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Fiir die Kiiche

Ein Allerwelis-Gericht:

g(bev (grino\f

Spinatkliosse: Haben wir vier Personen zu
Tisch, so bendtigen wir zu diesem Gericht
500 Gramm Spinat, den wir, nachdem wir
ihn erlesen und gekocht haben, hacken und
durch ein Sieb geben. Etwas geriebene
Semmel rostet man mit ein wenig Fett, in
einer Kasserole, der Spinat wird hinzugefiigt,
durchgeschwitzt, und alsdann in eine Schiissel
gebracht, zu dem ganzen fiigen wir ein Ki,
Salz und die restlich gebliebhene Semmel, die
von- dem zu diesem Zweck verwendeten
Brotchen iibrig geblieben ist. Alles wird gut
durcheinander gemischt, und es werden
Klosse geformt, die wir im Salzwasser kochen.
I'leischreste vom vorhergehenden Tag werden
als Beigabe gegeben. Doch sind die Klosse
auch ohne diese von ausgezeichnetem Ge-
schmack, und ein kleines Festmahl fiir sich,
dabei gesund und nahrhaft.

Spinatereme: Als deren Grundlage fein ge-
wiegter. und durch ein Sieb gestrichener
Spinat (wiederum 500 Gramm fiir vier Per-
sonen) gilt. Unter fortwihrendem Riihren
wird das Gemiise auf dem Feuer heiss ge-
halten, wobei ihm heisse Milch zugefiigt wird,
jedoch nur soviel, wie es annimmt, ohne

flissig zu werden. Man muss also genau

darauf achten. Mit Salz, Pfeffer und einer

Kohlraben, au Gratin,

Wir schélen die Kohlraben, legen sie in
etwas Essigwasser, damit sie schon weiss
bleiben. Unterdessen wird eine Kuchenform
ausgefettet. Die Kohlrabenscheiben darauf
gelegt (diinn schneiden) und mit geriebenem
Kiége und Kiimmel bestreut. Im Ofen weich
garen und zwischenhindurch mit etwas
Wasser bespritzen.,

Messerspitze voll Liebig’s Fleischextrakt ge-
wiirzt, vielleicht auch mit einem Eidotter
bereichert, ist die Mahlzeit vollendet. Auch
das ist an einem fleischlosen Tag ein aus-
gezeichnetes Mittagessen.

Spinatkartoffeln: Zur Bereitung von Spinat-
kartoffeln bendtigen wir ausser den fiir vier
Personen iiblichen 500 Gramm Spinat auch
ein Kilogramm rohe, geschilte Kartoffeln.
Der Spinat wird gehackt, mit einer grossen,
ebenfalls gehackten Zwiebel vermischt, und
gewlirzt mit einer Messerspitze Mayoran. In
einem gut verschliessharen Schmortopf, den
wir vorher mit ein wenig Fett beliebiger Art
ausgestrichen haben, geben wir nun ab-
wechselnd je eine Lage Spinat und je eine

" Lage der rohen Kartoffelscheiben und achten

darauf, dass sich die erste und letzte Lage

aus Kartoffelscheiben bildet. Etwas  leicht
gesalzenes Wasser wird dariiber gegossen,
und das Ganze wird nun etwa 30—40 Minuten
gekocht. Ein sehr gutes Gericht.

Spinatwiihen: Ein Wihenblech, wie iiblich,
mit diinn ausgewalltem Wihenteig auslegen.
Zur Fiillung zirka 500 Gramm gekochten und
gehackten Spinat, auch mit einem ganzen Ei,
einer Tasse Milch, zwei Essloffel Mehl und
etwas Salz vermischen. Nach Belieben auch
noch Pfeffer und Muskat beifiigen, und zwei
Essloffel aufgelostes Trockenei darunter men-
gen (Trockenei l6st sich mit einigen Tropfen
Oel sofort und leicht). Die Fiillung iiber den
Teig verteilen, und, wenn moglich, kleine,
gebratene Speckwiirfel dariiber verteilen,
35 Minuten in heissem Backofen backen und
warm zu Tische geben. J. R.

Soll ich Kéchin werden?

Vor kurzer Zeit verliess eine Gruppe junger,
gut ausgebildeter Kochinnen die Lehre und
trat ins Arbeitsleben hinaus. Privathaus-
haltungen, Privatpensionen, Spitiler, Re-
staurants und kleine Hotels bilden ihr neues
Wirkungsfeld. Es warten ihrer gute Arbeits-
und Lohnbedingungen, und sie diirfen ver-
sichert sein, zu den sehr geschiatzten Arbeits-
kriiften zu gehoren.

Heute noch Kochin werden? Mag sich
manche junge Tochter fragen, wenn sie an
die Lebensmittelrationierung und “die son-
stigen Einschrdnkungen denki. Diesen Zwei-
felnden soll gesagt sein, dass eben doch immer
gekocht wird, wenn es auch heute mehr Ueber-
legung, rechnerisches Geschick, Sorgfalt,

Phantasie und Liebe braucht, um Nahrhaftes,
Schmackhaftes, Preiswertes auf den Tisch zu
bringen.

Die Lehrmeister in der praktischen Lehre
und der Kursleiter im darauffolgenden obliga-
torischen Ergénzungskurs geben sich alle
Miihe, die Téchter im Zeitgeméassen zu unter-
richten, unterlassen es aber auch nicht, sie
auf wiederum bessere Zeiten vorzubereiten.

Offene Kdchinnen-Lehrstellen in bewéhrten
Lehrbetrieben stehen auch diesen Herbst zur
Verfiigung und werden durch die Berufs-
beratung vermittelt. Sie sollten von streb-
samen, intelligenten, gesunden Tdchtern mit
Liebe zur Kochkunst nicht unbenutzt ge-
lassen werden. A.H.
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