den gekochten Schinken, die geschidlten Gurken und Apfel sowie die abge-
zogenen Pellkartoffeln in zierliche Wiirfel. Die Eier und Walniisse werden
grob gehackt. Vermischen Sie alle Zutaten mit der Mayonnaise. Fiillen Sie
den Salat mit einem Teeldffel in die ausgehéhlten Brétchen, Sie werden
itberrascht sein, wie saftig und frisch die Brotchen so schimedken.

An Stelle von gekochtem Schinken konnen Sie Salami, Zunge oder Braten-
reste fiir die Fullung der Picknickbrotchen verwenden.
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Juli

Dichanck

Findet das sommerliche Picknick auf dem DBalkon oder im Garten statt, dann
sind die folgenden Rezepte ein sicherer Erfolg fiir die Hausfrau. Eine
prickelnde Bowle palit ausgezeichnet dazu.

Sandwichtorte
Teig: 750 g Mehl, 30 g Hefe, ¥,1 Milch, 1 Teeliffel Sulz, 1 Ei, 150 g Butter.

Fiilllung: 500 ¢ Mavonnaise, '/, | Schlagsahne, 8 Blatt weifle Gelatine, 1 Ef-
loffel Senf, 2 EfSloffel Tomutenkeichup. 200 g fetter Kdse, 1 gekochte Sellerie.
2 hartgekochte Eier, 250 g Cervelutiourst, 2 Gemwiirzgurken,

Garnitur: 12 Scheiben Cervelatwurst, Oliven, 1 Lartgekochtes Ei.

Aus den Teigzutaten bereiten Sie einen gut abgeschlagenen Hefeteig, den
Sie nach dem Gehen in einer gefetteten Tortenform abbacken. Die Hefetorte
wird nach dem Badken 2 x durchgeschnitten. Vermischen Sie die Mayonnaise
mit der aufgelosten Gelatine und ziehen Sie die steifgeschlagene Sahne unter
die Mayonnaise. Die Mayonnaise wird auf drei Schiisseln verteilt. Eine
Sorte bleibt gelb, die zweite wird mit Sen{ abgeschmeckt und die dritte mit
dem Tomatenketchup. Vermischen Sie die Senf-Mayonnaise mit dem in kleine
Wiirfel geschnittenen Kise sowie dem wiirflig geschnittenen Sellerie.
Die geschilten Eier werden grobgehadkt, Cervelatwurst und geschilte
Gurken in kleine Wiirfel geschnitten. Eier, Wurst und Gurken vermischen
Sie mit der Tomaten-Mayonnaise. Bestreichen Sie einen Tortenboden mit der
Senicreme und den zweiten mit der Tomatencreme und setzen Sie alle drei
aufeinander. Die Torte wird von oben und an den Seiten mil der hellen
Mayvonnaise bestrichen. Garnieren Sie die Torte mit den zu Tiitchen ge-
drehten Cervelatwurstscheiben, fiir die Sie die Scheiben bis zur Mitte ein-
schneiden und die Schnittkanten iibereinander schieben, sowie mit Oliven-
scheiben und dem Ei. Wenn Sie den obersten Tortenboden vor dem Drauf-
legen schon in Tortenstiicke schneiden, 1daBbt sich die Torte I?idlt aufschneiden.

Club Sandwich

1 Brathuhn, 1 Kopf Salat, 8 Scheiben Toastbrot, 200 ¢ Mayonnaise, 8 diinne
Scheiben durchmachsenen Speck.

Schneiden Sie von der Brust und von den Keulen des Brathuhnes schone
Scheiben herunter und ldsen Sie das restiiche Hiihnerfleisch von den Knochen.
Die Salatbldtter werden abgelost, gewaschen und getrocknet. Bestreichen Sie
4 Scheiben Weibrot dick mit der Mayvonnaise und richten Sie darauf das
Hiithnerfleisch an. Jeder Sandwich wird von einem durch Mayonnaise ge-
zogenem Salatblatt bedeckt. aul das zwei knusprig gebratene Spgckscheiben
gelegt werden. Den Abschlub bildet eine zweite Scheibe Weibbrot.
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Erfrischende Salate lassen sich aus Obst und Mayonnaise zubereiten. Die
Mayvonnaise sollte bei diesen Rezepten immer mit etwas Sahne oder Dosen-
milch verldngert werden.

Augustipfelsalat

500 ¢ Augustipfel, 200 g kleine Zwiebeln, 1 Zitrone, Salz, Zucker, Paprika-
pulver, 100 ¢ Mayvonnaise, Y2 Tasse Sahne oder Dosenmilch, 50 ¢ Walniisse.

Die Apfel werden griindlich gewaschen, das Kernhaus herausgestofien und
die Friichte in feine Scheiben geschnitten. Schneiden Sie die geschilten
Zwiebeln in Ringe. Aus Zitronensaft, Salz, Zudker und Paprika wird eine
Marinade zubereitet, die Sie {iber Apfel und Zwiebeln geben. Verriihren Sie
die Mayonnaise mit der Sahne und geben Sie diese dann iiber das Apfel-
Zwiebelgemisch. Der Salat wird mit grobgehackten Walniissen bestreut und
entweder in den Kiihlschrank gestellt oder sofort serviert.

