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Sellerie

au Uryfotilf

Auch in der Zeit, wo Kopf- und lindivien-
salate rar sind, haben wir das Bediirfnis
uach frischen, rohen Gemiisen und dies um
so mehr, als gerade in diesem Zeitpunkt die

Federkoh!

Riiebli Randen

I'riichte in geringerer Menge erhiiltlich sind.
liine billige, schmackhafte, farbenfrohe Sa-
latplatte kann man zusammenstellen aus fol-
genden Salaten:

Federkohlsalat mit gewodhnlicher
Salatsauce,

Selleriesalat mit Quarksauce,

Riiblisalat mit gewdhnlicher Salat-
sauce,

Lauchsalat mit Quarksalatsauce,

roher Randensalat mit gewdhnli-
cher Salatsauce,

weisser Riitbensalat m. gew. Sauce,

gelber Ritbensalat do.

event. auch Schwarzwurzelsalat.

Quarksalatsauce: 50—100g Quark
mit ein wenig Milch schaumig rithren, mit
Salz, Senf, Issig oder Zitronensaft wiirzen.
Selleriesalat wird direkt in die Sauce ge-

Weisse Ribe Gelbe Ribe

Die Rezepte wurden uns in liebenswiirdi-
ger Weise von der Haushaltungs-
schule Bern, Fischerweg 3, zur Verfi-
gung gestellt.

Von links nach rechts: Federkohl, gelbe
Riibe, weisse Riibe, Randen, Lauch, Riibli,

raffelt.

Sellerie,

Wir kochen in der Kodhkiste

Wer sich den Kauf einer Kochkiste nicht leisten kann, greife
zur Selbstbastelei, wie sie bereits aus den Jahrven 19141918
bekannt ‘ist: :

Die Winde einer festgefiigten Kiste werden mit einigen
Lagen. Zeitungspapier oder Wellkarton und einem Bogen PPack-
papier ausgeschlagen, dann wird der Boden zirka 10 c¢m hoch
mit folzwolle bedeckt. Die Kiste muss einen gut passenden
Deckel haben und so gross sein, dass 1—2 gut verschliessbare
Kochtopfe in einem Abstand von 5

5 em vom Rande nebeneinander
oder zwei Topte aufeinander Platz haben. Dann stellt man die
Topte mit etwas Abstand hinein und fiillt alle Zwischenrvitume
mit Holzwolle moglichst dicht aus. Die so entstandenen Vertie-
fungen fiir die Kochtopfe werden mit Papier, das leicht erneuert
werden kann, ausgekleidet, Die fest versehlossenen Topfe werden
mit einem mit  Holzwolle gefiillten  Kissen  zugedeckt und die
Kiste wird mit einem Kistendeckel fest verschlossen. Die Vor-
kochzeiten miissen richtig eingehalten werden und die Gerichte
<dampfend heiss und fest verschlossen in die Kochkiste kommen.

\

Hilsen frﬁchtesuppe

300 g Krbsen, Bohnen oder Linsen werden iiber Nacht mit
1% Liter Wasser eingeweicht. Am Morgen sind Lauch, Sellerie
und Riibli klein zu schneiden, in wenig Fett zu  diinsten- mit
cinem  Kafteeloffel -Mehl zu binden, die Hiilsenfriichte mit dem
liinweichwasser zuzuliigen und 20 Minuten zu kochen, Kochkiste

3 Stunden.

Haustopf

350 ¢ Kartoffeln werden geschilt und in Stiicke geschnitten,
ebenso 250 ¢ Riihen. Finen kleinen Kohlkopf waschen und grob
hacken. 2 Lauchstengel in kleine Stiicke schneiden. 1 Pfund
Kutteln. In die Planne kommt Fett, dann die Kutteln, mit Mehl
bestiuben und mit heissem Wasser abloschen, Das Gemiise lagen-
weise zufiigen, salzen, mit Muskat abschmecken und 15 Minufen
vorkochen. Kochkiste = 2 Stunden.

Noch einige Angaben iiber die Vorkochzeit verschicdener
Grerichte:
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Vorkochzeit Kochkiste
Sauverkraut mit Fleischeinlage 30 Min, 3 8td.
Giulasch 20 » )
Bodenkohlrabi m, Speck w. Kartoffeln 25 » £ »
Dorrobst (immer einweichen) I 2-d >
Maissuppe o » W
Weisse Bohnen 300 » 4
Erbsbrei 15 » 3 >
L. L.

Sauerkraut ohne Fleisch und Spedc

In Butter oder gutem TFett cine halbe, kleine, geschnetzelte
Zwiebel glasig werden lassen, ein Kilo Sauerkraut dazu zetten,
halbhoch wmit heissem Wasser auffiillen, oben auf das Sauerkraut
einen guten Gabelspitz voll  Licbig-Fleischextrakt verstreichen.
Deckel aufsetzen und wenn es kocht, das Gas ganz klein schrau-
ben und 2-—3 Stunden kocheln lassen (kann auch in der Kochkiste
zubereitet werden), je linger je besser. Bei kleinster Flamme ist
der Gasverbrauch ganz gering. Wenn moglich ein Markbein mit-
kochen und zuletzt das Mark mit dem Kraut verriithren, - Auf
diese Weise zubercitet, wird das Sauerkraut so schmackhaft und

-so verdaulich, wie wenn Fleisch mitgekocht worden wiire. AL S.
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