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Es wieder
Spargeln

Beim Einkauf von Spargeln muss darauf
geachtet werden, dass, sie keine Rostflecke
aufweisen. Die Spargeln sollten nicht län-
ger wie einen ganzen Tag aufbewahrt wer-
den. Eventuell in ein in Essigwasser ge-
tauchtes Tuch einschlagen. Die Spargeln
sind zu rüsten; holzige Enden abschneiden,
dann bündeln und in leicht gesäuertem
Salzwasser weich kochen. Köpfchen nach
oben richten. So wird verhindert, dass die
Köpfchen zu früh weich werden, leicht ab-
fallen und das Beste der Spargel verloren
geht. Ein hoher iSuppentopf genügt in den
meisten Fällen. Die abgeschnittenen Enden
können jedoch noch in einer Suppe ausge-
kocht werden. Klein würfeln.

Spargeln mit Knttpfll
Wir bereiten uns aus 300 g Mehl, Wasser,

Salz, 30 g aufgelöstem Trockenvolleipulver,
etwas Backpulver einen gut geschlagenen
Knöpfliteig. 2 Stunden ruhen lassen. Dann
wie üblich die Knöpfli abstechen oder durch
das Knöpflisieb geben. Die Spargeln wie
oben angegeben weich kochen. Zu diesem
Gemüse können sehr gut Bruchspargel, die
im Preise bedeutend billiger sind, verwen-
det werden. Eine feuerfeste Form ausfet-
ten, eine Lage Knöpfli, eine Lage geriebe-
ner Käse, dann Spargeln, wieder Käse und
zuoberst mit Knöpfli abschliessen. Ueber
alles eine Eiermilch giessen (aus einem Ei
und etwas Milch hergestellt; gut verquirlen
und mit Muskat abschmecken). Im Ofen
20 Minuten hellgelb überkrusten lassen.
Dazu einen Löwenzahnsalat.

Spinat-Kuchen
mit Speckwiirfeli

Junger Spinat einigemale unter laufen-
dem, kaltem Wasser gut waschen. Nicht
abbrühen. Grob hacken oder durch die
Hackmaschine treiben. In letzterem Falle
ist es notwendig, den Spinat noch 3 Mi-
nuten in lauwarmes Wasser zu legen. Wir
bereiten uns einen Kuchenteig aus 250 g
Mehl, l Glas leicht gesalzenes, lauwarmes
Wasser, M Glas Oel oder halb Oel und halb
Fett. Sofort tüchtig miteinander verarbei-
ien, bis sich der Teig von der Schüsselwand
löst. Ausrollen. Der Spinat wird in ca.
50 g Speckwiirfeli mitgedünstet; gut wür-
zen und sofort auf dem Kuchenteig aiiftra-
gen. Sehr gut ist es, wenn der Spinat noch
mit einem Schalenei gebunden werden kann.
Heiss servieren mit Milchkaffee und mit
einer währschaften Suppe.

Spinat mit Fi
Die Zubereitung ist denkbar einfach; jun-

ger Spinat (pro 4 Personen 1 Kilo), wa
sehen und hacken. 4 Esslöffel heisses Was-
ser sind mit Liebigs Fleischextrakt zu wür-
zen; Muskat, Thymian, Pfeffer,. Salz und
ganz fein gewiegte Zwiebeln zufügen. Spi-
nat zugeben, schnell mit dem Wasser ver-
mischen und 5 Minuten kochen lassen. Mit
einem Spiegelei, wenn man eines zu opfern
bereit ist, servieren, oder eine Servelat in
kleine Würfel schneiden, in der Pfanne
glasig braten und über den Spinat geben.

Junge zarte Spinatblätter können nach
gründlichem Waschen als Salat gereicht
werden. Das Waschen ist deshalb wichtig,
weil es darauf ankommt, dass an den Blät-
tern eventuell haftender Dünger nicht in
unseren Magen und Därme gelangt, was
leicht Verstimmungen hervorrufen könnte.

Spinatkuchen
mit Speckwiirfeli

Spinat mit Ei

tyuarkb rIStchen
100 g Speisequark, Schnittlauch, Ra-

diesli, Peterli, Tomaten, Löwenzahn usw.
sind die Zutaten zur Zubereitung von pi-
kanten Quarkbrötchen, die am Abend für
p'oss und klein eine willkommene Abwuchs-
Hing bringen. Wir können den Quark mit
den verschiedenen Zutaten mischen, oder
jiber auf den Quarkbelag aufstreuen. Pro-
hieren Sie einmal: Quark gemischt mit
loinatenpuree; Paprika, Schnittlauch, Po-
lern, Thon, Sardinen, fein gewiegter Löwen-
'•ahn, oder für den Mann'-: mit Senf. Gar-
hieren mit. Ei, Radiesli, Gurkenscheiben:
"ewürzzwiebeln; ev. mit gekochten Spar-
sein und geraffelten Rübli.

Sehr gut, schmeckt der Quark, wenn wir
"wi mit Zucker oder aufgelöstem Sacha-

Zimt, Zitronensaft, Zitronenrinde und
etwas Kakao-Pulver mischen. Dieser Be
hg sollte jedoch auf getoasteten Brotsehei-

den serviert werden können. Sehr gut auf
Knäckebrot.

s sillet ^ i
8pî»» Kvli»

Keim Kinknuk von LparAsln muss stnrauk
Aenektst versten, stsss.sie keine lîostkleeks
aukvsisen. Oie LparAsliì sollten nickt lân-
Ac r wie einen Aan?en 4'nA aukbevakrt ver-
sten. Kventuell in sin in KssiAvasssr sse-
tauektss 'kuell einseklaAkn. Oie SparAeln
sinst ?.u rüsten; I>ol?ÌAo Knsten adsokneiàen,
stann künsteln unst in leiekt Assüusrtem
Làvnsser veiek koeksn. Kvpkeken naek
oben rickten. Lo virst vsrkinstert, stass stie
Köpkeksn ?u krük veiek versten, leicbt ab-
kailen unst clns lîests ster Lparxel verloren
Askt. Kin baker Luppsntopk AenllAt in <Zsn

meisten Küllsn. Oie nbAsseknittenen Knsten
können jeàoek nocb in einer Luppe ausAe-
kocbt versten. Klein viirkvln.