Pfirsichsalat

4 reife, siiffe Pfirsiche, 100 g gekochter Reis, 150 g gekochier Schinken, 200 g
Mayonnaise, '/s 1 Schlagsahne, 1 EfIoffel Tomatenketchup, 1 Kopf Salat.

Die Haut der Pfirsiche wird abgezogen und die Friichte werden in Wiirfel
geschnitten. Vermischen Sie die Pfirsichwiirfel mit dem Reis und dem
Schinken. Geben Sie auch den Saft. der beim Schneiden der Pfirsiche heraus-
geireten ist, dazu. Die Mayonnaise wird mit der steifgeschlagenen Sahne
und dem Tomatenketchup vermischt. Hiaufen Sie auf gut gewaschene und
sorgfidltig abgetropfte Salatbldtter die Salatzutaten und gieBen Sie die
Mayonnaise dariiber.

Kreolensalat

4 Bananen, 4 Tomaten, '/+ Salatgurke, Salz, Pfeffer. — 150 g Mayonnuise, '/
Tasse Sahne oder Dosenmilch, Saft einer halben Zitrone, 1 Kopf Salat.

Geschilte Bananen, Tomaten und die geschilte Gurke werden in Scheiben
geschnitten und mit Salz und Pfeffer bestreut. Verriihren Sie die Mayonnaise
mit der Sahne und dem Zitronensaft. Legen Sie eine Schiissel mit den gut-
gewaschenen und sorgfiltig abgetropften Salatblidttern aus und geben Sie
die vorbereiteten Zutaten hinein. Die Mayvonnaise wird iiber den Salat ge-
gossen, der sofort aufgetragen wird.
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August

GW Tonalen

Fast alle Mayonnaisensalate sehen besonders verlockend und appetitlich
aus, wenn sie in Tomaten gefiillt werden. Suchen Sie sich zum Fiillen mog-
lichst gleichméBige, feste Friichte aus. Nehmen Sie zum Aushohlen einen
scharfen, diinnen Teeldffel, mit dem sich das Tomatenfleisch gut herausholen
1aBt. Das dabei gewonnene Tomatenmark ist, wenn es nicht fiir das Rezept
gebraucht wird, vorziiglich fiir die Zubereitung von Suppen und Saucen zu
verwenden. Sollen die Tomaten besonders herzhaft sein, werden sie nach
dem Aushdéhlen mit Salz und Pfeffer von innen gewiirzt,

Tomatentiirmchen

8—12 feste Tomalen — 200 g Senfgurken, 200 g Apfel, 2 Bananen, 1 Paprika-
schote, 150 g Mayonnaise — 200 g gebratenes Kafllerjleisch, 100 g Mayonnaise,*
1= Teel6ffel Senf.

Schneiden Sie groBe Deckel von den Tomaten ab, so daB Sie */3 der Tomaten
als Schale und /s der Friichte als Deckel haben. Die Tomaten werden ausge-
hohlt. Schneiden Sie die Senfgurken sowie die geschilten Apfel und Bananen
in kleine Wiirfel. Die Paprikaschote wird zuerst in Streifen und dann eben-
falls in Wiirfel geschnitien. Diese Zutaten werden mit der Mayonnaise
vermischt. Fiillen Sie den Salat in die unteren Tomatenhélften. Die Tomaten
sollen knapp gefiillt sein. Das KabBler wird in kleine Wiirfel geschnitten.
Verrithren Sie die Mayonnaise mit dem Senf und geben Sie die Wiirfel
von dem KaBlerfleisch darunter. Die Tomatendeckel werden mit der Offnung
nach oben auf die gefiillten Tomaten gelegt, mit dem KaBlersalat gefiillt und
mit einem Zahnstocher oder einem farbigen Stdbchen festgestedkt.

Getiillte Tomaten mit Reissalat

8 grofle, feste Tomaten — 100 g Reis, 100 g gekochter Schinken, 2 Apfel, 125 g
Mavonnaise, 1 Teeliffel Curry.

Schneiden Sie von den Tomaten Deckelchen ab und hohlen Sie die Friichte
aus. Der gewaschene Reis wird in reichlich Salzwasser kdrnig weich gekocht.
Schneiden Sie den gekochten Schinken und die geschilten Apfel in kleine
Wiirfel. Die Mavonnaise wird mit dem Curry verriithrt. Fligen Sie 2 Teelidfiel
von dem Tomatenmark hinzu. Die Mayonnaise wird mit dem gut abge-
tropften Reis und den Schinken- und Apfelwiirfeln vermischt. Fiillen Sie den
Salat in die Tomaten und seizen Sie die Deckelchen wieder darauf. Sie kénnen
die gefiillten Tomaten auch als Beilage zu gebratenem Fisch oder Fleisch reichen.

Tomaten mit Kalbfleischsalat

250 g Kalbsbratenreste, 1 gekochte Sellerie, 50 g Walnuflkerne, 125 ¢ Mayon-
naise, 8—12 Tomaten.

