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^e^epfe
Vituff.
Vitaff ift ein fehr brauchbares jReisgericht. gür bas Kochen

non (Reis gibt es mehrere Schulen. Manche roerfen ihn in fo=

chenbes ©affer, manche feßen ihn im falten ©affer auf, bie
einen rühren ihn, bie anberen nicht. Sie hefte Methobe ift bie
fofgenbe: ÜRacbbem man ben fReis geroafchen hat, tut man ihn
mit einer halbierten Stoiebel in einen Sopf, gießt faites ©affer
3U, unb 3tnar etmas mehr als nötig ift, um ihn 3U bebecfen,

bringt sum Kochen, rührt leicht mit einer ©abet unb fügt noch

etmas ©affer binsu. Sin roenig fpäter gießt man sum britten
unb teßten Male fo oiet ©affer hinein, baß her (Reis frei mal»
len fann, menn er focht. Man achte barauf, baß er nicht anhängt
unb nicht su roeich mirb. ©enn er gar ift, fteüt man ihn im
Sieb unter ben Kattmafferhafm. Sie Körner müffen gang unb
getrennt bleiben.

3n einer Vratpfanne fchmetst man etmas Vutter, tut ben
fReis hinein, fomie Sats, Pfeffer, eine tßrife Safran, einen See=

föffef ©urrppuber, eine ftein gefchnittene füße Vfefferfchote,
eine #anboolf entfernte unb eingeroeichte fRofinen unb irgenb»
mefche gteifchrefte, bie man leicht in fButter anmärmt unb mit
Vaprifa befprenfelt. Man gießt 3um Schluß ein ©las gteifch»

"brühe hinein, läßt biefe oöffig einfochen, rührt gut um unb
richtet an. Kr.

Vasfoniet fRagout; (fResept für sroei Verfonen.) Auberginen
ober ©ierpffansen merben gefchätt, in bünne Scheiben gefchnit»

ten, auf eine Schüffei gelegt, mit Sals beftreut unb mit einem
Such sugebecft. Man läßt fie fo ungefähr fechs Stunben ftehen.
Sas Sal3 sieht bas überffiiffige ©affer heraus,-, fo baß fie nicht
nur beffer fchmecfen, fonbern auch befömmlicher finb, unb bas
Such hinbert, baß fie fcbroars merben. Man läßt fie gut abtropfen
unb bratet fie in Dlioenöl '©teich3eitig bratet man bie- gleiche
Menge gefchälte unb entfernte Somaten -ebenfalls im Dlioenöl.
Sies muß in oerfchiebenen Söpfen gefcßehen, ba bie Auberginen
länger brauchen, ©enn beibe ©emüfe etroa breioiertel gar finb,
mifcht man fie, falst, pfeffert unb läßt fie ungefähr 20 Minuten
auf fleinem geuer sieben, ©inige Minuten oor beut Anrichten
fügt man gehacften Knoblauch (fann ihn aber auch meglaffen)
unb fßeterfilie hin3u.

Auberginen mit Anfchoois.
Auberginen merben ber Sänge nach halbiert, mit Sals be=

ftreut, bamit bas ©affer teilmeife heraussieht,*unb in Dlioenöl
gebacfen. Man rechnet eine halbe Aubergine pro tßerfon. ©enn
fie roeich finb, höhlt -man fie aus unb perhacft bas gteifch mit
ein paar Anfchonisfilets, bem Marf non einigen Somaten, stoei

©hampignons unb ein menig tßeterfilie. Siefes fÇûItfet focht

man ein paar Minuten auf fleinem geuer in bem Dlioenöl, in
bem bie Auberginen gebacfen haben. Man fchmecft ab, füllt bie

Auberginenhälften bamit, beftreut fie mit Vaniermeht, belegt

jebe mit ein ober sroei Äutterftocfen unb ftellt fie in ben Dfen
ober unter ben ©asgrill.

$ft es bei Shnm 5« -häufe gemütlich?

