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NﬁTZLH@HEg / fiif Haus und Garten

Jetzt ist Fisch-Saison! In den Seen finden jetzt die
groflen Laichfinge statt und  die SiiBwasserlische
werden zu verhdltnismaBig billigem Preise angebo-

 ten. Viele Hausfrauen meinen: ,Wenn nur der An-
kenhafen nicht wire." Es ist aber nicht unbedingt
notig, die Fische im schwimmenden Fett zu backen
wie in der seligen Vorkriegszeit. Wer immer wieder
einen kleinen Fischfettvorrat duinet, hin und wieder
einen Resten Ol oder Friturefett, auch das Oliven-
6l in den Sardinenbiichsen dazugibt, muB jeweils nur
wenig: frisches Fett dazugeben. Viele Fische lassen
sich auch grillieren, wobei sie nur mit etwas Ol be-
pinselt werden miissen, andere wieder sieden (Fo-
rellen) oder dimpfen (Felchen). Es ist also nicht so
schrecklich mit dem Fettverbrauch beim Fische-
kochen. Die Fische mit ihrem hohen 'Eiweifigehalt
sind dazu berufen, den magern, fleischraren Speise-
zettel zu bereichern. :

Kartoiielspétzli zu Spinat oder Kompott. 300 ¢
kalte geriebene Schalenkartoffeln, 250 ¢ Mehl und
ein halber Loffel Salz werden vermischt, mit 1 Lof-
fel vorgeweichtem Trockenei, 1 Schalenei und 2 dl
Wasser  durchgeknetet tund zuletzt eine Handvoll
gehackte Petersilie dazugegeben. Dann wird wie bei

den Mehlspétzli verfahren: Teig tiichtig klopfen und

-mit Spitzlimaschine, Sieb oder Brett Spitzli tfor-

men und ins siedende Salzwasser geben, Nach dem

' Hochkommen noch etwas ziehen lassen, mit der
Lochlikelle herausnehmen, mit heilem Salzwasser
abspiilen und mit geriebenem Kése anrichten. Zu-
letzt eine Zwiebelschweitze dariibergeben. &

~ HaselnuBicreme ohne Frischei. Drei Eflottiel gerie-

bene Haselniisse werden mit 2 Léifel Zucker in
einem eisernen oder Aluminiumpfénnchen auf klei-

- Jetzt, wo die Hauptflanzzeit vorbei ist, wird man
‘8o ist es mir wenigstens jeweils degangen.
‘muBt du dich nicht verwtindern, wenn in de

~ oder andern Garten dic Pflanzzeit des Rosenkohls

guter Diingung und reichlicher Bewisserting wieder
eingeholt werden konnte. Leider ist dies nicht der
Fall. Der Rosenkohl geht mit einem Ansatz von
ganz winzigen Réschen in den Winter hinein, um
erst im Frihjahr sein Wachstum fortzusetzen, Wo
bleibt dann aber die so gesuchte Griinnahrung fiir
den Winter? Also, lassen wir uns den richtigen Zeit-
punkt der Pflanzung nicht entgehen! Abstand 50 zu

50 cm, ja mnicht enger, sonst sterben die unteren

Blattpartien ab, was ein Minderertrag zur Folge hat,
- Wie steht es bei dir iiberhaupt mit dem Blitter-
oder Federkohl? Ja, ich weil; daB du schon allein
Bei der Frage das Gesic ;
schen Einstellung mochte ich dich jedoch abbrin-
" gen, denn sieh, uns
geniefbar, wenn die

" Glauben schenken solltest, so werde ich dich wah-

"rend den nichsten Wintermonaten einmal zu einem

Federkohlgericht bei uns einladen! Das vitamin-

S reiche Gewdchs ist duBerst anspruchslos in der Kul-

tur und gedeiht auch noch dort, wo andere Kultu-

- paar Mintten kochen lassen,

GARTENARBEITEN | i yonat juli

er andern aarega et valaZeliaces ael s o oalsnbierclichicc s oV e
total vergessen wird. Viele glauben auch, daB die immer die Speckkohlrabi erwiesen. Sie kann wah-

versiumte Zeit — bei einer Augustpflanzung — mit.