Das Kalbfleisch wird ebenso wie der Sellerie in kleine Wiirfel geschnitten.
Hacken Sie die Walnubkerne grob. Vermischen Sie alle Zutaten mit der
Mayonnaise. Von den Tomaten werden Deckelchen abgeschniiten und das
Innere der Friichte mit einem Teeléffel herausgehéhlt. Fiillen Sie die Toma-
ten mit dem Salat und setzen Sie die Dedkelchen wieder darauf.
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Gefillte Gunrtrers

Salzgurken und grofie Gewiirzgurken konnen Sie sehr gut mit Mayonnaisen-
salaten fiillen. Schneiden Sie dazu die Gurken der Lédnge nach durch und
holen Sie mit einem Lélfel vorsichlig das weibe Kernfleisch heraus. Wenn
Sie beim Aushohlen der Gurken in der Mitte einen Streifen stehen lassen,
haben Sie kleine Gurkenkorbchen mit einem Henkel in der Mitte. Das heraus-
gehohlte Gurkenfleisch pabt fast immer zu den iibrigen Salatzutaten und
wird kleingeschnitten mit der Mayonnaise vermischt. Auch dicke Scheiben
von frischen Gurken werden, leicht mariniert, gerne zum Fiillen verwendet.

Gurkenkérbchen mit Krabbensalat

4 grofe Gemwiirzgurken, 15¢ g Krabbenfleisch, 2 hartgekochte Eier. 125 g
Mayonnuise.

Die Gurken werden zu Korbchen geschnitten. Schneiden Sie das herausge-
loste Gurkenfleisch in kleine Stiickchen und vermischen Sie es mit den
Krabben. Die Eier werden grobgehadkt und alle Zutaten mit der Mayonnaise
vermischt. Fiillen Sie die Krabbenmayvonnaise in die vorbereiteten Gurken-
korbchen und garnieren Sie mit einigen Krabben. Der Krabbensalat kann
mit etwas Curry abgeschmeckt werden und mit gekochtem Reis verlidngert
werden.

Gefillte Gurken mit Fleischsalat (Farbaufnahme Scite 3)

1 grofle Gemwiirzgurken, 150 g geliochtes Kalbfleisch oder mageres Schmweine-
fleisch, 100 g Cervelatwurst, 1 Apfel. 125 g Mavonnaise.

Die Gurken werden der Linge nach halbiert und das Mark mit einem Laiffe!
herausgeschabt. Schneiden Sie das herausgeschabte Gurkenmark klein. Das
Fleisch und die Cervelatwurst werden in feine Sireifen geschnitten, ebenso
der geschdlte Apfel. Vermischen Sie alle Zutaten mit der Mayonnaise. Der
Salat wird in die Gurken gefiillt. Richten Sie die Gurken hintereinander auf
einer linglichen Platte an oder sternformig aufl einer runden. Garnieren Sie
mit Tomatenstiickchen.

Gurkenscheiben mit Krebsschwianzchen (Farbaufnauhme Seite 3)

1 zarte Salatgurke. Salz, Essig, 4 feste Tomaten, 1 Dose Krebsschrodnzchen,
2 hartgekochte Eier. 200 g Mavonnaise. feingewiegler Dill.

Die geschilte Salatgurke wird in gut zweifingerdicke Stiicke geschnitten
und das Mark mit einem Liéffel herausgeholt, so dab nur ein dicker Rand
stehen bleibt. Reiben Sie die Gurkenstiicke mit etwas Salz ein und mari-
nieren Sie die Gurken mit Essig. Die Tomaten werden in didke Scheiben
geschnilten und auf jede Tomatenscheibe ein Gurkenstiick gesetzt. Ver-
mischen Sie die Krebsschwiinzchen und die grobgehackten Eier mit der
Mavonnaise, die Sie zuvor mit Dill abgeschmeckt haben. Garnieren Sie mii
einigen Krebsschwinzchen und etwas Dill.
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Wenn die Geschifte jetzt ,Frische Matjesheringe” anpreisen, sollten Sie
daran denken, dall der Feinschmecker Bismarck gesagt hat, die Heringe zadhl-
ten nur deshalb nicht zu den gribten Delikatessen der Menschheit, weil es
sie so reichlich gebe. Versdumen Sie nicht, diese preiswerten, silberglidnzen-
den Meeresbewohner hidufig auf den Tisch zu bringen. Heringe enthalten
viel Eiweil und sind reich an kostbaren Mineralstoffen. Werden diese
salzigen Delikatessen noch mit einer pikanten Mayonnaise kombiniert, so
ist der GenuB vollkommen.

Heringe — Hausfrauen-Art (Farbaufnahme)

6 Matjesheringe oder Salzheringe, 100 g Mayonnaise, '/s | saure Sahne oder
Joghurt oder saure Milch, 1/: Teeléffel Senf, Salz, Zudker, 2 Apfel, 1 Gemwiirz-
aurke, 1 Zmwiebel, je 1 Teel6ffel feingehaditer Dill und Petersilie.

