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fftr. 2â Dte Berner ftßoihe 571

I $auê unb #eim
$5enn ^g)err @c^mal^anê $üd?end)ef ift!

©r ift ein gar eigener 3>err, biefer fferr Schmalhans! Spa=
ren, fparen! bas ift fein fategorifcher 3mperatiu, etmas anberes
fctjeint er gar nirfjt su fennen. B3enn bie Hausfrau ihr j>aushal»
tungsgelb 3ur ijanb nimmt, bann fteht biefer f)err babei unb
beftimmt: fooiel barf für ©emitfe, faciei für gteifch ufm. aus»
gegeben merben. 2tn manchen Bagen nimmt er fid) fogar bie
greiheit su beftimmen: beute gibt es sur Stbmecbflung nur ein
©ericht, ober 1)altI Da finb nod) Befte oon ber geftrigen 3SJtat)I=

seit, bie motten mir bort) su einem reibt bübfiben Blenu su»
fammenftellenl 3ft es einer Hausfrau su oerbenfen, roe im fie —
oberflächlich befeben — biefen Bemannen ins Bfefferlanb
roünfcbt. Denn toieoiel fchöner unb angenehmer ift es, roenn
man fo hineingreifen barf ins Bolle unb ficb nitbt lange be=

ftimmen iaffen muß, ob id) mir biefes ober jenes für bas Blenu
leiften barf, tfferr Schmalhans ift aber gar nicht ber Bprann, ber
er ju fein fcheint. ©r ift feinesroegs ber Bebaut, als ben man
ibn ansufehen geneigt ift. ©r mill nur bas 2IUerhefte ber fjaus»
frau. 60 manche grau, bie ficb miliig unb oerftänbnisooll feinen
Slnroeifungen untersog, ift su einer Birtuofin ber ©inteilung
geroorben, bie mit mabrer Bleifterfdjaft 3. 23. aus Speifereften
bie auserlefenften ©erichte susubereiten oerftanb.

Badjftehenb einige groben oon Besepten oon Küchenchef
Schmalhans, bie eine Bleifterin ber ©inteilung, grau 3ba
Schlächter felbft erprobt unb sum Beften ihrer 3ölitfd)meftern
in einem bübfcben Büchlein herausgegeben hat.

Der billige Breis biefes Büchleins: Spatfame Küche.
Stoetfnüifjige Berroenbung oon Speifereften oon 3ba Schlad)»
1er, (im 233alter fioepthien Berlag in Bletringen erfchienen) oon
nur gr. 1.—, erlaubt auch bem magerften ©elbbeutel bie 21m
fchaffung.

Kartoffelfuppe
Das 2Baffer, in bem gefctjälte Kartoffeln gefocht mürben,

fchütte man nicht meg, ba biefes einen mertoollen Seil ber Kar»
toffeln — bie Stärfe — enthält. Blan fchneibe altes ober neues
Brot in Scheiben — man fann, auch Meine Brotroürfelt in etroas
Sett röften — unb gebe biefe in eine Schüffei. Dann giefje man
bie -beige Kartoffetbrübe barüber, fcbmelse mit etmas Butter ab
unb gebe etmas Blaggi, foroie fein gehadtes Kerbelfraut unb
fein geriebenen Käfe baran.

Beigroatenroaffet
hbütte man ebenfalls nicht meg. 2luch oon biefer Brühe läßt fich
eine fehr fchmacfhafte Suppe bereiten. Blan oerfahre mie oben
angegeben, .ffier fann man sur ©rhöhung bes 2Boblgefchmacfes
situas Bahnt ber Suppe beigeben.

Sleifd)fud)en
gteifchabfälle roerben fein gehadt. Unter Sugabe oon fein

behadter Sroiebel, ein -roenig gett, ©eroürs, etmas ©ffig, 1 Brife
Suder unb Bafififum mirb ein gleifchhaché bereitet, ©in Ku=
ÜJenblecb mirb mit Beig belegt, bas gleifch barauf gelegt, bas

©anse mit Beig bebedt unb mit ©i b eftrieb en. Die Blaffe lägt
man im Ofen fchön braun baden.

gleifchftigeti
Bratenabfälle, fein gehadtes ©rün, ein menig Brotbrös»

me-li, Sals, Bafitifum, Siebfleifch, eine fein gehadte Stoiebel,
©itronenfaft, ©ffig, 1 ©i ober nur ©imeig.

Das fein gehadte gleifd) mirb mit bem ©emürs gut gefne»
tet ober mit einem Kartoffelftöger fein geflogen unb bann bas
©i unb bie Brösmeli beigegeben, hierauf forme man Kügeli
unb mätse fie in etmas Blebl. Dann merben fie in gett leicht
braun gebraten unb mit einer Sauce feroiert.

Kartoffelfücbli
Übrige Kartoffeln merben fein geflohen, mit einem ©i,

einem Söffet Uftehl, etmas ©emürs, ©als unb Blusfat gans gut
sufammen oermifcht. Dann formt man fleine Kügeli unb bädt
biefe in heilem gett fchön braun.

