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Nr. 41

Hausd und Heim

SKiiche

Galatiauce mit Spedwiitfelden fiiv RKartoffel-,
Krautfalat ujw.:

Butaten fiir 750 gr:

50 gr gerduderter GSped wird in Wiirfelchen gefchnitten.
Diefe werden in der Pfanne o lange gejdhmolzen, bis fie hell-
braun werden und dann vom, Feuer genommen. 2 Liffel Cifig,
1 geriebene 3mwiebel und gebadtes Griines ugeben. Dem Kar-
toffelfalat wird noch eine Taife heiBes Wajfer oder Briihe bei-
gefiigt, Krautfalat wird mit den Jutaten in Her Pfanne gediin-
ftet bis er zufammenfallt.

Fiir Kopf-, Cnodivien-, Niikli-, Krefje- und alle Blattialate:

Butaten fiir einen Salattopf:

3 Eploffel Rabm (von der Tagesmild) abgefhipft), 2 Liffel
Bitronenfaft oder Cilig, Schnittlaud) oder gehadte Beterfilie und
eine Prife Salz werden gut verriihrt und mit dem gewafchenen,
abgetropften Salat vermengt.

Galatfauce mit fleiner Hlzugabe fiiv alle Blattjalate, Gur-
fen, Bobhunen, Riibli und Sellerie:

Butaten- fitr einen Salatfopf:

1—2 Riffel Cffig oder Bitroneniaft, 2 RKaffeeldffel Senf,
3 Loffel robe Mildh, 1 Loffel O und Salz werden gut mitein-
ander vermifcht.

Galat aud) mit wenig S

3um Gpeifegettel der Herbitwoden gehdren 6a[atgerrhte
Gie find fhmadhaft und ermbglichen eine rationelle Bermertung
vieler Gemiife. Mit wenig Geld vermag die gefdidte Hausfrau
@aumen und Augen ibrer Familie 3u erfreuen. Die fleine Ol
ration foll fein Hindernis bilden, aber audh) ganz ohne Speifed!
vermag man fich 3u belfen. Folgende erprobte Regepte find au
beadhten:

Fitr zeitgemiBe Fleifchgerichte wire folgendes 31t empfehlen:

Muijata: 3wei Auberginen werden gefchilt, in Scheiben ge-
dnitten und in Sped oder Butter gebraten. Jm felbem Fett
bratet man dann fedhs gefchdlte, entfernte und in Biertel ge-
fhnittene Tomaten. Cin Pfund mageres Hammelfleifch wird
fein durdy die Mafchine fafchiert und mit Salz und Pfeffer, Ge-
wiirg, Reterfilie und zwei flein gehadten Sdhalotten vermifcht.
Nun fiillt man eine gut gebutterte Terrine oder tiefe feirerfefte
Siiffel {dhidtweife mit dem Gebadten, den Auberginen und
benn Tomaten, legt ein gebuttertes Papier Harauf und ftellt fie
im Wafferbad ungefabr 40 Minuten in den mapig heiBen Ofen.
Dazu tann man aud) eine Sauce aus frifhen Tomaten fervieren.

Srifhes Hammelvagout: Klein gefdhnittenes Hammelfleifd
braunt man in Butter, ftreut Mebl darauf, rithrt gut um, fiigt
ein Wafferglas Fleijhbriibe, Sal3, Pfeffer und ein Bufett hin-
au, lat auffodhen und auf fleinem Feuer fhmoren. Wibrend-
beffen bratet man ein paar in teine Gtiide gefdhnittene Jwie-
beln, Rarotten und weife Riiben Teicht an, fiigt fie famt einigen
Rartbifelchen 3um Ragout, giept ndtigenfalls nod) etwas Fleifch-
britbe dazu und [aft langfam einfochen. Bor dem Anridten
fhBpft man das Fett ab und fitgt, wenn man will, ulelt nod
ein paar Grbien oder griine Bobnen bhinzu.

Qammbraten a la Jardinidre: JIn einer quBeifernen oder
irbenen Rafferolle Bt man ein wenig Shweinefett gergehen
und bratet darin in Halften gefhnittene Karotten und weife
SRiiben, fowie einige Bwiebeldhen an. Wenn fie Farbe genom:-
men baben, legt man eine Hammelfeule ober RKotelettenftiic
binein, dedt 3u und bratet auf allen Geiten. an, damit jich jamt=
liche Poren {dlieBen. Dann fiigt man Salz, Vfeffer und wei
G®las berben Weikwein bingu unbd (Bt zugededt ungefibr 2
Stunden langfam {dmoren. Wenn das Fleifdh gut durch ift,

Randen-,

nimmt man es {amt den Gemiifen heraus, {hipft das Fett vom
Bratenfaft, {hmedt ab, [dBt etwas einfochen, bindet gerade vor
dem Anrichten mit ein wenig Rabm und fiigt etwas Peterfilie
und CEftragon bhingu. Den Braten fdhneidet man in Sdheiben,
fet ibn wieder 3ufammen, legt die Gemiife ringsherum und
ferviert die Sauce in einer befonderen Sdiifiel. Cine gute Ju-
gabe find Rartoffeln, die man in der Schale focht, bann {halt
und in Butter jhwentt. Berta Sdaffs.