„3<h fann mir nicht helfen, mir haben nun bie fchöne neue
©inrichtung 31t #aufe — aber gemütlich ift es nicht! 3h fomme
mir immer roie ,3u Vefuch' oor, feufst ber junge ©hemann
unb fieht feine grau betrübt an.

„Aber griß, mie fannft bu bas fagen, mir haben bod)
alles genau nach bem Katalog getauft. Sa muß hoch bie ©oh=
nung fchön unb gemütlich fein!"

„Vielleicht foment es gerabe bafjer, baß mir altes nach bem
Katalog gefauft haben, unb baß bie perföntiebe iRote fehlt, ©ir
molten einmal nachöenfen, roas mir änbern fönnten!"

griß legte fich recht bequem in feinem Seffet surecht, aber
fchon rourbe er auf-geftört: „griß, feß' bich reo anbers hin, bas
ift unfer befter Seffet, ber bette übersug mirb fo leicht
fchmußig!"

„Siehft bu, mein Kinb, ba fängt bie ©efcfjicbte fchon an:
Seffet, auf bie man fich in feiner ©ohnung nicht feßen barf,
meit fie leicht fchmußen, finb eben nicht gemütlich! ©ir hätten
lieber einen nehmen fotten, ber mit einem praftifchen Vesug
oerfehen ift, auf ben man fich fo recht gemütlich /hinflegeln'
fann! (Run roeiter: unfere Veteuchtungsförper finb für bas
©ofmsimmer su grell. 3ebes Simmer mirft gemütlich, menn
bie ^Beleuchtung gebämpft ift! Sas gift auch für bas ©ßsimmer,
nur macht man ba bie Ausnahme, baß bie Gampe, bie ben ©ß=
tifch beleuchtet, ausreichenb hell ift. Sas Gicht muß bireft auf
ben Sifch fatten unb barf fich nicht auf bas ganse Simmer oer=
teilen! ©in runber ober ooater ©ßtifch mirft anheimetnber als
ein oiereefiger."

„3a, bas ift mir neulich auch aufgefallen, als mir sum
Kafee am fRachmittag um ben Sifch faßen!"

„Kaffee trinfen fottte man überhaupt nicht am ©ßtifch.
Veim Kaffee mit! man boch gemütlich ptaubern, beshatb braucht
man eine ©efe! Sie ©efen machen erft bie Vehagtichfeit ber
©ohnung aus! ©in fteiner runber Sifch, eine Stehlampe mit
hübfehem Schirm unb bequeme niebrige Seffet finb Sauber*
fünftter, bie immer Stimmung machen. Ser Vticfpunft eines
Simmers fottte — mit Ausnahme bes ©ßsimmers — nie in ber
Mitte liegen! grüher fpiette bie gamitientampe, bie oon ber
Mitte ber Secfç herabhing, eine große fRotte — heute fonsen*
triert man fich auf bie Vfauberecfen!"

„Aber bie moberne Sachtichfeit? Sie oerpönt boch bie ge=

miittichen ©efen unb fchummeriges Gicht, ba muß hoch attes hell
unb gtatt fein, — mögtichft noch Stahl unb fRohr!"

„Sachtichfeit barf nicht in llngemüttichfeit ausarten! Sach=
tichfeit ift am Vtaß, menn man mit alten, oerftaubten ©ips=
figuren unb fRippes aufräumen mift, menn man oerfchnörfette-
Möbel gegen glatte gfächen taufcht. Aber ein ©ohn3immer
braucht beshatb noch lange nicht mie bas Vehanbtungssimmer
eines Safmarstes ausgehen! Sie attsu fachlichen Statümöbet
übertaffe man ben Vüroeinrichtungen, mo fie angebracht unb
praftifch finb. Aber auch ber umgefehrte gaff barf nicht fein:
es gibt ©ofmungen, in benen fieht es aus roie in einem Mit»
feum. Koftbare atte -Stühe — aber oerfehen mit ©arnungs*
fchitbern: bitte nicht berühren! Anch in foteh einer ©ohnung
mirb man fich nie gemütlich fühlen. Sie ©ohnnng ift sum ©ofp
nen ba — nicht sum Vefehen!"
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Rezepte
Pilaff.
Pilaff ist ein sehr brauchbares Reisgericht, Für das Kochen