Legen Sie die Matjesheringe 1-2 Stunden in kalten Tee, das macht sie be-
sonders zart. Salzheringe miissen 24 Stunden gewissert werden. Die Heringe
werden filetiert und auf Eis gelegt. Riihren Sie die Mayonnaise mit der
sauren Sahne, Milch oder Joghurt giatt. Schmedken Sie mit Salz, Zucker und
Senf ab. Apfel, Gurke und Zwiebel werden geschilt, in Wiirfel geschnitten
und mit der Sahnensauce vermischt. Zuletzt rithren Sie Dill und Petersilie
darunter. Die Sauce wird iiber die Heringe gegossen oder getrennt serviert.
Dazu gehoren frische Pellkartoffeln, nach Geschmack mit ausgelassenen
Speckwiirfeln {ibergossen, und griine Bohnen.

Heringe in Currysahne

6—8 Matjesheringe oder Salzheringe, 150 g Mayonnaise, Salz, Zudker. 1 Tee-
loffel Curry, 1 Salzgurke, '/s 1 Schlagsahne.

Legen Sie die Matjesheringe 1-2 Stunden in kalten Tee ein, die Salzheringe
werden 24 Stunden gewissert. Filetieren Sie die Fische und rollen Sie diese
ein. Die Heringsrouladen werden auf eine Platte gesetzt. Die Mayonnaise
wird mit einem, Schneebesen glattgeriihct und mit Salz, Zucker und Curry
abgeschmecdkt. Schilen Sie die Gurke. Sie wird, in kleine Wiirfel geschnitten.
unter die Mayvonnaise gemischt., Zum Schlub ziehen Sie die steifgeschlagene
Sahne unter die Mavonnaise und iibergielen damit die Heringe. Dieses
Rezept reicht fiir 6-8 Personen.
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Heringe in Tomatencreme

6—8 Matjesheringe oder Salzheringe. 150 g Mavonnaise, 2 EfI6ffel Tomaten-
mark. 4 Efl6ffel Sahne, Zitrone, Salz, Zudier, Paprika, 2 Zwiebeln.

Legen Sie die Matjesheringe 1-2 Stunden in kalten Tee ein, die Salzheringe
werden 24 Stunden gewdssert. Verriihren Sie die Mayvonnaise mit einem
Schneebesen mit dem Tomatenmark und geben Sie unter Riihren die Sahne
hinzu. Schmecken Sie die Creme mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Paprika
ab. Die filetierten Heringe werden in Streifen geschnitten, mit der Tomaten-
creme iibergossen und mit Zwiebelringen garniert.

Schwedische Dillheringe

6 Matjesheringe oder Salzheringe, 1 Glas Mixed Pickles. 150 ¢ Mavonnaise,
i/« ] saure Sahne, Salz, Zucker, 3 EfIiffel feingewiegter Dill.

Legen Sie die Matjesheringe 1-2 Stunden in kalten Tee ein, die Salzheringe
werden 24 Stunden gewissert. Filetieren Sie die Fische und schneiden Sie
die Heringe in Portionsstiicke. Vermischen Sie die Heringsstiidke mit den
abgetropften Mixed Pickles und fiillen Sie alles in einen Steintopf. Die
Mayvonnaise wird mit der sauren Sahne verrihrt und mit Salz und reichlich
Zudker sowie mit Dill abgeschmeckt. Giellen Sie die Mayonnaise iiber die
Heringe und lassen Sie diese an einem kiihlen Ort 24 Stunden durchziehen,
bevor sie serviert werden.

Feiner Heringssalat

3 Matjesheringe, 200 ¢ Kalbsbraten, 3 geschiilie Apfel, 2 geschiilte Salzgurken,
1 Zwiebel. Essig, Ol, Salz. Zudker, 200 ¢ Mayonnaise, 2 EfI6ffel Dosenmilch.
Die gewaschenen Heringe werden f{iletiert und in Streifen geschnitten.
Kalbsbraten, Apfel und Salzgurken scineiden Sie ebenfalls in Streifen, die
Zwiebel in Wiirfel. Bereiten Sie ein wenig Marinade aus Essig, Ol, Salz und
Zudker, die Sie iiber die Salatzutaten geben. Verriihren Sie die Mayonnaise
mit der Dosenmilch und gieBen Sie diese iiber den Heringssalat.

Roter Heringssalat

3 Matjesheringe oder Salzheringe, 6 gekochte Pellkartoffeln, 3 Apfel, 1 grofe
rote Riibe, 2 Gemwiirzgurken. Salz, Essig, Ol, Zucker — 250 g¢ Remouladensauce
oder Mavonnaise, 2 hartgekochte Eier.

Legen Sie die Matjesheringe 1-2 Stunden in etwas Milch ein, die Salzheringe
werden 24 Stunden gewiissert. Filetieren Sie die Fische und schneiden Sic
diese in Streifen. Kartoffeln, Apfel und die gekochte rote Riibe werden geschilt
und ebenso wie die Gewiirzeurken in Wiirfel eeschnitten. Streuen Sie etwas
Salz dariiber und gieBen Sie ein paar Léffel Marinade aus Essig. Ol. und
Zucker dariiber. Nach einer Stunde wird der Heringssalat mit der Remou-
ladensauce oder der Mavonnaise vermischt und mit Eischeiben garniert.
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Wenn sich Minner zu einem guten Gespriach oder einer Skatrunde zusam-
mensetzen, dann lieben sie dazu eisgekiihites Bier, klaren Schnaps und
krdaftige Happen.