sicht verziehst. Von dieser fal-
derkohl ist nur dann schlecht
‘ [ausfrau zu wenig Phantasie fiir
‘eine gute Zubereitung hat. Falls du mir hier zu wenig

nem Feuer gerOstet, bis sich eine am Boden der
Pfanne klebende karamelartige Masse bildet. Dann
werden 3 Tassen Milch zugegeben und das ganze

~aufgekocht, bis die Masse aufgeldst ist. 2 Lotfel

Trockenei und 2 Loéffel WeiBmehl werden in einer
Tasse Milch glatt geriihrt (bzw, die Milch wird iiber
Ei und Mehl gegeben) ‘und das Ganze in die
kochende Masse gedeben. Unter stetem Riithren ein
bis die gewiinschte
Dicke erreicht ist. Wahrend dem Erkalten oft um-
rithren und vor dem Servieren eventuell ein paar
Lotfel geschlagenen Haushaltrahm darunterziehen.:

Brotschnitten mit Belag, an Stelle von Wihe (be-
ansprucht wenig Fett und Ofenhitze). Das Brot in
1 em dicke Scheiben schneiden, den Rand in der
Milch tauchen, die Scheiben mit Masse belegen und
auf dem gefetteten Blech in ca. 15 Minuten im Ofen
tiberbacken. Kdsebelag: wie fiir Wahe, Pastet-
chen: 3 dl Milch, 3 Lotfel Mehl, Salz, ca. 100 g ge-
riebener Kise, % Loffel Fett oder 2 Loffel Rahm,
1 Ei. Milch und Mehl aufkochen und mit Salz; Kése
und 1 Ei mischen, — Spinatbelag: wie fir
Wéhen, Kartoffelpastetchen, Auflauf: 1 Teller ge-
hackter Spinat, eventuell Resten vom Vortag, 1 Ei
oder Trockenei, 3 Lottel Mehl, 1 Léffel Fett oder
einige Loffel Haushaltungsrahm, Schnittlauch, 1-—2
Loffel Speck- oder Wurstwiirfelchen. Den Spinat
mit allen Zutaten mischen. — Zwiebelbelag: ca;

200 ¢ Zwiebeln, 1 Lofiel Fett oder wenig Speckwiir-

felchen, 2 Loffel Mehl, 1 Tasse Milch, Salz, 1 Lotfel
Kimmel.'1 Ei oder Trockenei, eventuell 1—2 Lotfel
Rahm. Die fein geschnittenen Zwiebeln im Fett oder
Speck zugedeckt knapp weich dédmpfen und mit den
tibrigen Zutaten mischen, e Hanka..

ren uns trotzig ihr Wachstum versagen wiirden.

.  meist etwas gleichgiiltiser in Sachen Gartenarbeiten,  Pflanzdistanz 40 auf 40 cm, Es gibt hohe
: Ry e LIgSH tzte

und niedere
iese niede-

rdem ach
rend dem ganzen Juli ausgepflanzt werden. Bei der
heifen Witterung muBt du sehr aufpassen, daB dir
die Erdilohe nicht =zu groBen Schaden anrichten.
Stiube die frischgepflanzten Setzlinge wéhrend den
ersten Wochen eifrig mit Pirox oder Gesarol. Am
wirksamsten ist stets die Bestdubung am frithen
Morgen, solange noch der Tau auf den Bldttern sitzt. -

Schon oftmals habe ich dich daraut aufmerksam

gemacht, daB das Gemiise — Lauch und Sellerie
~miissen bei dir hauptsachlich unter dieser Prozedur.

leiden — nicht wahrend der Kultur entbldttert wer-

‘den darf. Warum machst du es denn trotzdem immer -
“wieder? Eigentlich brauche ich gar nicht zu fragen,

die Beweggriinde sind mir ja zur Geniige bekanat.

D:ie‘ni:e;‘a;uégeheniiéf-Lbckefﬁngsai'beit bleibt nix’ o

; nebst der chronischen Schiidlingsbekdmpiung :
in diesem Monat treu, Lassen wir uns auch damit

- nicht verdrieBen, sondern fassen wi_rv"-’vielméhr,!&fén-
~ Garten als bestes Selbsterziehungswerk auf. Stets

wieder unyerdrossen und freudig beginnen, selbst

" dann noch, wenn du MiBerfolg gehabt hast. =~
Chtee s 0 - Dedn Garfenberater no
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