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Messerspitze voll Liebig's Fleischextrakt ge-

würzt, vielleicht auch mit einem Eidotter
bereichert, ist die Mahlzeit vollendet. Auch
das ist an einem fleischlosen Tag ein aus-

gezeichnetes Mittagessen.

Spinatkartoffeln: Zur Bereitung von Spinat-
karloffeln benötigen wir ausser den für vier
Personen üblichen 500 Gramm Spinat auch
ein Kilogramm rohe, geschälte Kartoffeln.
Der Spinat wird gehackt, mit einer grossen,
ebenfalls gehackten Zwiebel vermischt, und

gewürzt mit einer Messerspitze Mayoran. In
einem gut verschliessbaren Schmortopf, den

wir vorher mit ein wenig Fett beliebiger Art
ausgestrichen haben, gebet) wir nun ab-

wechselnd je eine Lage Spinat und je eine

Lage der rohen Kartoffelscheiben und achten

darauf, dass sich die erste und letzte Lage

aus Kartoffelscheiben bildet. Etwas leicht
gesalzenes Wasser wird darüber gegossen,
und das Ganze wird nun etwa 30—40 Minuten
gekocht. Ein sehr gutes Gericht.

Spinatwällen: Ein Wähenblech, wie üblich,
mit dünn ausgewalltem Wähenteig auslegen.
Zur Füllung zirka 500 Gramm gekochten und
gehackten Spinat, auch mit einem ganzen Ei,
einer Tasse Milch, zwei Esslöffel Mehl und
etwas Salz vermischen. Nach Belieben auch
noch Pfeffer und Muskat beifügen, und zwei
Esslöffel aufgelöstes Trockenei darunter men-

gen (Trockenei löst sich mit einigen Tropfen
Gel sofort und leicht). Die Füllung über den

Teig verteilen, und, wenn möglich, kleine,
gebratene Speckwürfel darüber verteilen,
35 Minuten in heissem Backofen backen und

warm zu Tische geben. /. Ä.

Soll ich Köchin werden?
Vor kurzer Zeit verliess eine Gruppe junger,

gut ausgebildeter Köchinnen die Lehre und

trat ins Arbeitsleben hinaus. Privathaus-
haltungen, Privatpensionen, Spitäler, Re-

staurants und kleine Hotels bilden ihr neues

Wirkungsfeld. Es warten ihrer gute Arbeits-
und Lohnbedingungen, und sie dürfen ver-
sichert sein, zu den sehr geschätzten Arbeits-
kräften zu gehören.

Heute noch Köchin werden? Mag sich

manche junge Tochter fragen, wenn sie an

die Lebensmittelrationierung und 'die son-

stigen Einschränkungen denkt. Diesen Zwei-

feinden soll gesagt sein, dass eben doch immer

gekocht wird, wenn es auch heute mehr Ueber-

legung, rechnerisches Geschick, Sorgfalt,

Phantasie und Liebe braucht, um Nahrhaftes,
Schmackhaftes,Preiswertes auf den Tisch zu

bringen.
Die Lehrmeister in der praktischen Lehre

und der Kursleiter im darauffolgenden obliga-
torischen Ergänzungskurs geben sich alle

Mühe, die Töchter im Zeitgemässen zu unter-
richten, unterlassen es aber auch nicht, sie

auf wiederum bessere Zeiten vorzubereiten.
Offene Köchinnen-Lehrstellen in bewährten

Lehrbetrieben stehen auch diesen Herbst zur
Verfügung und werden durch die Berufs-

beratung vermittelt. Sie sollten von streb-

samen, intelligenten, gesunden Töchtern mit
Liebe zur Kochkunst nicht unbenutzt ge-
lassen werden. .4.//.

