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AiiKgicliigc* Soimta/j'sdcssci't
Flh- 4 Personen. 12 Zwiebackstücke, 500 g Heeren
oder Kirschen, '/î 1 Milch, 1 Päckli Puddingpulvei;,

;
2 Esslöffel Zucker.

Aus Milch, Zucker und Puddingpulver nach aufgedruckter Vorschrift eine Crème kochen, über die nebeneinander
auf eine (lache .Schüssel ausgebreiteten Zwiebackscheiben giossen und mit den leicht gezuckerten Heeren oder
entsteinten Kirschen bedecken. Möglichst kalt servieren.

tîfoerraMU'IniiiftMilessert ans Feigen
Für 4 Personen. 250 g Feigen, 2 Glas Süssmost, 1/2 Dose ungezuckerte Kondensmilch.
Die gewaschenen Feigen über Nacht mit dem Süssmost bedeckt einweichen, absieben und nett anrichten. Den
Süssmost etwas einkochen und über die Feigen giessen. Inzwischen, jedoch erst knapp vor dem Essen, die K011-
densmilch mit dem Schneebesen dickschaumig schlagen und die Feigen damit bedecken. Sofort zu Tisch geben,
da die Kondensmilcherème gerne wieder (iüssig wird.

Hutter111 il eher»'1110 /

Für 4 Personen. 10 Zwiebackscheiben, 1/2 1 Huttermilch, V* Dose gesüsste Kondensmilch, etwas abgeriebene
Zitronenschale. Die Zwiebackscheiben fein zerbröckeln. Kondensmich, Zitronenschale und Huttermilch mischen,
mit dem Schneebesen schlagen, über tien Zwieback giessen und das Dessert ca. 30 Minuten kühl stehen lassen.

Zabaionc nur Ii Tcssiner Art
Für 2-3 Personen. 2 Eigelb, 2 halbe Eischalen Marsala, 2 knappe Esslöffel Zucker, 4 halbe Eischalen Weisswein.
Alle Zutaten sehr gut verrühren und erst wenn tier Zucker sich vollständig aufgelöst hat in kleinem Kochtopf
aufs Feuer bringen. Unter ständigem .Schlagen mit dem Schneebesen so lange quf dem Feuer belassen, bis die Crème
dickschaumig im Pfünnehen aufzusteigen beginnt. Sofort in Tassen oder Gläser anrichten und rasch servieren. Ztrbtiione nar/i '/essiner .-/rf

Zuerst die fange ScAo/rolai/iuwperre, t/ann die nicht ali.su reiche Z/derliing an Stissigfceifen, /«.wen a//e Desserts

jetzt hegehrensteerfer «fs je cm cor erscheinen. Desha/h wird jene //ans/ran, die es eerste/it, ans ihren Rationen
auch noch allerlei süsse Üherrasc/iMnge/i cn Tisch cw bringen, ihren Liehen rief Freude machen können und
solche Gerichte werden «//gemeines Schmunse/n hei der ganzen 7'ischrnude erwecken.
Die Rationen au Zacker, Fiera, Mehl und Rätter brauchen hei solchen süssen {Überraschungen nur ganz wenig
in /inspruch genommen z« werden, zumal die Mi/e/iralion ja jetzt reich/ich, die Buttermilch sogar ganz /rei
zu haben ist. Ausser diesen steht uns das p/1 /eider sehr üher die /Irlisel angesehene Fipu/cer zur Fer/ligun#,
/erner all die herrlichen Früchte und Beeren, die /«st ungezackert herrlich munden. JFer /rü/ier nur aas
/r/schen Fiern einen Pudding, oder eine Crème herstellte, wird nun doch nach den unrationierten Pudding-
palcerpackleiu grer/en /nur die schokoladehalt/gen warden der Rationierung fintersteRfj. Kondensmilch kann
gezuckert rericendet werden. Fin Gass dacou ia eine Crème lässt den Zucker sparen. .Süssmost ersetzt ihn za
einem 7'eil und die beigen oermögen ihn ehen/alls feilweise zu ersetzen. IFer im Fruh/ing dank der sekö/ien

Fi-Zufeilang einen kleinen Forrat angelegt hat, dar/ sogar ausnahmsweise ein oder zwei Fier zu einem /est-
lieben Dessert riskieren.

Fleiach-ülancc oluic Fleisch
'/.ii Kartoffelstock etc.

Grobzerschlagene Knochen zusammen
mit Zwiebeln anbräunen, mit Mehl bestäu-
ben und wieder anbräunen, eine Tomate bei-
fügen, zerdrücken und mit starker Flamme
anbräunen. Mit Wasser kalt ablöschen. Eine
Gabelspitze voll Liebig-Fleischextrakt in
heissem Wasser auflösen und beigeben,
salzen und würzen. Langsam köcheln, oft
umrühren, passieren.