von Reis gibt es mehrere Schulen. Manche werfen ihn in ko-

chendes Wasser, manche setzen ihn im kalten Wasser auf, die
einen rühren ihn, die anderen nicht. Die beste Methode ist die
folgende: Nachdem man den Reis gewaschen hat, tut man ihn
mit einer halbierten Zwiebel in einen Topf, gießt kaltes Wasser

zu, und zwar etwas mehr als nötig ist, um ihn zu bedecken,

bringt zum Kochen, rührt leicht mit einer Gabel und fügt noch

etwas Wasser hinzu. Ein wenig später gießt man zum dritten
und letzten Male so viel Wasser hinein, daß der Reis frei mal-
len kann, wenn er kocht. Man achte darauf, daß er nicht anhängt
und nicht zu weich wird. Wenn er gar ist, stellt man ihn im
Sieb unter den Kaltwasserhahn, Die Körner müssen ganz und
getrennt bleiben.

In einer Bratpfanne schmelzt man etwas Butter, tut den

Reis hinein, sowie Salz, Pfeffer, eine Prise Safran, einen Tee-
löffel Currypuder, eine klein geschnittene süße Pfefferschote,
eine Handvoll entkernte und eingeweichte Rosinen und irgend-
welche Fleischreste, die man leicht in Butter anwärmt und mit
Paprika besprenkelt. Man gießt zum Schluß ein Glas Fleisch-

"brühe hinein, läßt diese völlig einkochen, rührt gut um und
richtet an. Kr,

Vaskonier Ragout: (Rezept für zwei Personen.) Auberginen
oder Eierpflanzen werden geschält, in dünne Scheiben geschnit-
ten, auf eine Schüssel gelegt, mit Salz bestreut und mit einem
Tuch zugedeckt. Man läßt sie so ungefähr sechs Stunden stehen.
Das Salz zieht das überflüssige Wasser heraus/ so daß sie nicht
nur hesser schmecken, sondern auch bekömmlicher sind, und das
Tuch hindert, daß sie schwarz werden. Man läßt sie gut abtropfen
und bratet sie in Olivenöl, Gleichzeitig bratet man die gleiche
Menge geschälte und entkernte Tomaten ebenfalls im Olivenöl,
Dies muß in verschiedenen Töpfen geschehen, da die Auberginen
länger brauchen. Wenn beide Gemüse etwa dreiviertel gar sind,

mischt man sie, salzt, pfeffert und läßt sie ungefähr 26 Minuten
auf kleinem Feuer ziehen. Einige Minuten vor dem Anrichten
fügt man gehackten Knoblauch (kann ihn aber auch weglassen)
und Petersilie hinzu,

Auberginen mit Anschovis.
Auberginen werden der Länge nach halbiert, mit Salz be-

streut, damit das Wasser teilweise herauszieht,-und in Olivenöl
gebacken. Man rechnet eine halbe Aubergine pro Person, Wenn
sie weich sind, höhlt man sie aus und verhackt das Fleisch mit
ein paar Anschovisfilets, dem Mark von einigen Tomaten, zwei

Champignons und ein wenig Petersilie, Dieses Füllsel kocht

inan ein paar Minuten auf kleinem Feuer in dem Olivenöl, in
dem die Auberginen gebacken haben. Man schmeckt ab, füllt die

Auberginenhälften damit, bestreut sie mit Paniermehl, belegt

jede mit ein oder zwei Vutterflocken und stellt sie in den Ofen
oder unter den Gasgrill,

Ist es bei Ihnen zu Hause gemütlich?