Für die KOche

Ein Allerwells-Gericht :

<-®r
Spinatklösse: Haben wir vier Personen zu

Tisch, so benötigen wir zu diesem Gericht
500 Gramm Spinat, den wir, nachdem wir
ihn erlesen und gekocht haben, hacken und
durch ein Sieb geben. Etwas geriebene
Semmel röstet man mit ein wenig Fett, in
einer Kasserole, der Spinat wird hinzugefügt,
durchgeschwitzt, und alsdann in eine Schüssel

gebracht, zu dem ganzen fügen wir ein Ei,
Salz und die restlich gebliebene Semmel, die
von dem zu diesem Zweck verwendeten
Brötchen übrig geblieben ist. Alles wird gut
durcheinander gemischt, und es werden
Klösse geformt, die wir im Salzwasser kochen.
Fleischreste vom vorhergehenden Tag werden
als Beigabe gegeben. Doch sind die Klösse
auch ohne diese von ausgezeichnetem Ge-
schmack, und ein kleines Festmahl für sich,
dabei gesund und nahrhaft.

Spinatcreme: Als deren Grundlage fein ge-
wiegter und durch ein Sieb gestrichener
Spinat (wiederum 500 Gramm für vier Per-
sonen) gilt. Unter fortwährendem Rühren
wird das Gemüse auf dem Feuer heiss ge-
halten, wobei ihm heisse Milch zugefügt wird,
jedoch nur soviel, wie es annimmt, ohne

flüssig zu werden. Man muss also genau
darauf achten. Mit Salz, Pfeffer und einer

Kohlrüben, au Gratin.

Wir schälen die Kohlraben, legen sie in
etwas Essigwasser, damit sie schön weiss

bleiben. Unterdessen wird eine Kuchenform
ausgefettet. Die Kohlrabenscheiben darauf
gelegt (dünn schneiden) und mit geriebenem
Käge und Kümmel bestreut. Im Ofen weich

garen und zwisehenhindurch mit etwas
Wasser bespritzen.

Messerspitxs voll Disbig's plsiselisxtrakt ge-

würxt, viellsiodt auod mit einem Eidotter
bsrsiedort, ist dis Maklxsit vollendet, Vuek
des ist en einem kleisodlosen Vag ein ans-

gexeiodnotss Mittagessen.

Spiuatkartukkelu: löur Dsrsitung von Spinat-
kartokksln benötigen wir ausser den dir vier
Personen übliodon 500 Kramm Spinnt auod

ein Kilogramm rode, gesetlslte Kartokksln.
Der Spinnt wird gsdaekt, mit einer grossen,
obenkalls gskaoktsn Zwiebel vsrmisodt, und

gewürxt mit einer Messorspitxe Maxoran. In
einem gut vsrsodlisssbaron Sodmortopk, den

wir vorder mit ein wenig Kett beliebiger Vrt
ausgestriodon daken, gsdsd wir nun ab-

weeksslnd je sins Dage Spinet und je eine

Dage der roden Kartokkelsrdeibeu und sektsn
darauf, dass sied die erste und letzte Dage

aus Kartokkslseksiben bildet. Etwas Isiedt
gssslxsnes Wasser wird -darüber gegossen,
und des Kanxs wird nun etwa 3V—ill Minuten
gskoodt. Xin sekr gutes Keriedt.

Spinatwädon: Ein Wadenbleod, wie üblied,
mit dünn ausgewalltem Wädentsig auslegen,
êlur Eüllung xirka 500 Krumm gekoodtsn und
gedaoktsn Spinnt, auod mit einem ganxen Ei,
einer Vasse Mi led, zwei Esslökksl Modi und
etwas Salx vsrmisoden. Ksod Lslisken auod
noed pleiter und Muskat beifügen, und zwei
Esslökkel aufgelöstes Trockenei darunter men-

gen sVroekenei löst sied mit einigen Vropken
Ksl solort und leioktj. Die Eüllung über den

Vsig verteilen, und, wenn mögliod, kleine,
gebratene Speokwürkel darüber verteilen,
35 Minuten in deissem Daekoken baeksn und

warm xu Visede geben. /. /i.