Brotpubbitifl y.
©ine Baffe meiches Brot, fein geflohen, 100 ©ramm 3uf=

fer, 1 Brife gimtpuloer, 4 ©ier unb nach Belieben etmas ge»

mahlene Büffe.
Blies mirb gut gemifdjt unb bann in eine glatte gorm ab»

gefüllt. Sobann focht man bie Blaffe abgebedt im 2Baffer (2Baf=
ferbab) 30 bis 40 Blinuten lang, hierauf ftürse man bie gorm
unb übergiefje ben Bubbing mit oerbünntem Sirup.

Süpfel itn Schlafrod
©in Meines runbes Beigftüd lege man auf ein Kuchenblech,

ben Bartb ftreiche man mit B3affer an. 3n bie Blitte bes Belg»
ftüdes fefee man eine 2lpfelhälfte unb bede biefe bann mit einem
smeiten Beigftüd su. 3ulefet mirb -biefes mit ©i angeftrichen unb
im Ofen leicht braun gebaden.

Käfefchnitten
1 Baffe geriebener Kerfe, 1 Göffel Blehl, 1 Brife ©als, 2 ßöf»

fei Blild) unb 1—2 ©ier. Das ©anse mirb gut sufammen ge»
rntfeht. Dann nehme man ausgetrodnetes Brot, fchneibe biefes
in bünne ©cheiben unb mälse biefe in heißem 2Baffer. Bon
obiger Blaffe ftreidjt man siemlich bid auf bie Brotfdjeiben unb
bädt fie bann in heißem gett fchön braun.

Biais- ober ©riefjnofi
1 ßiter Blilch, 1 Baffe Biais ober ©rieh, 1 Brife ©als, 100

©ramm geriebener Käfe.

Die Blilch mit ©al3 mirb sum Kochen gebracht unb .unter
beftänbigem Bühren bas Biais ober ber ©rieh beigegeben.
Die Blaffe mirb 15 Blinuten fachen gelaffen, bis fie bidlid) ge»

toorben ift. Sobann mirb fie auf ein naffes Brett geftrichen unb
erfüllen gelaffen. Bach bem ©rfalten fticht man mit einer run»
ben gorm Blöfeli aus unb bringt biefe mit geriebenem Käfe
beftreut, in eine feuerfefte gorm. 3u oberft lege man Butter»
ftüdlein unb übersiehe mit «einem ©ierguh. Die Badseit beträgt
30 Blinuten.

Jetzt erst recht gute Ernährung, Salat mit :

feinster Citronenessig aus
dem Saft der sonnendurch-
glühten Citrone. Sparsam

gebrauchen, kein Wasser am Salat lassen, gut mischen I

Für Verlobte die geschmackvolle Beleuchtungseinrichtung
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Wenn Herr Schmalhans Küchenchef ist!

Er ist ein gar eigener Herr, dieser Herr Schmalhans! Spa-
ren, sparen! das ist sein kategorischer Imperativ, etwas anderes
scheint er gar nicht zu kennen. Wenn die Hausfrau ihr Haushal-
tungsgeld zur Hand nimmt, dann steht dieser Herr dabei und
bestimmt: soviel darf für Gemüse, soviel für Fleisch usw. aus-
gegeben werden. An manchen Tagen nimmt er sich sogar die
Freiheit zu bestimmen: heute gibt es zur Abwechslung nur ein
Gericht, oder halt! Da sind noch Reste von der gestrigen Mahl-
zeit, die wollen wir doch zu einem recht hübschen Menu zu-
sammenstellen! Ist es einer Hausfrau zu verdenken, wenn sie —
oberflächlich besehen — diesen Tyrannen ins Pfefferland
wünscht. Denn wieviel schöner und angenehmer ist es, wenn
man so hineingreifen darf ins Volle und sich nicht lange be-
stimmen lassen muß, ob ich mir dieses oder jenes für das Menu
leisten darf. Herr Schmalhans ist aber gar nicht der Tyrann, der
er zu sein scheint. Er ist keineswegs der Pedant, als den man
ihn anzusehen geneigt ist. Er will nur das Allerbeste der Haus-
frau. So manche Frau, die sich willig und verständnisvoll seinen
Anweisungen unterzog, ist zu einer Virtuosin der Einteilung
geworden, die mit wahrer Meisterschaft z. B. aus Speiseresten
die auserlesensten Gerichte zuzubereiten verstand.

Nachstehend einige Proben von Rezepten von Küchenchef
Schmalhans, die eine Meisterin der Einteilung, Frau Ida
Schlachter selbst erprobt und zum Besten ihrer Mitschwestern
m einem hübschen Büchlein herausgegeben hat.

Der billige Preis dieses Büchleins: Sparsame Küche.
Zweckmäßige Verwendung von Speiseresten von Ida Schlach-
ier, (à Walter Loepthien Verlag in Meiringen erschienen) von
nur Fr. 1.—. erlaubt auch dem magersten Geldbeutel die An-
schaffung.