8p»rK«Ii» mît linttptîl
Wir bereitest uns nus 300 A Mekl, Wasser,

La!?, 3l> A nukAslöstem ?roekenvolíeipulver,
stvns Laekpulver einen Aut AsseklnAenen
KnöpkliteiA. 2 Ltunstsn ruben lassen. Oann
vie üblicb stie Knöpkli abstecken ester sturek
stas Knöpklisieb Aeben. Ois Lpai'Aeln vie
oben »nACKsben vsiek koeken. Xu àissem
Oeinüse können «skr Aut LruekspsrAsI, stis
im preise destsutenà bilÜKer »inst, vsrvsn-
stet veràen. Kine ksusrksste Korm nusket-
ten, ein« OnAe Knöpkli, eins Oaxe Aeried«-
ner Kiise, stann LparAeln, viester KÌlss nnst
Zuoberst mit Knöpkli nbsekliessen. Oeder
alles eine Kiormilek Aisssen (nus einem Ki
unst etvns Milek ksrAkstsllt; Aut verquirlen
»nst mit Muskat nbsekmeeken). Im Oken
20 Minuten keÜAelb überkrusten lassen.
Oa?u einen Oöven?nknsnlnt.

mit l^pvt lc« iii kt li
.lunger Lpinat einiAcmnie unter Inuken-

stem, kaltem Wasser Aut vnseken. Kiekt
nbbrüken. Orob backen oster sturek stis
Ilaekmasekine treiben. In letzterem Kalis
ist es notvenstiA, sten Lpinat noek 3 Mi-
nuten in lnuvnrmes Wasser ?u leAsn. Wir
bereiten uns einen KuekenteiA nus 2ôt) A
Meist, i Oins leiekt Aesal?enes, lnuvnrmes
Wasser, Z4 Olas Oel oster knlb Oei unst Iinlb
Kett. Lokort tüektiA miteinnnster vernrbsi-
ten, bis sieb sterpeiA von ster Leküsselvnnst
löst. Ausrollen. Oer Lpinat virst in en.
ül> A Lpeekvürkeli mitAestünstet; Aut vür-
lien unst »okort nuk stein KuekenteiA nüktrn-
?en. Lekr Aut ist es, venn ster Lpinnt noek
mit einem Lekalenei Asbunsten versten kann,
lleisz servieren mit Milekkakkee unst mit
einer vükrsekakte» Luppe.

5»z»iii»t ii»it ?li
Oie XubereitunA ist stenkbsr «inkaek; juu-

Aer Spinn» (pro 4 Personen 1 Kilo), vn
seken un<l kneken. 4 Ksslökkel ksisses Wns-
»er sinst mit OiebiAS kleisekextrakt ?u vür-
?en; Musknt, 'I IiAminn, Kkekker,. Lal? unst
Ann?, kein AevieAte Xviebeln ?ukÜAsn. Lpi-
nnt ?uAkken, seknell mit stem Wasser ver-
miseken unst Z Minuten koeken Isssen. Mit
einem LpieAelei, venn man eines ?u opkern
bereit ist, servieren, oster eine Lervelat in
kleine Würkel sekneisten, in ster Kknnne
AlnsiA braten unst über sten Lpinnt Aeben.

.lunAs ?srte Lpinatblntter können nneli
Arünstliekem Wnseken sls Knint Agreiekt
versten. Uns Wnseken ist stesknlb viektiA,
veil es stninuk nnkoinmt, stnss nn sten Illnt-
tern eventueii knktenster Oünxer nickt in
unsersn MnAen unst Oürme AelnnAt, vns
leieist VerstimmunAen kervorruken könnte.

Lpinntkueken
mit Lpeekvürkeli

Lpinnt mit Ki

Huitrlil» iiit<îrer>
It)g A Lpsisequnrk, Leknittinuek, Kn-

stiesli, I'eterli, Komntvn, Oövon?nkn usv.
Anst stlg /»taten ?ur XudereitunA von pi-
kanten (junrkbröteken, stie am Xbenst kür
Kross »nst Klein eins villkommene rVbveeks-
lunA dringen. Wir können sten tZunrk mit
stAt versekiestsnen Xutnten miseken, oster
^n«r auk sten tjunrkbelnA aufstreuen, pro-
mersn Lie einmal: tjuark Asmiselit mit

^atenpuree; Onprika, Leknittlnueli, l'e-
^rli, st'Kon, Lnrilinen, kein AkVieAter Oöven-
^-nkn, oster kür sten Mann-: mit Lenk. Onr-
ülsrsn mit Ki, lìastiesii, (Zuiìensekeibeu:
^«vür?'?viebeln; sv. mit Aokoekten Lpnr
üsln »nst Aerakkelten Ilübli.

Lekr A»t sekmeekt ster tjunrk, venn vir
'kk> mit Xueker oster aukAelöstem Lnekn-

Ximt, Xitronsnsnkt, Xitronenrinste unst
Ktvas Kakao-I'ulver miseken. Dieser Ite
/t? sollte jestoek auk Aetonsteten lirotsekei-
oen serviert versten können. Lekr Ant nuk
>xnüekedrot.
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