Zoll ick Köokin vsrclsn?
Vor kurxsr Asit verliess eine Kruppe junger,

gut ausgebildeter Köedinnen die Dsdro und

trat ins Vrboitslebsn dinaus. privatdaus-
daltungen, privatpensionsn, Spitäler, Re-

stsursnts und kleine Ilotel» bilden idr neues

Wirkung«leid, bis warten ikrsr gute Vrboits-
und Dodnbedingungen, und sie dürken ver-
siodert sein, xu den ssdr gesokätxten Vrbeits-
kräkten xu gsdören.

bleute noed Köokin werden? Mag sied

maneds junge Voodtsr kragen, wenn sie an

die Dsbsnsmittslrationierung und dis son-

stigen Einsekränkungen denkt. Diesen Awei-

kslndsn soll gesagt sein, dass eben dood immer

gskookt wird, wenn es sued deute insdr lieber-
Isgung, reoknerisodes kssekivk, Sorgfalt,

pkantasie und Diebs brauekt, um Xakrdaktvs,
Sodmavkdaktes,preiswertes auk den Vised xu

bringen.
Die Dekrmeistsr in der praktiseden Dekre

und der Kurslsitsr im daraukkolgendsn obliga-
torisoden Ergsnxungskurs geben sied alle

Müde, die Vöedtsr im Zisitgemässsn xu unter-
riodten, unterlassen es aber auod niodt, sie

auk wiederum bessere leiten vorxubsreitsn.
kkksns Köodinnon-DsdrstsIIsn in bewadrtsn

Dsdrbstrieben stsdsn sued diesen Herbst xur
Vsrkügung und werden durod die Leruks-

bsratung vermittelt. Sie sollten von streb-

samsn, intelligenten, gesunden Vöedtsrn mit
Diebs xur Koodkunst niodt unbsnutxt ge-
lassen werden. M.
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Spinatklösse: lladen wir vier Personen xu

Vised, so benötigen wir xu diesem Ksriedt
500 Krsmm Spinat, den wir, naoddsm wir
idn erlesen und gskoodt dabsn, backen und
dured ein Sieb geben, Etwas geriebene
Semmel röstet man mit sin wenig bett, in
einer Kasssrols, der Spinat wird dinxugskügt,
duredgssedwitxt, und alsdann in eine Sodüssel

gskraodt, xu dem ganxen kügsn wir sin Ei,
Salx und die restliod gebliebene Semmel, die
von dem xu diesem Aweok verwendeten
Drötoken übrig geblieben ist. Vlies wird gut
durokeinander gsmisedt, und es werden
Klösso geformt, die wir im Salxwasssr Korden.
Eleisokrests vom vordsrgekendsn Vag worden
als Deigade gegeben. Dood sind die Klösss
sued odno diese von ausgexeiodnotem Ko-
solnnsok, und ein kleines Esstmadl kür sied,
dabei gesund und nadrkakt.

Spinatorvmv: VIs deren Krundlags kein gs-
wisgter und dured ein Sieb gsstriodensr
Spinat <wiodsrum 500 Kramin kür vier per-
sonsnj gilt, kntsr kortwskrsndsm kiükrsn
wird das Kemüss auk dein Eeuer deiss ge-
daltsn, wobei idm dsisss Milod xugelügt wird,
jsdood nur soviel, wie es annimmt, odns
flüssig xu werden. Man muss also genau
diii'auk acdten. Mit Salx, pkskksr und einer

Koldrade», au Kratin.

Wir sedälsn die Kodlrabsn, legen sie in
etwas Essigwssser, damit sie sodön weiss

bleiben. Unterdessen wird eins Kuodsnkorm

ausgsksttot. Die Koklrabensodeiben darauf
gelegt jdünn sodnsidenj und mit geriebenem
liä.ss und Kümmel bestreut. Im Kksn wsiod

garen und xwisodondindurok mit etwas
Wasser bespritxen.
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