Eierhappen

6 Eier, 250 g Beefstcakhadk, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel, 1 Eidotter, 2 Gemwiirz-
gurken. 1 Meterbrot, Butter. 150 g¢ Mayonnuise, 1 Efloffel scharfer Senf, 2 Ef-
loffel Sahne oder Dosenmilch.

Die Eier werden hartgekocht und nach dem Erkalten geschilt und halbiert.
Vermischen Sie das Beelsteakhadk mit Salz, Pfeffer, kleingeschnitiener
Zwiebel und Eidotter. Schneiden Sie die Gurken und das Meterbrot in
Scheiben. Bestreichen Sie die Brotscheiben mit Butter und geben Sie das
angemachie Beefsteakhadk daraui. Das Fleisch wird mit den Gurkenscheiben
belegt. Den Abschlub bildet ein halbes Ei. Verriihren Sie die Mayonnaise mit
Senf und Sahne und gieBen Sie die Senfmayonnaise iiber die Eihilften.

Whurstsalat

350 ¢ Jagdmwurst, 3 Zwiebeln, 2 Gurken, 2 Apfel, Salz, Essig, 200 g Mayonnaise.

Wurst, geschidlte Zwiebeln, Gurken und geschilte Apfel werden in dicke
Streifen geschnitten, leicht mit Salz besireut und mit etwas Essig iibergossen.
Lassen Sie den Salat 30 Minuten durchziehen und vermischen Sie ihn dann
mit der Mayonnaise. Frische Brotchen und Bier gehéren dazu.

Kadsesalat

300 ¢ Emmentaler, 2 grofle Kartoffeln, 3 Stangen Sellerie, 50 ¢ Walniisse.
150 ¢ Mayonnaise, 1 Efloffel scharfer Senf, '/ Tasse geschlagene Sahne.
2 hartgekochte Eier, einige Pfeffergiirkchen, frische Brétchen. ’

Schneiden Sie den Kdse und die geschiilten Pellkartoffeln in Blédtichen oder
grobe Stifte. Die gutgewaschenen Selleriestangen werden in Stiicke geschnit-
ten und die Walniisse grob gehackt. Vermischen Sie alle Zutaten. Die Mayon-
naise wird mit dem Senf und der Sahne verriihrt und iiber die Zutaten
gegossen. Geben Sie den Kisesalat auf Brétchenhdlften und garnieren Sie
mit Eischeiben und Gurkenficherchen.
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Rollmdpse in Mayonnaise mit Meerrettich

6 Salzheringe, Senf, 5 Zwiebeln, 2 Salzgurken, Senfkérner, /= 1 Essig, /s |
Wasser, Zahnstocher, 200 g Mayonnaise, /= Tasse Sahne, 2 Efléffel fein-
geriebener Meerrettich, 1 Apfel.

Die Heringe werden 24 Stunden in kaltes Wasser gelegt und dann filetiert.
Bestreichen Sie jedes Heringsfilet mit Senf. Legen Sie je eine Zwiebelscheibe
und 2 Gurkenscheiben darauf und streuen Sie ein paar Senfkérner dariiber.
Die Heringe werden aufgerollt und mit hdélzernen Zahnstochern befestigt.
Kochen Sie Essig und Wasser miteinander auf und geben Sie den erkalteten
Essig sowie Zwiebelscheiben iiber die Rollmdpse. Lassen Sie die Heringe
3—4 Tage stehen. Die Mayonnaise wird mit der Sahne, dem Meerrettich und
dem feingeriebenen Apfel verriihrt. Legen Sie die abgetropften Rollmépse
in eine Schiissel und gieben Sie die Mayonnaise dariiber.

Kartoffelsalat Gustav

1 kg Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, Essig, Ol, 2 Salzgurken, 1—2 Salz-
heringe, 1 Paprikaschote, 250 g Mayonnaise, 1-2 Efléffel scharfer Senf, 2—3
Efléffel Sahne oder Dosenmilch, reichlich Knackmiirste.

Die Pellkartoffeln werden am Vortag gekocht und am nédchsten Tag abgezogen
und in Scheiben geschnitten. Streuen Sie Salz und Pfeffer dariiber und
mischen Sie die beiden in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln darunter. Bereiten
Sie eine Marinade aus Essig und Ol, die Sie warm iiber die Kartoffeln
giefen. Lassen Sie den Salat eine Stunde durchziehen. Die Salzgurken wer-
den geschilt und in Scheiben geschnitten, die in Milch eingelegten Heringe
filetiert und in Streifen geschnitten. Auch die Paprikaschote schneiden Sie
feinstreifig auf. Vermischen Sie alle Zutaten miteinander. Verrithren Sie die
Mayonnaise mit dem Senf und der Sahne und iibergieBen Sie damit die
Kartoffeln. Ein dicker Kranz heiber Knadkwiirste wird um den pikanten
Kartoffelsalat gelegt.

Einen einfachen Kartoffelsalat bereiten Sie nach demselben Rezept zu, lassen
aber Gurken, Heringe und Paprikaschote heraus.

