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M. 51

Warum gegemvdrtig mehr Saunerfraut und Weikkabis
gegefien werden Jollte,

Das Cidgendifijche Kriegserndahrungs-2imt hat diefer Tage
in der Prefle unter dem Titel ,Jede Wodhe einen Saueriraut-
Tag” eine Mitteilung verdffentlicht. Es handelt fih darum, wie
ausgefithrt wird, Plag zu {daffen fiir das Cinmacden fleinerer
Borrdte von Cinjfdhneide-Kabis.

Nodh vor wenig Jabhren Hat die einbeimijhe Produftion
dem Bedarf an Cinjdneide-Weihtoh! nur 3. L. entfprochen und
die Fabrifanten haben jedes Jabr grofere Mengen importiert.
Qurch Mehranbau und Fortjchritte in Der Kulturtechnit Jind die
Cririge derart gefteigert worden, daf fiir einmal das gefamte
Fajfungsvermigen der Gauerfraut=Herfteller aus bder inlandi-
jhen Poduttion gededt werden fonnte. Dariiber hinaus mup-
ten fogar fleinere Mengen voriibergehend eingelagert werden,
um nad einer erften Verbraudszeit von Sauerfraut gur Ber-
arbeitung 3u gelangen. Hauptjadlih aus gwei Griinden, erftens
weil in den vergangenen Wochen immer {ehr viel griines Ge-
mitfe (und auch Objt) angeboten wurde und zweitens wegen
bem verminderten Konfum von Shweinefleifd), war der Abjal
von Sauerfraut bisher 40—50 % tleiner als andere Jabre. €s
gilt nun bier etwas nachzubelfen und durd) einen voriibergehen=
den ,Run” — um bdiefes verpdnte Wort hier einmal im giin-
ftigen Ginne gu gebraudgen — follte es moglich fein, geniigend
Faffung. frei 3u befommen, wm wenigitens die notreife, nicht
mebr lagerfabige LWare eingujchneiden.

Auch durd) einen vermebrten Weififabis-Konjum wird
felbitverftandlich die Lage gebeffert. Da nun doch nqd) und nach
die verihiedenen Frijdhgemiife ausfallen, wird es den Haus=
frauen ficher nicht fdhwer fallen der Situation beim Aufitellen
Des Gpeifegettels Redynung 3u tragen. Rajhes Handeln it widh-
tig, Denn in Der beutigen Beit darf nichts, aber aud) gar nicdhts,
verderben. (GHUCH

Bei der Jubereitung der Sauerfrautgerichte ijt ‘allgemein
folgenbes 3u beachten:

1. Die Betfommlidteit aller Sauerfrautgerichte hangt davon
ab, ob viel oder wenig Fett bei der Jubereitung verwendet
wird. ,Je weniger Feit, defto leidhter verdaulidh das Geridht!”

2. Giir empfindlidhe NMagen ift es empfehlenswert das
Sauerfraut ganz fettios in einer guten Gemiifebouillon weich-
aufochen und furg vor dem Anrichten 1—2 geriebene fiiBe ober
faure fipfel beizugeben.

3. Gs ijt votteilhaft ein Sauerfrautgericht als Beigabe 3u
einer {chwerverdaulichen Speife, wie fettes Fleifdh, Crbienpiivee,
weife Bohnli, ufw. 3u fervieren.

4. Rohes Sauerfraut ift eine audh) von den graten febr
empfoblene, ausgezeichnete Didtipeije.

5. Sauerfraut fann 3u alfen Fleijdgeriditen, feien fie ge-
bampft, gefotten oder gebraten, ferniert werden. Die Meinung,
baf fih dazu nur ,Sdhwinigs” eigne, ift itrig.

Geridte aus tohem Sauerfraut,

Ungefodtes Sauerfraut.

Biel gefchnitterne Swiebeln in Fett fdhwiken, einen Loffel
Mebl zugeben und dampfen laffen. Mit Waffer abldjchen und
mit Qorbeer 10 Minuten fochen laffen. Gut abfdhmeden mit
Sal3, eventl. etwas Curry und geriebenen Apfel. Das Sauer-
fraut bingufiigen und nur warm werden laffen.

. Auf diefe 2Art gubeveitet ift Das Sauerfraut leicht verdaulid,
entbalt nod) die BVitamine und Mineralitoife, befonders RKalt.

Gauerfraut mit geroftetem Wiehl und Spedwiivieli.