Durch andere Zutaten kann man dieses
Rezept variieren, z. B.: Nussgross Butter in
ein Pfänneli, etwas zerschnittene Zwiebel
auf schwachem Feuer anfärben, jetzt eine
halbe Tomate hineinschnetzeln, 5 Minuten
auf kleinem Feuer eindämpfen, dann 2 bis
3 Suppenlöffel Wein dran und wieder ein-
schmoren lassen, etwa eine Minute bei leb-

hafterem Feuer. Jetzt noch 2 bis 3 Sup-
penlöffel Haushaltrahm beifügen. Wieder
eindampfen, aber nicht ganz. Eine Gabel-
spitze Liebig-Fleischextrakt hinein mit
etwas heissem Wasser, aufwallen, dann
leise bläterlen lassen (nie zudecken). Sal-
zen, pfeffern, sieben. Wünscht man dieses
Sösslein sämig, so kann man 20 Minuten
vor dem Anrichten etwas Kartoffelmehl
oder geröstetes Mehl kalt anteigeln und in
die kochende Sauce hineinrühren.

Auf diese Weise erhält mar. eine kräf-
tige, feine und nach Belieben ausgiebige
Sauce zu Teigwaren, Reis usw., wenn man
kein Fleisch und keinen Bratenfond zur
Verfügung hat. (NB. Durch langes Kö-
cheln wird jede Sauce besser; Gasverbrauch
ganz minim; zur Not geht es sogar auf
jedem Plattenwärmer.) AI. S.

Neil poli tan i*clic* Kericlit
Aus Mais, Griess oder Erbsgriess einen

dicken Brei kochen, die Hälfte davon auf
ein abgespültes Brett sofort ausbreiten,
das zubereitete Hackfleisch darübergiessen
und den zurückbehaltenen Brei darauf
streichen. Es muss rasch gearbeitet wer-
den, damit die Masse zusammenhält. Er-
kalten lassen, in Rechtecke schneiden, mit
Oel überpinseln und im Ofen oder in der
Omelettenpfanne beidseitig goldig über-
krusten. Mit Salat oder mit einer pikanten
Sauce servieren.

Abarten: 1. Der Einfachheit halber
kann das Hackfleisch mit dem Brei ver-
mischt und in Schnitten ausgebacken wer-
den. — 2. Einen weniger dicken Brei mit
dem Fleisch schichtenweise in eine einge-
fettete Auflaufform füllen und im Ofen
Uberbacken.
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Llrok^srseklagens Knocken Zusammen
mit Zwiebeln anbraunen, mid MskI bsstäu-
ben unci wiscivr anbräunen, sine U'omats ksi-
kllgsn, 2srcirUeken unci mit starker ii'Inmms
anbräunen, Mit Wasser kalt ablöscken, Lline
(Zabsispit^s voll liiisbig-illsisekextrakt in
ksissem Wasser aukiösen unci beigsben,
salasn unci wurden, Qangsani köekeln, old
umrUkrsn, passieren,

vurek ancisre Zutaten kann ncan «liess«
kte^spt variieren, 2, K,: biussgross Kutter in
sin Klännsli, etwa« xsrseknittens Zwiebel
auk sekwacksm Issuer ankälden, )st2d eins
kaiks U'omats kineinsvknstxsln, S Minuten
auk kleinem L'susr sinciämplen, «iann 2 vis
2 Luppsnlökksl Wein ciran unci wiecisr ein-
sovmarsn lassen, etwa eins Minute vei lev-

kälterem Keuei-, ästst noev 2 dis Lup-
penlökkei Llauskaltrakni keilügen, Wiecier
sinciämplen, aber nieNt gan2, Lime (Zabel-
spitze k-isbig-KIsisekextrakt Ninsin mit
etwas Nsissem Wasser, aukwalisn, ciann
isise bläterlen lassen <nie 2uciscksn>, Lai-
2sn, pkekkern, sieden, Wünsekt man ciieses
Lösslsin sämig, so kann man 2t> Minuten
vor clsm ^nriedten etwas Kartokkslmskl
ocisr geröstetes MsNI icalt antsigein uncl in
ciis koekencis Laues kineinrükren,

lVuk ciiess Weise erkält man eins icräl-
tige, keine unci nsek lZelisben ausgiebige
Laues sa> U'eigwaren, lie is usw,, wsnn man
Icsin Kleisck unci keinen IZratenlvnci 2ur
Vsrkiigung Nat, idtiZ, vured langes ><ö-

eNeln wirci ^jecie Laues besseri (Zasverbrauck
gan2 minim! ?,u> Kot gebt es sogar aul
Racism Klattenwärmer,) ài, L,

!»>»«»>itniliKo!««!» i< lit
às Mais, (Zriess ocisr Llrbsgriess einen

öieksn ZZrei koeksn, clie Kàlkte cisvon aul
ein abgespultes IZrstt sokort ausbreiten,
das Zubereitete Kackkleisek ciarUdsrgisssen
unci clsn xurückdskaltsnsn IZrei ciarauk
strsieNsn, Lls muss rasek gearbeitet wer-
clsn, ciamit ciis Masse 2usammsnkält, Lir-
kalten lassen, in kteckteeks seknsicien, mit
Oel überpinseln unci im Oken ocisr in cier
Omsiettsnpkanns beicissitig golclig Über-
Krusten, Mit Lalat ocisr mit einer pikanten
Laues servieren,

^.Karten: 1, Der Llinkaekkeit Kälber
kann cia« Liaeklleisek mit cism Krei vsr-
misckt unci in Leknitten ausgekaeksn wer-
cisn, — 2, Llinsn weniger ciieksn Krsi mit
ciem lllsisek seNicktsnweiss in eine singe-
leistete ^.utlauklorm kUIIsn unci im Oken
Ukiu backen.
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