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Trockengemiise «.« Dorrobst

In Zeiten des Krieges ist eine planmiissige
Vorsorge fiir die Ernihrung ebenso wichtig
wie die Beschaffung von Munition und die
Ausbildung einer guten Wehrmacht. Aus
diesem Grunde haben denn auch unsere Be-
horden dem Anbau die grosste Aufmerk-
samkeit geschenkt, und das Resultat dieser
 Bemiihungen war, durch die dusserst giin-
stige Witterung gefordert, im letzten Jahre
dermassen giinstig, dass direkt ein Ueber-
fluss an Gemiise und zum Teil auch an Obst
vorhanden war. In weiser Voraussicht sind
diese Ueberschiisse gedorrt worden, um die
Ern&hrung sicherzustellen. Nun aber sind

Vorriite vorhanden, die unbedingt noch ge-
braueht werden sollten, und es ist deshalb
nicht zu viel verlangt, wenn von der Pro-

Dorrbohnen, pikant

pagandazentrale fitr Erzeugnisse der schwei-
zerischen Landwirtschaft der Aufruf ergeht,
jetzt im  gemiisearmen Monat Mai noch
Trockengemiise und Dorrobst zu essen, um
einen Teil dieser Vorrite rechtzeitiz dem
Konsum zuzufiihren.

Dorrprodukte brauchen nicht, wie die ir-
rige Ansicht besteht, eine lange Kochzeit
und langes Einweichen. Dadurch gehen nur
wertvolle Vitamine verloren. Es geniigt
eine Einweichzeit von zirka 2% Stunden in
80gridigem Wasser, wobei man darauf be-
dacht sein muss, dass das Wasser wiithrend
der ganzen Zeit gut warm bleibt. Der Topf
muss also gut verschlossen und in eine
Kochkiste gestellt oder warm eingewickelt
werden. Die Kochzeit ist verschieden, je
nach der Gattung der Ware, braucht aber
nicht so lange zu sein, wie dies in ilteren
Kochbiichern angegeben ist.

Juliennesauce

20 g Trockenjulienne wird eingeweicht.
Eine gehackte Zwiebel wird im Fett ge-
dimpft, das Gemiise und zirka 1% Tasse
Finweichwasser zugeben und das Gemiise
weich kochen, Die Sauce wird nun mit an-
gerithrtem Mehl gebunden, mit Salz und
einer Messerspitze Liebigs Fleischextrakt
gewiirzt und event. etwas Tomatenpiiree
beigefiigt. Juliennesauce kann iiber Teig-
waren, Reis, Fleischresten oder Restenkar-
toffeln gegossen werden,

Belegte Kabisrollen

Die Hiilsenfriichte zu einem dicken, wiir-
zigen Brei kochen. Eine Messerspitze Pa-
prika erhoht den Wert. Einen schonen, fe-
sten Kabiskopf wagchen, in Blitter zertei-
len und in leichtem Salzwasser % weich
kochen, Herausheben, Zwei bis drei Blitter
aufeinanderlegen. Dick mit dem Erbsbrei
bestreichen,  geriebenen Kiise dariiber-
streuen und rollen. Eine feuerfeste Platte
mit fliissigem TFett ausreiben, die Rollen
nebeneinanderlegen, mit aufgeloster Bouil-
lonbriihe iibergiessen und im Ofen goldgelb
backen lassen. Dazu Randensalat.

Dérrbohnen, pikant

100 g Dorrbohnen (1 Kilo Frischgewicht)
werden eingeweicht, Eine Zwiebel, 1 kleiner

Belegte Kabisrollen

Lauch, 1 Riibli und etwas Petersilie sind
ganz fein zu wiegen. Ganz fein wiegen ist
die Hauptsache, denn man soll den Lauch
oder das Riibli nicht mehr erkennen konnen.
In die Pfanne kommen 100 g gewiirfelter
Speck; ausbraten lassen; das feingehackte
Griin zufiigen, etwas Mehl dariiberstiiuben
und mit Bouillonwasser abloschen, Die Boh-
nen hineingeben und 30—40 Min. kochen
lassen, nachher Kochkiste. Die Kartoffeln
sind mit einer Biirste gut abzureiben, auf
die Bohnen zu legen und mitgaren zu las-
sen. Vielleicht haben wir noch Tomaten, die
wir eingemacht haben. Dann sind dieselben
ebenfalls weich zu didmpfen mit etwas ge-
riebenem Kise zu bestreuen ind extra oder
aber, wenn sie noch «hart» sind, auf der
Platte mit zu servieren.

Julienne-Salat  ’

50 g Julienne einweichen. Wasser zu
Suppe verwenden. Eine oOlfreie Salatsauce
zubereiten, pikant wiirzen, Julienne zugeben
und gut mischen. Eine andere Art ist die,
das Gemiise in wenig Fett weich zu ddmp-
fen; erkalten lassen und erst jetzt mit der
Salatsauce zu mischen. Zu « Geschwellten »
eine Delikatesse!

Wie ]?f Of essor Spl’fz eine Welireise machte | vonc ™ Rotman

4. Fortsetzung

(Nachdruck verboten)

Diese Kindergeschichte mit Bildern ist fiir unsere kleinen Leser bestimmt,

und wir hoffen, ithnen damil eine Freude zu bereiten.

Die Redaktion.

(17—18) Aufs neue stellte sich heraus,
wie Schwierig es war, genau dort niederzu-
kommen, wo man es wiinschte. Der Pro-
fessor hatte nfimlich beabsichtigt, im Gras
zu landen, aber statt dessen landete er auf
einem Dach. Eine grosse Menge Dachziegel
stlirzte hinunter, ung grosse Locher entstan-
den, in die sich die Fiisse des Pulex hinein-
bohrten. Einer der Ziegel fiel einem armen

Hseltreiber, dessen Esel ausserdem schon
vor Schrecken davongerannt war, auf den
Kopf. Voll Entsetzen kamen die Spartaner
aus ihren H#usern hervorgerannt.

Nachdem die Griechen sich diz Sache
miteinander iiberlegt hatten, ging einer
von ihnen, um die Polizei zu rufen. Bald
darauf erschienen zwei Gendarmen. Pro-

fessor Spitz und seine Enkel, die es nicht
wagten, den Pulex zu verlassen, sahen
dann, wie eine Leiter gegen das Haus ge-
lehnt wurde, und wie die beiden Gendarmen
heraufklatterten. «Wir miissen fort von
hier!» fliisterte der Professor, «schnell!»
Und ergriff die Stange... ach, hitte er
nur bedacht, dass der Pulex sich mit den
Filssen im Dach festgefahren hatts!
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