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Dalmatinischer Reis

I Tasse Reis * 1 Tasse Wasser
2 Knoblauchzehen * 2 Essliffel Oleolux
¥ Teeldffel Krdautersalz * 1 Teeldffel Paprika
¥ Teeloffel Pfeffer

In einer Stielpfanne bringt man das Oleolux zum
Schmelzen, gibt sofort die Knoblauchzehe hinein
sowie Salz, Pfeffer, Paprika und anschl. den Vollreis.
Unter standigem Umriihren mit einem Holzloffel wird
der Reis hochstens 72 Min. lang erhitzt. Nun gibt man
diesen Reis in etwa 2 Tassen bereitstehendes kochendes Wasser. In
wenigen Minuten ist der Reis schon gut gegart, so dass man die elek-
trische Platte abstellen kann und den Reis noch nachquellen lésst.

Dieser dalmatinische Reis kann ohne weiteres mit Wasser zur
Suppe verdiinnt werden. In diesem Fall ist die Zugabe von 2-3 Ess-
16ffeln Milch zur Abrundung des Geschmacks zweckmaBig.
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Kartoffeln mit Knoblauch

500 g gekochte Kartoffeln * 125 g Oleolux
3 Knoblauchzehen * 2 Teeldffel Krdutersalz
2 Essloffel Milch oder Dosenmilch

Die in der Schale gekochten Kartoffeln werden geschilt und in
kleine Stiicke zerschnitten. In einer Stielpfanne, die vorgewidrmt
wurde, bringt man 125 g Oleolux zum Schmelzen und gibt dann die
zerdriickten Knoblauchzehen in das warme Fett. Es darf nur sehr
kurz, nicht tiber die helle Braunung des Knoblauchs hinaus erhitzt
werden. Sofort gibt man dann die vorher zerkleinerten Kartoffeln in
dieses Fett, schmeckt mit Kriutersalz ab, vermischt gut und fligt zum
Schluss, in die gut heile Masse, 2 Essloffel Milch hinzu. Nach gutem
Verriihren sollte moglichst bald serviert werden.

Diese herzhafte Beilage ist ausgezeichnet zu einem Gemiise,
welches nicht zu stark gewtirzt ist, z. B. zu Fenchel, Gurkengemiise,
schwach gewiirztem Spinat usw. Auch zu Salaten ist diese Kartof-
felbeilage gut geeignet.
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Rosenkohl mit Majoran

500 g Rosenkohl
2 Essliffel Shoyu
1 Essléffel Majoran
2 Essloffel Oleolux

Die geputzten und zerkleinerten Rosenkdhlchen werden in kochen-
des Wasser gegeben und kurze Zeit gegart (10 Minuten geniigen).
Man giefit das Wasser ab und gibt nun Oleolux, Majoran und Shoyu
in den heiflen Topf und schwenkt kréftig um und serviert sofort.

Diese Zubereitung ist besonders schmackhaft, weil die von auen
sehr herzhaft abgeschmeckten Rosenkohlchen, im Innern ohne Salz
zubereitet, eine besonders interessante Beilage zur Gemiiseplatte
darstellen.
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