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#au6 unb $etm

z^nme äßocl)e" — an Reifen Eagen!

„Bei beut beißen ®etter bat man gar leinen Ulppetit!"
ïfrefe ®orte muß bie Hausfrau augertbMlicb, rao es grau
®onne gar 3u gut meint, oft hören. Unb es gebt ibr ja fetber
fo, toenn fie am Kochberb ftebt unb ibr non ber ©asflamme
ober ber Kobieuglut nocb heißer mirb. 3a, muß man benn
immer etmas fffiarmes aum SJtiitagsbrot geben? SJtuß es im»
Wer -fo gemacht tuerben? fJtein, bie Hausfrau muß ficb einmal
frei machen oon bem ©ebanfen, baß immer sunt ÜDtittageffen
etmas ®armes gefocht merben muß!. „Stachen mir bod) einmal
<®rüne ®ocbe', bas mirb ben 21ppetit beben!" bat ficb 'Blutter
vorgenommen. Ser Erfolg bei ben gamiliercmitgliebern —
unb beim ©elbbeutel ift groß.

Salat in jeber gorm ift gefunb unb förbert bie Berbau»
ung. Bor allen Singen folite ficb bie Hausfrau baran erinnern,
büß jeber Salat beffer fchmectt, menn man ihn mit recbt oie!
3i'ünen Kräutern mifcht. 2Xtle Kräuter eignen fid) sum Qufaß
von Salat, roenn man fie recht fein bacft unb nur frifcbe Kräu»
tot oermenbet. fftatürlich barf man nun nicht aus lauter Be»
seifterung alle Kräuter auf einmal an ben Salat tun, benn
jebes Kraut bat feinen eigenen feinen ©efchmacf, unb man muß
bie Kräuter richtig aufeinanber abftimmen, menn fie ihr 2fro=
Uta entmicfeln {ollen. Beterfilie fein gebacft, fann man su je»
bem ©emiifefalat oermenben, jebe fähige Suppe fdjmecft beffer
mit einem Beterfiliensufaß. Buch ffteis, eis,gefüblt unb mit recht
viol gebacfter Beterfitie oermifcht, fo baß er gan3 grün aus»
frobt, ift ein beliebtes ©ericht ber „©rünen ®ocbe". Schnitt»
'fauch ift febr gut 3U grünem unb ©urtenfalat. Bber man fann
ihn auch 3U meißem Käfe oermenben. Schnittlaucb=Kartoffel=
bällchen fdimecfen ausgeseichnet, unb Buttermildjfaltfchale mit
Schnittlauch beftreut ift eine neuartige Kombination, bie über»
all Bnflang finben mirb.

Borretfeh ift ein grünes ©eroüra aus bem ©arten, bas lei»
bor nie! ju roenig befännt ift. gein geroiegtes Borretfcbtraut
verfeinert jeben grünen Salat, befonbers ©urtenfalat mirb
vortrefflich, menn man ihn mit Borretfcb mifcht. herrlich
frhmecft ©urtenfalat, Kartoffelfalat unb Borretfeh sufammen»
3emifd)t unb mit Sitrone angemacht. 2ßenn man tiein ge=
bacftes Eigelb über biefen töftlicben Salat ftreut unb ein paar
®d)eiben falten Braten ober Schinfen ba3U reicht, bann ift bas •

oin herrliches Sonntagseffen, Kerbet oermenbet man am heften
uur sur grünen Kräuterfuppe, ba bi-efes ©eroürs einen ausge»
'fprochenen ©ig eng efchmacf bat. Eine rufftfdje falte Suppe
frbme<ft gans föftticf). Sie mirb aus faurer Sahne, tiein ge»
fdmittenen grünen Salatgurfen, Kerbelfraut unb fein ge»

fdmeßetten roten fRüben unb Scbinfenftreifiben bergeftellt. 3n
ieben Seiler gibt man ein Stücfchen Eis unb ein oerlorenes Ei.

Sill oermenbet man als Saucengemür3 311 falten Station»
Vaifen unb gifchfaucen. Dteue Kartoffeln, in Sill gemätst, mit
Veißem Käfe, finb ein herrliches ©ericht. Sauerampfer, fein
90'bacft, ift eine munberfcböne Suppe, bie man auch' ruhig fait
frroieren fann, mit einem Kleefs faurer Sahne unb oerlorenen
®iern. Sauerampfergemitfe hat auch feine Siebbaber, man
locht bann ben Sauerampfer mie Spinat unb untermifcht ihn
mit einer ffanboolt Korinthen. Salbei ift neben Beterfitie bas
midjtigfte ©emürs, menn man gifch „grün" fochen mill, ßat»
tief), toenn bie Blätter noch 3ort unb tiein finb, ergibt einen
töftlicben Salat.