SkatspieBchen

500 ¢ Kalbs- oder Schmweinebraten, 1 gekochter Sellerie, 1 Glas Senffriichte.
1 Weiflbrot, 200 g Mayonnaise, 1 EfI6ffel Weinbrand, 1 Kopf Salat.

Der Braten und die geschilte Sellerie werden in daumendicke Wiirfel ge-
schnitten, die Senffriichte gut abgetropft. Schneiden Sie von dem Weibbrot
ebenfalls daumengrofie Wiirfel. Die Mayonnaise wird mit 2 EBloffeln Saft
von den Senffriichten und dem Weinbrand verriihrt. Geben Sie auf SpieBchen
Fleischwiirfel, Selleriewiirfel und Senffriichte, jeweils durch einen WeiBbrot-
wiirfel voneinander getrennt. Die SpieBchen werden auf Salatbldtter gelegt
und mit reichlich Mayonnaise iibergossen. Natiirlich kénnen Sie ebensogut
Wiirfel von Wurst, Gurken und Schweizer Kédse auf die SpieBchen stechen.
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Die Fiille an Obst und Gemiise macht es der Hausfrau im Oktober leicht,

fiir Abwechslung auf dem Speisezettel zu sorgen. Hier sind ein paar Rezepte
fiir kleine herbstliche Delikatessen, die keine teuren Zutaten verlangen:

Paprikasalat mit Reis und Krabben

100 ¢ Reis, 2 griine Paprikaschoten, 100 g Pfifferlinge oder Steinpilze oder
Champignons, 2 Efléffel Ol, Salz, 200 g Krabben, 1 Zitrone, 8 Tomaten.
250 g Mavonnaise.

Der Reis wird in reichlich Salzwasser kdrnig weichgekocht und auf ein Sieb
zum Abtropfen gegeben. Schneiden Sie die Paprikaschoten in Streifen.
putzen Sie die Pilze sorgfiltig und schneiden Sie diese in Streifen. Die
Paprikastreifen werden in Ol angeschmort, die Pilze hinzugefiigt, mit Salz
bestreut und im geschlossenen Topf 15 Minuten durchgediinstet. Eine pikante
Note erhdlt der Salat, wenn Sie nur die Pilze diinsten und die Paprikastreifen
mit Salz bestreut eine Stunde stehen lassen und ausgedriickt an den Salat
geben. Lassen Sie das Gemiise auf einem Sieb abtropfen. Reis, Gemiise und
Krabben werden vermischt und mit Zitronensaft betrdufelt. Schneiden Sie
von den Tomaten Deckelchen ab und hdéhlen Sie die Friichte mit einem
Teeldffel aus. Verrithren Sie die Mayonnaise mit 2 EBléffeln von dem durch
ein Sieb gestrichenen Tomatenmark und vermischen Sie dann alle Zutaten
mit der Mayonnaise. Der Salat wird in Tomaten gefiillt und mit einem
frischen Paprikastreifen garniert.

Apfelsalat mit Kise

3 sduerliche Apfel, 200 g Schweizer oder Hollinder Kdse, 200 g Mayonnaise,
1 Teel6ffel Senf.

Die gewaschenen Apfel werden halbiert, geschilt und das Kernhaus entfernt.
Schneiden Sie die Apfel und den Kise in Streifen. Die Mayonnaise wird mit
dem Senf verrithrt. Vermischen Sie Apfel- und Késestifte mit der Mayon-
naise. Sie konnen noch 2 groBe Zwiebeln in Streifen schneiden, diese leicht
mit Essig betrdufeln und unter die Mayonnaise mischen.

Birnensalat mit Roquefort

4 grofe reife Birnen, 1 Zitrone, 150 ¢ Mayonnaise, 50 g Roquefortkdse, 1 Kopf
Salat.

Die gewaschenen Birnen werden halbiert, geschidlt und das Kernhaus ent-
fernt. Schneiden Sie dann die Birnen in feine Scheibchen und betrdufeln Sie
die Friichte mit Zitronensaft. Die Mayonnaise wird mit dem in kleine Wiirfel-
chen geschnitienen Roquefort vermischt. Ordnen Sie die Birnenscheiben
appetitlich auf Salatbldttern an und iibergieBen Sie die Friichte mit der
Roquefortmayonnaise.
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Warum wollen Sie den grauesten Monat des Jahres, den November, nicht
in einen frohlichen verwandeln? Laden Sie an den langen Novemberabenden
IThre Freunde zu sich ein. Ganz unformell nach dem Essen: zu ein paar
Schallplatten und zu einem angeregten Gesprdch. Stellen Sie ein paar gute
Flaschen Wein kalt und iliberraschen Sie Ihre Gédste mit einem Snackbaum.
Sie werden groBen Erfolg damit haben. Snack ist amerikanisch und bedeutet
kleine Bissen — unformelle kleine Leckerbissen. Ihr Snackbaum ist entweder
ein groBer Kohlkopf, rot oder weiB, oder eine Ananas, die hiufig in dieser
Jahreszeit preiswert erhiltlich ist. Sind nur wenige Géste geladen, geniigt
auch eine Grapefruit. Fiir einen groben Kreis miissen Sie 2 oder 3 Snack-
bidume vorbereiten. Die Aste bestehen aus Zahnstochern, auf die kleine
appetitliche Hidppchen gespielit sind. Um den Snackbaum herum sind ver-
schiedene pikante Mayonnaisen gruppiert, in die jeder Gast seinen Snack
taucht, bevor er ihn mii Genub verspeist. Erkldren Sie Ihren Gésten, welche
Geschmackszutaten die verschiedenen Mayonnaisen enthalten, damit jeder
nach eigenem Geschmack Snacks und Mayonnaise kombinieren kann. Weif}-
brotscheiben oder knusprige Brotstangen stehen in Koérbchen bereit.