Kartoffelsuppe
Das Wasser, in dem geschälte Kartoffeln gekocht wurden,

schütte man nicht weg, da dieses einen wertvollen Teil der Kar-
toffeln — die Stärke --- enthält. Man schneide altes oder neues
Brot in Scheiben — man kann, auch kleine Brotwürfeli in etwas
Fett rösten und gebe diese in eine Schüssel. Dann gieße man
die Heiße Kartoffelbrühe darüber, schmelze mit etwas Butter ab
und gebe etwas Maggi, sowie fein gehacktes Kerbelkraut und
kein geriebenen Käse daran.

Teigwarenwasser
schütte man ebenfalls nicht weg. Auch von dieser Brühe läßt sich
eine sehr schmackhafte Suppe bereiten. Man verfahre wie oben
angegeben. Hier kann man zur Erhöhung des Wohlgeschmackes
etwas Rahm der Suppe beigeben.

Fleischkuchen

Fleischabfälle werden fein gehackt. Unter Zugabe von fein
gehackter Zwiebel, ein wenig Fett, Gewürz, etwas Essig, 1 Prise
Zucker und Basilikum wird ein Fleischhache bereitet. Ein Ku-
chenblech wird mit Teig belegt, das Fleisch darauf gelegt, das

Ganze mit Teig bedeckt und mit Ei bestrichen. Die Masse läßt
man im Ofen schön braun backen.

Fleischkügeli
Bratenabfälle, fein gehacktes Grün, ein wenig Brotbrös-

meli, Salz, Basilikum, Siedfleisch, eine fein gehackte Zwiebel,
Citronensast, Essig, 1 Ei oder nur Eiweiß.

Das fein gehackte Fleisch wird mit dem Gewürz gut gekne-
tet oder mit einem Kartoffelstößer fein gestoßen und dann das
Ei und die Brösmeli beigegeben. Hierauf forme man Kügeli
und wälze sie in etwas Mehl. Dann werden sie in Fett leicht
braun gebraten und mit einer Sauce serviert.

Kartoffelküchli
Übrige Kartoffeln werden fein gestoßen, mit einem Ei,

einem Löffel Mehl, etwas Gewürz, Salz und Muskat ganz gut
zusammen vermischt. Dann formt man kleine Kügeli und bäckt

diese in heißem Fett schön braun.

Brotpudding >
Eine Tasse weiches Brot, fein gestoßen, 1l)l) Gramm Zuk-

ker, 1 Prise Zimtpulver, 4 Eier und nach Belieben etwas ge-
mahlene Nüsse.

Alles wird gut gemischt und dann in eine glatte Form ab-
gefüllt. Sodann kocht man die Masse abgedeckt im Wasser (Was-
serbad) 3V bis 40 Minuten lang. Hierauf stürze man die Form
und übergieße den Pudding mit verdünntem Sirup.

Äpfel im Schlafrock
Ein kleines rundes Teigstück lege man auf ein Kuchenblech,

den Rand streiche man mit Wasser an. In die Mitte des Teig-
stückes setze man eine Apfelhälfte und decke diese dann mit einem
zweiten Teigstück zu. Zuletzt wird dieses mit Ei angestrichen und
im Ofen leicht braun gebacken.

Käseschnitten
1 Tasse geriebener Käse, 1 Löffel Mehl, 1 Prise Salz, 2 Lös-

sei Milch und 1—2 Eier. Das Ganze wird gut zusammen ge-
mischt. Dann nehme man ausgetrocknetes Brot, schneide dieses
in dünne Scheiben und wälze diese in heißem Wasser. Von
obiger Masse streicht man ziemlich dick auf die Brotscheiben und
bäckt sie dann in heißem Fett schön braun.

Mais- oder Grießnoki
1 Liter Milch, 1 Tasse Mais oder Grieß, 1 Prise Salz, 100

Gramm geriebener Käse.

Die Milch mit Salz wird zum Kochen gebracht und unter
beständigem Rühren das Mais oder der Grieß beigegeben.
Die Masse wird IS Minuten kochen gelassen, bis sie dicklich ge-
worden ist. Sodann wird sie auf ein nasses Brett gestrichen und
erkalten gelassen. Nach dem Erkalten sticht man mit einer run-
den Form Plätzli aus und bringt diese mit geriebenem Käse
bestreut, in eine feuerfeste Form. Zu oberst lege man Butter-
stücklein und überziehe mit einem Eierguß. Die Backzeit beträgt
30 Minuten.

vnst k-sckt guts ^rriälirurig, Zalst mit ^

» isin5tsf Liti-onsnessig su3
llsm Tslt llsi- sonnsnllui'cli-
glübtsn Lltl-ons. ZpS53SM

gsbi-sueden, ks!n V/ssssr sm 5s>st lssssn, gut miscbsnl

kör Verlobte ckie gezcluvscbvoUe LeleuobUioKsewriclituvA

ä.-o.
lVIarktkasse 22, kern


	Haus und Heim