Warum fann man nidt elektrifch heizen?

Am 1. Januar 1940 fojtete in Biirich ein Doppelzentner
guter 2Anthrazit Fr. 10.50; Anfangs Auguft ift jein RPreis auf
Fr. 1750 gejtiegen. Je teurer die Koble wird, umjo wirtichaft=
licher wiirde dDas Heigen mit dem eleftrifchen Strom, wenn wir
geniigend Strom bhatten. Natiirlich blof im Niedertarif. Jmmer-
bin fann ich mir heute jagen, heize ich mit dem eleftrijchen Ofen
3ur Beit des Niedertarifs, fo fommt mich das nicht mebr teurer,
als wenn idh mit Kohle meinen Gtagenofen anbheize. Und der
eleftrijhe Ofen ift dagu nodh fauberer. Cr ift durd) einen einzi=
gen Oriff ein= und einen weiteven Griff ausgejdhaltet. Mein
Bimmerbrandofen aber mupB angefeuert werden. Und brennt
aud) dann nodh weiter, wenn ich die Wobhnung jchon verlaffen
babe.

Cin Kilogramm Koble Hat eine Heizfraft, die 6 Kilowatt-
ftunden ‘entjpricht. 2Als die Koble je Kilo 10 Rappen foftete,
mufte ih fiiv Den gleihen Warmebetrag durd) den eleftrifchen
$Heigftrom — ich gable im Niedertarif 3 Rappen fiir die Rilo-
wattftunde Heizftrom — 18 Rappen bezablen. Heute fojtet die
Koble pro Kilo 17% Rappen; die 6 Kilowattitunden immer noch
18 Rappen. Praftifh ift dies der gleiche Prets.

Aber gerade dann, wenn ih die eleftrifhe Heigung brau-
hen wiirde, im Winter und am Nadhmittag und am Abend, gilt
der Miedertarif nicht. Mit guten Griinden! Denn der eleftrifche
Strom tann nicht gefpeichert werden. Clettrijhe Kraft ift Bewe-
gung wie dDer Wafferftrom. Man fann 3war das Waffer eines
Fluffes fpeidhern durd Damme. Aber das ift foftipielig. Befon-
ders im Winter, wenn unfere Fliiffe iiberhaupt wajferarm find.
Da fann id bie Gleftrizitit nur fiir die widtigiten Verwen-
dungsarten brauden, sur Crzeugung von Lidht, die mit Clettri
3itdt immer noch viel billiger .und bequemer und fauberer zu
fteben fommt, als mit RKRerzen und ZTalglichtern und Petrol-
oder Riibsllampen. Oder 3um Kodhen oder 3um Bereiten von
HeiBwaffer im Boiler wiabrend der Nacdht zum Niedertarif. Mit-
Dem Gpeiderwaffer des ganzen Waggitalfees tonnten im Win-
ter blof 500 Wobnungen geheizt werden, denn ein Rilogramm
RKoble 3u erfegen, braudht es 6 Rilowattftunden eleftrijche
Cnergie. ind bas Waggitalwert leiftet marimal 60 Milliarden
RKilowattitunden, was der $Heizfraft von blof 10,000 Tonnen
RKoble entfpridht. Und dabei foftet der elettrijhe Strom oben in
Giebnen {hon 6 Rappen die RKilowattitunde, in Biividh aber
8—9 Rappen. Sechs RKilowattftunben wiirben alfo 36 Rappe
in Siebnen und in Jiirich 54 Rappen foften und eine mittlere
Wobnung tm Winter eleftrifh gu heizen, wiirde, abgefehen von
Den notwendigen Neuanlagen, etwa 1000 Franten foften. Des-
balh tann man unfere Wobnungen diefen Winter nicht elettrifch
beigen! (—r)

Le Fourreur qui fait Fureur

ANTOINE SCHMID, FILS

Tél. 279 32 — Kornhausplatz 2 — 1t étage, gegemiiber
dem Zeitglocken.

Veriranenshaus fiir sdmtliche Pelxsachen. Gegrindet 1870.
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