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Trockengemttse ««</ Dörrobst

wie /Vq/ies.sor «S/?/*/,? eine Weltreise machte von G. Th. Rot man

4. Fortsetzung Diese Ktnder0esc/i/c/tie mif DiWem isi /ür unsere Weinen Leser ftesiim/ni,
(Nachdruck verboten) und wir /io//en, ihnen dantfi eine Freude zu ftereiien. Die /ieda/c/ion.

Dörrbohnen, pikant

pagandazentrale ftlr Erzeugnisse der Schwei-
zerischen Landwirtschaft der Aufruf ergeht,
jetzt im gemüsearmen Monat Mai noch
Trockengemüse und Dörrobst zu essen, um
einen Teil dieser Vorräte rechtzeitig dem
Konsum zuzuführen.

Dörrprodukte brauchen nicht, wie die ir-
rige Ansicht besteht, eine lange Kochzeit
und langes Einweichen. Dadurch gehen nur
wertvolle Vitamine verloren. Es gentigt
eine Einweichzeit von zirka 2K Stunden in
BOgrädigem Wasser, wobei man darauf be-
dacht sein muss, dass das Wasser während
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 älteren
Kochbüchern angegeben ist.

Juliennesauce
80 g Trockenjulienne wird eingeweicht.

Eine gehackte Zwiebel wird im Fett ge-
dämpft, das Gemüse und zirka 1/4 Tasse
Einweichwasser zugeben und das Gemüse
weich kochen. Die Sauce wird nun mit an-
gerührtem Mehl gebunden, mit Salz und
einer Messerspitze Liebigs Fleischextrakt
gewürzt und event, etwas Tomatenpüree
beigefügt. Juliennesauce kann über Teig-
waren, Reis, Fleischresten oder Restenkar-
toffeln gegossen werden.

Belegte Kabisrollen
Die Hülsenfrüchte zu einem dicken, wür-

zigen Brei kochen. Eine Messerspitze Pa-
prika erhöht den Wert. Einen schönen, fe-
sten Kabiskopf waschen, in Blätter zertei-
len und in leichtem Salzwasser % weich
kochen. Herausheben. Zwei bis drei Blätter
aufeinanderlegen. Dick mit dem Erbsbrei
bestreichen, geriebenen Käse darüber-
streuen und rollen. Eine feuerfeste Platte
mit flüssigem Fett ausreiben, die Rollen
nebeneinanderlegen, mit aufgelöster Bouil-
lonbrühe übergiessen und im Ofen goldgelb
backen lassen. Dazu Randensalat.

Dörrbohnen, pikant
100 g Dörrbohnen (1 Kilo Frischgewicht)

werden eingeweicht. Eine Zwiebel, 1 kleiner

Belegte Kabisrollen

Lauch, 1 Rübli und etwas Petersilie sind
ganz fein zu wiegen. Ganz fein wiegen ist
die Hauptsache, denn man soll den Lauch
oder das Rübli nicht mehr erkennen können.
In die Pfanne kommen 100 g gewürfelter
Speck; ausbraten lassen; das feingehackte
Grün zufügen, etwas Mehl darüberstäuben
und mit Bouillonwasser ablöschen. Die Boh-
nen hineingeben und 30—40 Min. kochen
lassen, nachher Kochkiste. Die Kartoffeln
sind mit einer Bürste 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 dämpfen mit etwas ge-
riebenem Käse zu bestreuen und 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 ölfreie 'Salatsauce
zubereiten, pikant würzen, Julienne zugeben
und gut mischen. Eine andere Art ist die,
das Gemüse in wenig Fett weich zu dämp-
fen; erkalten lassen und erst jetzt mit der
Salatsauce zu mischen. Zu « Geschwellten »

eine Delikatesse!