Auf 500 g Sauerfraut 30 g Fett, 50 g Spedmwiirfeli, 30 g
Mebl, 1o Glas Moft oder Effigmaifer, Brife Salz.

Sn beifem Fett die Specwiirfeli leicht {iberbraten, heraus:
nebmen, das Mebl beigeben, hellbraun roften, mit % Glas

Cifigwafier oder Moft abldjhen und falzen. Die Spedwiirfeli
und Ddas erzaufte Sauerfraut beifiigen und 5 Minuten mit
purdyddmpfen. Das Gericht muB gut warm ferviert werden.

Sauertraut mit Jpfeln.

500 g Sauerfraut, 2 Jwiebeln, 6—7 gipfel, O, Cilig und
Moit, faure Mildh. (Sebr empfeblenswert ijt der betdmmliche
Obiteffig.)

Swiebeln und gipfel fein jchneiden, mit dDem Sauerfraut

mifden. Alles mit OI, Cijig und Moft und nad) Gefhmad mit

etwas faurer Mildh mifchen und 3 Stunden giehen laffen.

Sauertrautialat.

Gauerfraut, geriebene gipfel, O, Cfjig, Senf, Robhzuder.
Aus Cffig, Juder, OL und geraffelten Fipfeln eine Salatfauce
berftellen, das gerzaujte Gauerfraut hineingeben und alles gut
mifchen.

Sauerfrautfalat mit 3wicbelidhwige. ’

Das Sauerfraut zerzaufen. Jn einer Roftipfanne eine
Swiebelihwige herftellen, das Kraut beigeben, gut umrithren
upb ca. & Minuten dampfen laffen. Anvichten und warm fer-
pieren.

Sauerfrautjalat mit Spedidwite.

Die Spedwiirfeli in einer Roftipfanne anbraten, im iibri-

‘gen mle norftebenbes SReaept

@etid)te aus gefod)tem Gauetftaut

Cauerfraut mit Kavtofielipdsli (Rattoffeltndpili).

500—750 g fertiggetochtes, faftiges Sauertraut. Kartoffel-
ipagli: 500 g durdygeprepte Sdyalentartoffeln, Salz, Mustat,
2 Gier, ca. 100 g Mehl.

RKartoffeln, Gewiirz und Cier mijdyen, joviel Mehl beigeben

bis Der Teig nicdht mebhr flebt. Mit einem Loffeli fleine Stiide

abftechen, diefe auf der Hand zu Kugeln formen. JIn fiedendem
Salzwaijfer werden die Kugeln 2—3 Minuten leife fodhen ge—
[affen und berausgenommen. .

$HeiBes Sauertraut und beife Spdsli werden l[agenweife
auf eine beige Platte angerichtet und mit einer Sn’nebeffdjmlge
iibergoffen (3u unterft und 3u oberjt Spagli). .

An Gtelle von KartoffelfpdBli fonnen natiirlich aud) ge-
wibhnliche Spagli (Knopfli) verwendet werden.

Saunerfraut-Auflauf.
500 g gedbdmpfte Kartoffeln, 500 g getochtes Sauertraut,
1 gbffel Tomatenpiivee, roh gebratene Gelleriefcheiben.

Die Kartoffeln in Scheiben fdhneiden, das fajtige Sauer-
traut mit dem Tomatenpiivee mijchen.

Die 3utaten lagenweife in eine befettete Form einfiillen;
au oberit Kartoffeln, diefe mit Riife ober Brismeli iiberftreuen
und im Ofen mit Dberbige braunen.

Das Sauertraut darf nicht mebr als heif werden.
Sauerfraut mit Fijd).
Jertig gefochtes Sauertraut (eventl. Reften) wird fdhichten-

_weife mit gerftiidelten Fifchftiiten (bie von Haut und Griten

befreit find) in eine bebutterte und mit Paniermehl ausgeftreute
feuerfefte Form gebradyt. Obenauf giefe man einige Loffel
fauven Rabm, beftreut mit Paniermehl, betrdufelt mit zer-
laffener Butter und badt ca. 15 Stunde im Ofen.

Pitante Tomaten mit Sauerfraut.

JIn groBe Tomaten einen Dedel einfdneiden, aushihlen.
Unter fertiges Gauerfvaut reibt man etwas Meerrettih oder
man [t etwas Sauce guriid und gibt den Meerrettih dar-
unter. 3u unterft in bie Tomaten etwas von diefer diden Sauce
geben, auffiillen. Dazu S%artoffe[puree oder Crbjenmus fer-
vieren. : SP3.
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