2öid)tig ift es für bie Hausfrau 3U miffen, baß man bie
örünen Kräuter niemals mitfochen barf, benn fonft nertieren
fro ihr 21roma.
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Haus und Heim

„Grüne Woche" — an heißen Tagen!
„Bei dem heißen Wetter hat man gar keinen Appetit!"

^iese Worte muß die Hausfrau augenblicklich, wo es Frau
^onne gar zu gut meint, oft hören. Und es geht ihr ja selber
so, wenn sie am Kochherd steht und ihr von der Gasflamme
oder der Kohlenglut noch heißer wird. Ja, muß man denn
Mimer etwas Warmes zum Mittagsbrot geben? Muß es im-
wer so gemacht werden? Nein, die Hausfrau muß sich einmal
frei machen von dem Gedanken, Laß immer zum Mittagessen
etwas Warmes gekocht werden muß! „Machen wir doch einmal
'Grüne Woche', das wird den Appetit heben!" hat sich Mutter
vorgenommen. Der Erfolg bei den Familienmitgliedern —
und beim Geldbeutel ist groß.

Salat in jeder Form ist gesund und fördert die Verdau-
ung. Vor allen Dingen sollte sich die Hausfrau daran erinnern,
daß jeder Salat besser schmeckt, wenn man ihn mit recht viel
grünen Kräutern mischt. Alle Kräuter eignen sich zum Zusatz
von Salat, wenn man sie recht fein hackt und nur frische Kräu-
ker verwendet. Natürlich darf man nun nicht aus lauter Be-
geisterung alle Kräuter auf einmal an den Salat tun, denn
jedes Kraut hat seinen eigenen feinen Geschmack, und man muß
die Kräuter richtig aufeinander abstimmen, wenn sie ihr Aro-
rna entwickeln sollen. Petersilie fein gehackt, kann man zu je-
dem Gemüsesalat verwenden, jede salzige Suppe schmeckt besser
mit einem Petersilienzusatz. Auch Reis, eisgekühlt und mit recht
viel gehackter Petersilie vermischt, so daß er ganz grün aus-
lieht, ist ein beliebtes Gericht der „Grünen Woche". Schnitt-
iauch ist sehr gut zu grünem und Gurkensalat. Aber man kann
ihn auch zu weißem Käse verwenden. Schnittlauch-Kartoffel-
bällchen schmecken ausgezeichnet, und Buttermilchkaltschale mit
Schnittlauch bestreut ist eine neuartige Kombination, die über-
all Anklang finden wird.

Borretsch ist ein grünes Gewürz aus dem Garten, das lei-
der viel zu wenig bekannt ist. Fein gewiegtes Borretschkraut
verfeinert jeden grünen Salat, besonders Gurkensalat wird
vortrefflich, wenn man ihn mit Borretsch mischt. Herrlich
schmeckt Gurkensalat, Kartoffelsalat und Borretsch zusammen-
gemischt und mit Zitrone angemacht. Wenn man klein ge-
hacktes Eigelb über diesen köstlichen Salat streut und ein paar
Scheiben kalten Braten oder Schinken dazu reicht, dann ist das
ein herrliches Sonntagsessen, Kerbel verwendet man am besten
nur zur grünen Kräutersuppe, da dieses Gewürz einen ausge-
lvrochenen Eigengeschmack hat. Eine russische kalte Suppe
schmeckt ganz köstlich. Sie wird aus saurer Sahne, klein ge-
schnittenen grünen Salatgurken, Kerbelkraut und fein ge-
schnetzelten roten Rüben und Schinkenstreifchen hergestellt. In
jeden Teller gibt man ein Stückchen Eis und ein verlorenes Ei.

Dill verwendet man als Saucengewürz zu kalten Mayon-
vatsen und Fischsaucen. Neue Kartoffeln, in Dill gewälzt, mit
weißem Käse, sind ein herrliches Gericht. Sauerampfer, fein
gehackt, ist eine wunderschöne Suppe, die man auch ruhig kalt
servieren kann, mit einem Klecks saurer Sahne und verlorenen
Giern. Sauerampfergemüse hat auch seine Liebhaber, man
kocht dann den Sauerampfer wie Spinat und untermischt ihn
Mit einer Handvoll Korinthen. Salbei ist neben Petersilie das
wichtigste Gewürz, wenn man Fisch „grün" kochen will. Lat-
iich, wenn die Blätter noch zart und klein sind, ergibt einen
köstlichen Salat.

Wichtig ist es für die Hausfrau zu wissen, daß man die
öfünen Kräuter niemals mitkochen darf, denn sonst verlieren
sie ihr Aroma.
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