In Zeiten des Krieges ist eine planmässige
Vorsorge für die Ernährung ebenso wichtig
wie die Beschaffung von Munition und die
Ausbildung einer guten Wehrmacht. Aus
diesem Grundé haben denn auch unsere Be-
hörden dem Anbau die grösste Aufmerk-
samkeit geschenkt, und das Resultat dieser
Bemühungen war, durch die äusserst gün-
stige Witterung gefördert, im letzten Jahre
dermassen günstig, dass direkt ein Ueber-
fluss an Gemüse und zum Teil auch an Obst
vorhanden war. In weiser Voraussicht sind
diese Ueberschüsse gedörrt worden, um die
Ernährung sicherzustellen. Nun aber sind
Vorräte vorhanden, die unbedingt noch ge-
braucht werden sollten, und es ist deshalb
nicht zu viel verlangt, wenn von der Pro-

dZ 18) Aufs neue stellte sich heraus,
wie schwierig es war, genau dort niederzu-
kommen, wo man es wünschte. Der Pro-
fessor hatte nämlich beabsichtigt, im Gras
zu landen, aber statt dessen landete er auf
einem Dach. Eine grosse Menge Dachziegel
stürzte hinunter, und grosse Löcher entstan-
den, in die sich, die FUsse des Pulex hinein-
bohrten. Einer der Ziegel fiel einem armen

Eseltreiber, dessen Esel ausserdem schon
vor Schrecken davongerannt war, auf den
Kopf. Voll Entsetzen kamen die Spartaner
aus ihren Häusern hervorgerannt.

Nachdem die Griechen sich die Sache
miteinander überlegt 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
heraufkletterten. «Wir müssen fort von
hier!» flüsterte der Professor, «schnell!»
Und ergriff die Stange ach, hätte er
nur bedacht, dass der Pulex sich mit den
Füssen im Dach festgefahren hatte!

eine ^eltrsigs maekts von Q. Ib. Kotmsn

^oàetzuug Diese kinderAesc/iie/iie /nii Diiàn isi /ür unsere ^keinen Deser besiimmi,
sNaobdruek verbaten) und wir iio//en, iàen ciamii eine Freude zu iiereiien. Die Deda^iion.

vörrbolmsn, pikant

pagandazontrale kitr Drzsugnisse der sobwei-
zerisvben Dandwirtsobakt der áukruk ergebt,
jetzt im gemüsearmen Normt Nai noob
Irookougewüsv und Dörrobst zu essen, »m
einen leil dieser Vorräte revbtzeitig dem
Konsum zuzutubren.

Dörrprodukte brauoken luvbt, wie die ir-
rigs àsiobt bostebt, eine lange koobzeit
uncì langes Dinweioben. Dadurob geben nur
wertvoll« Vltrrmins verloren. Ds genügt
eine Dinweiobzeit von zirka 2X stunden in
KÄgrÄdigsm Wasser, wobei man darauf de-
daobt sein muss, class clas Wasser wÄbrend
der ganzen Xsit gut warm bleibt. Der 'topk
muss also gut vorsoklossen und in «ins
kv ob Kiste gestellt oder warm eingewiokslt
werden. Die koobzeit ist versobioden, je
navb cler Dattung der Ware, brauebt aber
nivbt so lange zu sein, wie cliss in Älteren
kovbbüobern angegeben ist.

duliennesauee
30 g Irookenjulienne wird eingewslokt.

Dins gebavkte Zwiebel wirâ im kett ge-
dämpft, das Demüso unâ zirka IX lasse
Dinwoiobwasser zugeben unâ âas Demüss
wklob koobsn. Die Kaue« wirâ nun mit an-
gerübrtem Nobl gebunden, mit Lai/, unâ
einer Nesserspitzo Diebigs Dleisobextrakt
gewürzt unâ event, etwas lomatenpüree
beigefügt. .luliennesauoe kann über leig-
waren, Deis, Dleisobresten oâer kestonkar-
tokkeln gegossen werâen.

Delegte Kadisrollen
Die KUIsenkrüobte 7.» einem âivken, wlir-

7,ixen Drei koobsn. Dine Nssssrspitze Da-
prika erböbt âen Wert. Dinen svbönen, ke-

sten kabiskopk wasoben, in Dlätter zerteil
Isn unâ in leiobtem salzwasser X wsiob
koeben. Dorausbeden. Xwei bis ârei Dlätter
aufeinanderlegen. Diok mit âem Drbsbrei
ksstreivben, geriebenen käse darüber-
streuen unâ rollen. Dine keuerkeste I'Iatto
mit flüssigem Dett ausreiben, âis Dollen
nebeneinandorlegen, mit aufgelöster Douil-
lonbrtike iibergiessen unâ im Dken golâgelb
backen lassen. Dazu kandensalat.