Die Snacks:

Die meisten Snacks werden in Wiirfel geschnitten, wenn sie nicht portions-
fertig sind. Sie nehmen Wiirfel aus: gekochten Kartoffeln und Sellerie, roher
oder gekochter Ananas, gebratenem Fleisch, gekochtem Schinken, Birnen und
Apfeln, Fleischwurst, Kdse, Tomaten, Scheiben von Bananen und Wiirstchen;
kleine Fleischbédllchen aus gebratenem Hadkileisch, groBle Krabben oder
Scampischwinzchen, Oliven, kleine Giirkchen, Radieschen.

Die Mayonnaisen:

Mayonnaise mit Senf

150 g Mayonnaise, 1 Efléffel Senf, 50 g Ingrver- oder Senffriichte.

Die Mayonnaise wird mit dem Senf verriihrt. Die Ingwer- oder Senfiriichte
werden grob gehadit und mit der Senfmavonnaise verriihrt.

Zu kaltem Schweinefleisch, Schinken, Wurst, Kartolfeln, Sellerie, gekochiem
Fisch, Krabben.
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Mayonnaisen fiir den Snadkbaum, die auch sonst als Beigabe zu kalten
Fisch- und Fleischgerichten sehr zu empfehlen sind:

Rubinen-Mayonnaise

100 g Mayonnaise, 1 Dose bestes Tomatenmark (besser noch 500 g Tomaten
gekocht, durch ein Sieb passiert und das Tomatenmark dick eingekocht), Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zudker.

Verriihren Sie die Mayonnaise mit dem Tomatenmark und schmedcken Sie
mit den Gewiirzen ab. Zu gebratenem Schweine- und Kalbfleisch, Bratfisch,
hartgekochten Eiern.

Mayonnaise mit Meerrettich

150 g Mayonnaise, Saft /2 Zitrone, 1 Prise Zudker, 1 sduerlicher Apfel, 1 Efi-
l6ffel geriebener Meerrettich.

Die Mayonnaise wird mit einem Schneebesen glatigeriihrt und der Zitronen-
saft und der Zudker unter Rithren hinzugefiigi. Reiben Sie den Apfel auf
einer Glasreibe fein und vermischen Sie ihn mit dem Meerrettich und der
Mayonnaise.

Zu gekochtem und gebratenem Fisch, zu hartgekochten Eiern, zu Wiirstchen
und Kise.

Mayonnaise mit Chantilly

100 g Mavonnaise, 2 Efléffel Tomatenketchup, /s 1 steifgeschlugene Schlag-
sahne.

Die Mayonnaise wird mit einem Schneebesen glattgeriihrt und das Tomaten-
ketchup unter Rithren hinzugefiigt. Ziehen Sie zum Schlufl vorsichtig die
Schlagsahne unter die Mayonnaise. Sofort servieren.

Zu gekochtem und gebratenem Fisch und Fleisch, zu Bananen, Apfeln,
Birnen, Spargel.

Mayonnaise mit Kridutern

150 g¢ Mayvonnaise, 2 EfI6ffel Sahne oder Dosenmilch, 1 Efl6ffel feingehaditer
Dill, Petersilie, Borretsch, Estragon, Schnittlauch, 1 hartgekochtes Ei.

Riithren Sie die Mayonnaise mit einem Schneebesen glatt und fiigen Sie
unter Riihren die Sahne hinzu. Zum Schlub werden die feingewiegten Kréiuter
und das grobgehadkte Ei mit der Mayonnaise vermischt.

Zu gekochtem und gebratenem Fisch, Scampi, hartgekochten Eiern, Kartoffeln.
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Auch die Hausfrau soll die festlichen Weihnachtsabende genieBen konnen.
Hier sind ein paar Vorschldge fiir kalte Leckerbissen, die keine groBe Miihe
machen und schon vorher zubereitet werden kdnnen.

Forellen garniert

4 Portionsforellen, Salz, Essig, Geiviirze, 200 g Mayonnaise. 3 Blatt Gelatine,
6 ERI6ffel Wasser. Zum Garnieren: Krebsschmwénzchen oder gefiillte Oliven.
Die frisch getoteten Forellen werden gewaschen, gesalzen, mit heilem Essig
libergossen. Lassen Sie die Forellen in Salzwasser mit Gewiirzen garziehen
und geben Sie die Fische, gut abgetropft, auf eine Platte. Die Mayonnaise
wird mit der kalt eingeweichten, warm aufgeidsten Gelatine langsam verriihrt
und wenn sie zu erstarren beginnt, in einen Spritzbeutel gefiillt. Jede Forelle
wird auf dem Riicken leicht eingeritzt und mit einem dicken Streifen Mayon-
naise garniert. Spritzen Sie auch einen Kranz Mayonnaise um jede Forelle
herum, der mit Krebsschwiinzen oder Oliven garniert wird.

