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Die Kursleiterin, Frau Ziegler, zeigt im Rahmen der ,,Eintopf-
gerichte** die richtige Verteilung der ndtigen Zutaten.

Pilaw. Zutaten: 500 g saftiges Rindfleisch oder zartes H Ifleisch
75 g mageren Speck, 1 Loflel Fett, 1 Lffel Zwiebeln, % Knoblauchzehe
Petersilie, 120 g Reis, 30 g geriebener Kise, 1 Liffel Tomatenpiiree Saft
von Y Zitrone, Fleisch- oder Knochenbriihe, Salz. — Das Fleisch und den
Speck in viereckige Wiirfeichen schneiden, den Speck im heissen Fett
glasig braten, das Fleich beifiigen und unier Rihren auf leicht anbraten,
Knoblauch, Peterli beigeben, mitdiinsten, den Reis und soviel Briihe bei-
geben, dass sie doppelt so hoch steht wie das Fleisch. Salzen, den Topf
gut schli und 30 Minuten auf schwach Feuer diinsten. Kurz vor
dem Anrichten wird der Kise, T tenpiiree, Zit ft beigefiigt. Alles
mit einer Gabel leicht untereinandergemengt und serviert.
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Unter diesem Motto hat die Firma Dr. A. Wander AG, d,,,ﬂ
Schweizer Verband Volksdienst in ihren wohlfﬂhﬂsrﬁu,nm |
Kurs durchgefiihrt, der im Sinne des sparsamen Huush«ltm.’
der billigen aber guten Verkdstigung mehr einer Schulugg
einer blossen Aufklidrung gleichkam. Der Schweizer Verbandyy
dienst leistete durch die Leiterin des Kurses, Frav Ziegl,
vollwertige Arbeit, die sicher ihre praktische Auswirlumgm
wird. Das ganze Programm war auf die heutige Zeit abgel{
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bezug auf die Erhaltung der Gesundheit in der anillc,i‘

sowohl in bezug auf die vorh
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Lebensweise! — Der Gedanke -

infache aber g

mdisses Haushalten — fand “viele dankbare Anhdngerinnen,

herrlichen Kiichendiifte hdtten sogar manchen verwohnten§

mann fir das zeitgemdsse Kochen zu begeistern vermocht i

n det

Andichtig lauschen die Kursteilnehmerinne 3
Ausfohrungen der Leiterin und beobachten §

spannt — ,,wie es gemacht wird* ]

e

Es ist wahrlich kein Hokuspokus, sondern €t &

natiirlicher Vorgang — Man nimmt 2 den
aten: w4

Pizzoccheri (Bundnerknpfli). Zu!
Kartoffeln, 200 g Mehl, 1 Ei, Salz, MiH\wassnnl
fein geratfeltes Gemiise und Kréuter, s,]zwa’;"' a
eventuell Buiter. — Aus Mehl, Ei, Salz p'AI n,K
und den roh geriebenen Kartoffein einen dicke Die ¥ |
teig machen und ihn einige Zeit ruhen "’”"'e Kool
bereiteten GemUlse dazu geben, zlemlich gm’u weide
davon abstechen und im siedenden s,uwﬂl: et
kochen. Gut abtropfen und auf heisse P!’"‘ ngt'

mit Kése anrichten. (Nach Maglichkeit mit b-’wn-i
berschmelzen oder mit Tomatensauce servier*
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lisig vorbereitet und in greifbarer Néhe fir weisse Riben, Kartoffeln und Brat.

Riben, Kartoffeln und Brdtf. Zutaten: 750 g weisse Riben,
offeln, 200 g Brdt, 100 g Brot, in etwas Milch eingeweicht, Griines, Zwiebel
und mit dem Brét gut mischen und Wiirsichen formen. -— Die in Wiirfel ge-~
Riben mit wenig Wasser oder Fett und Zwiebeln durchdimpfen. Die geschilten

rien Kartoffeln darauflegen, salzen und zugedeckt gar ddmpfen. Nach Belieben
inmel darliber streuen, 10 Minuten vor dem Anrichten die kieinen Bratwirsichen
und mitddmpfen.

k der fertigen Speisen ist sicher griindlich vorgenommen worden, und
Qe Hausfrau musste zugeben, dass selbst mit weniger Speck, Eiern und
Wlivertige Mahlzeiten sehr gut zubereitet werden konnen, wie das auch
ilten Kohtkopf der Fall ist.

il ||1er KOh"(OPf. Zutaten: 1 Kohlkopf, Salzwasser, 200 g Hackfleisch, etwas
198, Salz, Muskat., — Kohlblétter 13sen, griindlich waschen, im siedenden Salzwasser
oden. In eine tiefe Schiissel wird eine Serviette gelegt, eine Lage der grésseren
; tundherumgelegt, 1 Lsffel des aut gewiirzten Fleisches beigegeben, wieder
5 lum: dann Fleisch, bis alles aufgebraucht ist; die Kohlbldfter wie bei einem Kohl-
K l:’:‘“g‘"g' und mit der Serviette festgebunden. Dieser wird in der schwach sie-
ohlbrihe zugedeckt ca. 1 Stunde gekocht.

Das fertige EAintopfgericht wird zur Kostprobe den Besucherinnen
verteilt: Die St. Gallersuppe schmeckt ausgezeichnet.

St. GG"EI’SUPPE. Zutaten: 80 g Erbsen oder Dérrbohnen, 30 g
Gerste, Einweichwasser, Wasser zum Auffillen auf 1% Liter, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 1 kleines Riibli, % Lauch, t kleiner Sellerie und Blatter,
1—2 Kartoffeln, 30 g Speck oder Knochen oder eine Wurst, 5 Laffel Milch,
Kréuter, feingeschnitener Lauch. — Einweichen von Erbsen und Gerste.
Gemiise und Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Weichkochen von
Erbsen und Gerste, eventuell durchstreichen. Beifiigen von Gemiise und
Kartoffeln und gar kochen. Ueber Milch und Griines anrichten.
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