Dörrboknen, pikant
1ÜÜ g Dörrbobnen (1 Kilo Drisobgewlobt)

werâen eingeweiobt. Dine Zwiebel, 1 kleiner

öslsgts kablzrolien

Dauob, 1 kllbli unâ etwas Detsrsilie sinâ
ganz kein 7.u wiegen. Dan?, kein wiegen ist
âre Dauptssobe, denn man soll äsn Dauob
oâer âas kübli niokt msbr erkennen können.
In âis Dksnns kommen 10!) g gewürfelter
speok; ausbratsn lassen; âas keingebaokte
Drün zukügen, etwas Nebl darllborstäuben
unâ mit Douillonwasser ablvsoken. Dis Dob-
nsn bineingöbkn unâ 30—III Nrn. kooken
lassen, naobber koobkiste. Die Kartoffeln
sinâ mit einer Dürste gut abzureiben, auk
âis Dolmen zu legen unâ mrtgaren ?.u las-
sen. Vrvlleiobt babsn wir noob lomaten, âis
wir eingsmaobt babsn. Dann sinâ dieselben
ebenfalls weiob zu dämpfen mit etwas ge-
riebenem käse zu bestreuen unâ extra oâer
aber, wenn sie noob « bsrt » sinâ, auk âer
Dlatts mit ?.u servieren.

âulienne-8alat ^

öü g âulisnne vinweiebe». Wasser ?.u

Luppe verwenâsn. Dine ölkrsie salatsauoe
zubereiten, pikant würben, .lulienne zugeben
unâ gut misoken. Dine anders ^rt ist die,
das Demüss in wenig Dett weiob zu âìimp-
ken; erkalten lassen und erst jet?.t mit der
salatsauos zu misobon. Xu « Desobwellten »

eine Delikatesse!

In Xeitsu des Krieges ist eins planmiissige
Vorsorge kür die Drnitbrung ebenso wiobtlg
wie die Dosobakkung von Nunition und die
Ausbildung einer guten Wekrmaobt. /^us
diesem Drunds babsn denn auob unsere Ds-
bürden dem r^nbau die grösste àrkmerk-
samksit gesobsnkt, und das Desultat dieser
Demttbungen war, durob die Äusserst gün-
stigs Witterung gefördert, im let/ten dabre
deemassen günstig, dass direkt ein Ueber-
kluss an Dsmllso und zum Veil auob an Dbst
vorbanden war. In weiser Voraussivbt sind
diese Ilobersobüssv gedörrt worden, um die
DrvÄbrung sioberzustellen. Nun aber sind
VorrÄts vorbanden, die unbedingt noob ge-
brauobt werden sollten, und es ist dssbald
nivbt zu viel verlangt, wenn von der Dro-

—t8> TVuks neue stellte sieb ksraus,
wie sokwisrig es war, genau dort niedsrzu-
Kommen, wo rnan es vvUnsokte. Der ?ro-
kessar batts riÄmiiob bsabsioktigt, im Dras

landen, ader statt dessen landete er auk
einem Oaok. Dins grosse Wengs Oaobziegsi
stürzte binuntsr, und grosse Docker sntstan-
den, in die sieb die des Duiex kinein-
dobrten. Diner der Siegel kiel einem armen

Dssltreibsr, dessen Dsei ausserdem sobon
vor Lobrsoksn davongsrannt war, auk den
kopk. Voll Dntsetzen kamen die Spartaner
aus lbren Däusern bervorgerannt.

lölaokdem die Drieobsn slok die Saobs
miteinander überlegt batten, ging einer
von iknen, um die Dolizsi zu ruken. IZald
darauk ersekisnon zwei Dendarmsn. ?ro-

kessor Spitz und seine Dnksl, die es niobt
wagten, den Dulex zu verlassen, saksn
dann, wie sine Dsitsr gegen das Haus ge-
leknt wurde, und wie die beiden Dsndarmen
beraukklettsrten. «Wir müssen kort von
bisr!» klüstvrts der Drokessor, «sobnell!»
Dnd srgrikk die Stange aok, kätte er
nur bedaobt, dass der Dulsx sieb mit den
küssen im vaek kestgekakren batts!
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