„Ich kann mir nicht helfen, wir haben nun die schöne neue
Einrichtung zu Hause — aber gemütlich ist es nicht! Ich komme

mir immer wie ,zu Besuch' vor, seufzt der junge Ehemann
und sieht seine Frau betrübt an.

„Aber Fritz, wie kannst du das sagen, wir haben doch

alles genau nach dem Katalog gekauft. Da muß hoch die Woh-
nung schön und gemütlich sein!"

„Vielleicht kommt es gerade daher, daß wir alles nach dem
Katalog gekauft haben, und daß die persönliche Note fehlt. Wir
wollen einmal nachdenken, was wir ändern könnten!"

Fritz legte sich recht bequem in seinem Sessel zurecht, aber
schon wurde er aufgestört: „Fritz, setz' dich wo anders hin, das
ist unser bester Sessel, der helle Überzug wird so leicht
schmutzig!"

„Siehst du, mein Kind, da fängt die Geschichte schon an:
Sessel, auf die man sich in seiner Wohnung nicht setzen darf,
weil sie leicht schmutzen, sind eben nicht gemütlich! Wir hätten
lieber einen nehmen sollen, der mit einem praktischen Bezug
versehen ist, auf den man sich so recht gemütlich /hinflegeln'
kann! Nun weiter: unsere Beleuchtungskörper sind für das
Wohnzimmer zu grell. Jedes Zimmer wirkt gemütlich, wenn
die Beleuchtung gedämpft ist! Das gilt auch für das Eßzimmer,
nur macht man da die Ausnahme, daß die Lampe, die den Eß-
tisch beleuchtet, ausreichend hell ist. Das Licht muß direkt auf
den Tisch fallen und darf sich nicht auf das ganze Zimmer ver-
teilen! Ein runder oder ovaler Eßtisch wirkt anheimelnder als
ein viereckiger."

„Ja, das ist mir neulich auch aufgefallen, als wir zum
Kafee am Nachmittag um den Tisch saßen!"

„Kaffee trinken sollte man überhaupt nicht am Eßtisch,
Beim Kaffee will man doch gemütlich plaudern, deshalb braucht
man eine Ecke! Die Ecken machen erst die Behaglichkeit der
Wohnung aus! Ein kleiner runder Tisch, eine Stehlampe mit
hübschem Schirm und bequeme niedrige Sessel sind Zauber-
künstler, die immer Stimmung machen. Der Blickpunkt eines
Zimmers sollte — mit Ausnahme des Eßzimmers — nie in der
Mitte liegen! Früher spielte die Familienlampe, die von der
Mitte der Deck? herabhing, eine große Rolle — heute konzen-
triert man sich auf die Plauderecken!"

„Aber die moderne Sachlichkeit? Die verpönt doch die ge-
mütlichen Ecken und schummeriges Licht, da muß doch alles hell
und glatt sein, — möglichst noch Stahl und Rohr!"

„Sachlichkeit darf nicht in Ungemütlichkeit ausarten! Sach-
lichkeit ist am Platz, wenn man mit alten, verstaubten Gips-
fiquren und Nippes aufräumen will, wenn man verschnörkelte
Möbel gegen glatte Flächen tauscht. Aber ein Wohnzimmer
braucht deshalb noch lange nicht wie das Behandlungszimmer
eines Zahnarztes auszusehen! Die allzu sachlichen Stahlmöbel
überlasse man den Büroeinrichtungen, wo sie angebracht und
praktisch sind. Aber auch der umgekehrte Fall darf nicht sein:
es gibt Wohnungen, in denen sieht es aus wie in einem Mu-
seum. Kostbare alte Stücke — aber versehen mit Warnungs-
schildern: bitte nicht berühren! Auch in solch einer Wohnung
wird man sich nie gemütlich fühlen. Die Wohnung ist zum Woh-
nen da — nicht zum Besehen!"

is enorme Einsparung
an I^siilcosten
clurck

/Vtzcliclitungsn
u. lìen

urià ScpzII,

ö ^ I? 'pelepkoo z 8c> iv


	Haus und Heim

