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Neu und unbekannt ist uns dieses Gemise nicht, und
doch kennen die wenigsten seinen eigentlichen Wert
und seine vielseitige Verwendbarkeit. So lassen wir
denn hier ein Wort dem Wert der roten Randen
folgen:

Wir herrlich roten, doch sehr bescheiden billigen Randen
haben soeben auf dem fein gepflegten Tisch debutiert
und konnen zweifellos zu den Feinschmeckergerichten
eingereiht werden. Ja, auch in der Sduglings- und Kin-
dererndhrung (als roher Saft oder gekocht und geraf-
felt) und nicht zuletzt in der Didtkiiche spielen wir
eine wichtige Rolle.

Liebe Hausfraven, erprobt nachfolgende Rezepte und
beurteilt unsere geschmackliche Gite; unseren Ndhr-
wert haben Wissenschafter ldngst festgestellt und als
sehr wertvoll anerkannt.

Die Rezepte wurden uns in liebenswiirdiger Weise zur
Verfigung gestellt von der Haushaltungsschule Bern,

Randensaft: Gut gewaschene und geriistete Ran-
den werden mit der Bircherraffel geraffelt und
in einer Fruchtpresse oder in einem Geleetuch
gut ausgepresst, Der Saft wird mit Zitronensalft,
nach Wunsch mit wenig Salz und Krdutern ge-
wirzt und dann als Randensaft oder Coktail

getrunken

Gekochter Randensalat: Gewaschene Randen weich ko-
chen (4—5 Stunden auf dem Herd, 10 Stunden in der
Kochkiste). Die gekochten Randen schdlen, in 2—3 mm
dicke Scheiben oder Stdngeli schneiden und in einen
Steinguttopf fiillen. Dazwischen strevt man in Halbmonde
geschnittene Zwiebeln. Dariiber giesst man folgende
Flussigkeit: 1 Teil Wasser, 1 Teil Essig, 1 Prise Zucker,
Salz und 1 besteckte Zwiebel, alles zusammen aufkochen
und heiss Uber die geschnittenen Randen giessen. Die
Randen miissen von der Flissigkeit bedeckt sein. Die-
ser Salat ist tischfertig und kann vier bis sechs Wochen
kihl aufbewahrt werden.

DER

Missmutig trippelet Beyeler-Godi,
der Zeitungsverkiufer, beim Einnachten
auf seinem gewohnten Verkaulsplatz auf
und ab. Morrgeblatt! Sport-Toto! We-
nige derVoriibereilenden schenken seinen

Fischerweg 3 (Text H. Nyffeler).

Roher Randensalat mit Mayonnaise: 1 miltlere Rande
und 2 grosse, saure Aepfe! raffeln, 2 Esslsffel Sellerie,
2 Essloffel Lauch, 1 Essloffel Zwiebeln, 14 Essléffel Krduter,
alles fein geschnitten beifigen und mit einer Mayonnaise
mischen

Kriegsmuyonnqise: 1 Kaffeelsffel Senf, 1 Kaffeelsffel Salz,
34 Essloffel Mehl, 3 Tasse Milch, 1 Essloffel Oel oder
Fett, 1—2 Essloffel Essig, 1 Eipulver. Alle diese Zutaten
sind in einer Messing- oder Emallpfanne auf kleinem
Feuer, unter stindigem Rihren zum Kochen zu bringen,
dann anrichten und kalt stellen

1 Loffel

Randengemiise mit Hilsenfrucht-Beefsleaks:
Fett, 1 grosse Zwiebel, 1 kfeine Rande, 1 grosser sau-
rer Apfel, ¥ Liter Wasser oder Bouillon, Salz. Die Ran-
den und der Apfel werden milt der Rostiraffel in Stdn-
geli geraffelt und in Fett und Zwiebeln geddampft, mit
Flissigkeit abgeldscht und 1%-1% Stunden gar gekocht.

Hiilsenfrucht-Beefsteaks: 200 gr. Hiilsenfriichte (Bohnen,
Erbsen oder Linsen) 24 Stunden in kaltem Wasser ein-
weichen, dann 1Y% Stunden weichkochen und durch-
passieren. Das Hijlsenfruchtpiiree wird mit 100 gr. Mehl
gemischt, eine feingehackte Zwiebel und 1 Essloffel fein-
gehackte Krduter werden in wenig Fett geddmpft und
dem Piree beigemischt. Salz und Muskat zum Wiirzen.
Aus der Masse werden Beefsteaks geformt, die in nicht
zu heissem Felt goldig gebraten werden,

Alle Rezepte sind fiir 4 Personen berechnet. (Photos

E. Thierstein.)

EITUNGSVERKAUFER

monotonen Rufen Beachtung. Das Ge-
schift geht lausig, selten stellt sich ein
Kiufer ein. Godi kennt den Grund. Die
Bise — dr Moskouer Féhn — wie er
den grimmen Wintergast nennt, fiithrt

7

ihr strenges Regiment. Eilends streben
die Biiroleute nach Hause. Beyeler-
Godi steckt die starren Hinde in die
warmen Tiefen seines Biihnlermantels,
sein  Stimmungsbarometer nihert sich
bedenklich dem Gefrierpunkt. Morrge-
blatt!

Wie Godi vergleichenden Betrach-
tungen seines Stehplatzes mit dem mol-
ligeren Plitzchen anderer mit grimmem
Humor nachhiingen will, tritt aus der
nahen Telephonkabine ein junger Geck
aul ihn zu. ,,Dd chunnt mer grad richt,
ir chouft doch niit*, briimmelet Godi
vor sich hin. Richtig, der junge Mann
kramt seinen Geldbeutel aus seiner Hin-
tertasche und wiinscht lediglich einen
Franken zu wechseln. Thm fehlt das
Zwanzigrappenstiick zum Telephonauto-
mat, vermutet Godi. Er aber ist durch
die vielen Wechselwiinsche wegen des
nahestehenden Automaten gewitzigt ge-
worden.

,,Jad, " windet er sich scheinbar wi-
derwillig, ,;1 sott eigentlech nid wiichs-
le... Noch immer merkt der junge
Mann nicht, wie der Hase lauft, er will
sich nicht zum Kauf einer Zeitung be-
wegen lassen. Beyeler-Godi ist ein ge~
wiegter Zeitungsmann. , He nu!* ent-
schliesst er sich, und zihlt umstindlich
das Miinz in die dargestreckte Hand.
,»Aber 1 giben Ech jitze gliich e Ziitig,
i zahle se de usem eigete Sack!* Rasch
zieht er eine Zeitung aus seiner Tasche
und driickt sie dem verdulzten jungen
Mann in die Hand. Schon wendet sich
dieser zum Gehen, doch nach wenigen
Schritten kehrt er zuriick. Verlegenzihlt
er das Kleingeld in seiner Hand, murmelt
eine Entschuldigung, withrenddessen er
dem Zeitungsverkiufer zwanzig Rappen

Roher Randensalat; 1 miitlere Rande und 1 grosser, sau-
rer Apfel gut waschen, risten, mit der Gemiiseraffel raf-
feln und mischen. Salatsauce: 3 Essléffel Essig, 4 Essloffel
Milch, 1 Esslsffel Oel, Salz und Kréuter

fir die grossmiitig geschenkte Zeitung
zahlt.

,Diam hani zeigt, wo diire!* lacht
Beyeler-Godi  auf den Stockzihnen.
Zufriedener mit sich und der Welt

schreitet er von neuem auf und ab.
Morrgeblatt ! W. Graf
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