Wildrollen gefiillt

150 g Mayonnaise, 1 EfI6ffel Tomatenketchup, 3 reife Birnen, 1 Zitrone,
1 Knolle Sellerie, 30 ¢ Walniisse, 8 Scheiben gebratene Rehkeule, Senffriichte.
Die Mayonnaise wird mit dem Tomatenketchup verriithrt. Schidlen Sie die
Birnen und schneiden Sie die Friichte in diinne Scheibchen. Die Friichte wer-
den mit Zitronensaft betrdufelt. Raspeln Sie die geschilte Sellerie grob auf
einer Rohkostreibe und hacken Sie die Walniisse grob. Alle Zutaten werden
mit der Mayonnaise vermischf, geben Sie auf jede Bratenscheibe 1-2 Lifiel
Salat und rollen Sie jede Fleischscheibe auf. Stecken Sie auf farbige Cocktail-
spieBchen bunte Senffriichte und stecken Sie in jede Wildrolle ein SpiebBchen.

Schinkenmedaillons

8 dicke Scheiben gekochter Schinken, /= Glas Portwein, 150 ¢ Mayvonnaise,
1/, Tasse Schlagsahne, 5 Blatt weifle Gelatine. Pfeffergurken, Gemiisesalat.
Stechen Sie mit cinem Ausstecher 16 Pldtzchen aus dem Schinken. Der Rest
des Schinkens wird ganz fein gewiegt und mit dem Portwein getriankt. Ver-
rithren Sie die Mavonnaise mit der steifgeschiagenen Sahne und fiigen Sie die
aufgeloste Gelatine sowie den Schinken hinzu. Wenn die Mayonnaise zu
erstarren beginnt, bestreuen Sie 8 Schinkenpldtzchen dick mit der Mavon-
naise, setzen die anderen Plidtzchen darauf und beziehen die Schinken-
medaillons mit der restlichen Mayonnaise. Garnieren Sic mit kleinen Gurken-
scheiben. Setzen Sie die Medaillons auf Sodkel von Gemiisesalat.
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Bamndamnen

Das ganze Jahr hindurch gibt es fiir wenig Geld die appetitlichen, goldgelben
Bananen. In den friichtearmen Wintermonaten sind sie besonders willkom-
men. Mit Bananen lassen sich auch vorziigliche Mayonnaisensalate zubereiten.

Reissalat mit Bananen

100 g Reis, Salzmasser, 3 Bananen. 1 Apfel. 100 g roher Schinken. '/: Knolle
Sellerie, 1 Zitrone, 250 ¢ Mayonnaise, 4 Efloffel Suhne oder Dosenmilch,
1 Teeloffel Curry.

Kochen Sie den Reis in reichlich Salzwasser kornig weich. Halbieren Sie die
geschilten Bananen der Linge nach und schneiden Sie die Friichte dann in
Scheiben. Apfel und Schinken werden in Streifen geschnitten, die geschilte
Sellerie wird auf der Rohkostreibe geraspelt. Geben Sie iiber die Zutaten
den Saft einer Zitrone. Die Mayonnaise wird mit der Sahne und dem Curry
verrithrt und mit dem gut abgetropiten Reis und den {ibrigen Zutaten ver-
mischt. Der Salat kann in fleckenlose, halbierte Bananenschalen gefiillt wer-
den. Er wird dann mit Maraschinokirschen garniert.

Margueriten-Salat

4 Bananen, 4 gekochte Pellkartoffel, 100 g gekochte Champignons, 100 ¢ Sen/-
gurken. 1 Efloffel Kerbel, 50 g Walntisse, 250 ¢ Mayonnaise, 2 hartgekochte
Eier.

Die Bananen werden in Scheiben geschnitten, die Kartoffeln in Streifen und
die Champignons in Scheibchen. Die Senfeurken schneiden Sie ebenfalls in
Sireifen. Der Kerbel wird fein gewiegt, die Walniisse werden grob gehacdkt.
Vermischen Sie alle Zutaten mit der Mavonnaise und geben Sie den Salat
in eine Glasschiissel. Das Eiweil wird in Sireifen geschnitten und in Form
von Bliitenblidttern in die Mitte des Salates gelegt. Ein gekochtes Eidotter
bildet die Mitte der Bliite.

Amazonas-Salat

2 Apfel, 2 Bananen. 100 g gehadkter Schinken, 30 ¢ Walniisse. 150 ¢ Mavyon-
naise. 2 ERI6ffel Tomatenketchup, Bananenscheiben zum Garnieren, Zitronen-
saft.

Die Apfel werden geschiilt und ebenso wie die Bananen und der Schinken in
feine Streifen geschnitten, die Niisse werden grob gehackt.

Verrithren Sie die Mayvonnaise mit dem Tomatenketchup und mischen Sie
alle iibrigen Zutaien darunter. Der Mavonnaisensalat wird milt Bananen-

scheiben helegt. die Sie vorher mit Zitronensaft betraufelt haben.
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