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Chicoreegeniusc- mil pikanten Hammelschnitten Verlorene Eier auf Reissockel

FÜR EIN SONNTÄGLICHES

Sauerkraut mit Steinpilzen
und Schinken

Zutaten: 750 g Sauerkraut,
500 g Steinpilze oder ent-
sprechend weniger getrocknete
Steinpilze, Butter und 6 Schei-
ben Schinken oder geräucher-
tes Fleisch.

Man kocht das Sauerkraut
mit etwas Fleischbrühe weich
und vermischt es mit den in
etwas Butter gedünsteten
Steinpilzen. Es wird auf eine
erwärmte Platte angerichtet
und mit Schinken oder ge-
räuchertem Fleisch garniert.

Sauerkraut mit Steinpilzen und Schinken

Erprobte Heil- und Hilfsmittel
Die Zwiebel als Heilmittel

Zwiebeln sind roh,
gebraten oder gedünstet
ausgezeichnet wirksam
gegen Darmstörungen
und Blähungen. Desglei-
chen Knoblauch, der roh
genossen, besonders
wirksam ist, wobei man
Milch nachtrinken sollte,
um den starken Nach-
geschmack zu vertrei-
ben.

Bei hartnäckigem Katarrh
Die Zahl der Linde-

rung versprechenden und
Heilung verheissenden
Hustenmittel ist gross,
und doch gibt es nur
wenige, die wirklich
helfen. Dazu gehört der
von der Apotheke AI-
phons Hörning AG. in
Bern herausgebrachte
Bronchialsirup «Kata-
soi», der besonders bei
hartnäckigem Husten mit

unaufhörlichen Hustenanfällen gut wirkt und
sich deshalb zunehmender Beliebtheit erfreut.
Seine Zusammensetzung ist sehr reichhaltig, wes-
halb er seine lindernde Wirkung auf die ver-
schiedenartigsten Naturen ausübt.

Wie entfernt man den unangenehmen Zwiebelgeruch?

Küchenmesser mit Zwiebelgeruch steckt man
am einfachsten in Blumentopferde, die den Ge-
ruch fortnimmt.

Ein anderes, ebenso wirksames Mittel ist
Kochsalz, mit dem man das Messer abreibt.

Auch an den Fingern verschwindet Z.viebel-
geruch, indem man sich die Hände mit etwas
Salz einreibt. Is.

Chicoréegemiise mit pikanten Hammelschni"'

Zutaten: 1 kg Chicorée, 75 g Speck od#
ter, 75 g Reibkäse, 750 g Hammelfleisch, 3 >

Reibkäse, 2 Löffel Paniermehl, 1 Löffel g#j
grüne Kräuter, 2 Löffel saure Sahne oder '
60 g Bratfett.

Der Chicorée wird gut gereinigt, unten fdet man einen spitzen Kegel aus, weil
Chicorée am bittersten ist. Den Speck sc#
man in Würfel, dünstet ihn an und füf>'

Chicorée samt dem anhaftenden Wasser
dünstet möglichst im eigenen Saft. Zum ^
salzt man, bestreut mit Käse und las#
einmal kurz dünsten. Das Fleisch schneid#
in flache Stücke und salzt. Käse,
Kräuter und saure Sahine verrührt man ^
men und bestreicht damit die Kotelette. J

wird erhitzt und man lässt darin die K#
3 Minuten von unten braten und schiebt ^
das Fleisch in den Bratofen mit starker
hitze und lässt dort weich kochen und '

bräunen.

Verlorene Eier auf Reissockel

Zutaten: 150 g Reis, Paniermehl, 5 Ei#'
geriebener Ingwer, Schinkenstreifen.

Man lässt den Reis im Salzwasser i

kochen und drückt ihn in eine mit kalte#
ser ausgespülte Konservenbüchse oder *j!

Einmachglas. Erkaltet stürzt man den Pf.
schneidet ihn in 4 Scheiben, die man
schlagenem Ei und Paniermehl paniert
Fett braun brät. Man legt die Reisscheirt
eine vorgewärmte Platte und gibt auf rj
gerade zubereitetes verlorenes Ei, bestr#
Salz und Ingwer und garniert mit S#|
streifen.

Bebotee, ein altes malaiisches Rezep'

Zutaten: V» kg Hammelfleisch, 1 Löff®L
'/a Teelöffel Zucker, 1 Zitrone, 3 süsse
1 Weggli, 1 Ei, 50 g Butter, 1 Zwiebel,
Milch. |

Das durch die Maschine getriebene rol^
melfleisch wird mit Currypulver, Zuckfi
Saft einer Zitrone, den gehackten Man#|Ä
eingeweichten Weggli, Ei und etwas
vermengt. Die in Butter gedünstete ZW#
die Milch kommen noch dazu. Die gah^
wird in eine Puddingform eingefüllt gl

Ofen bei guter Hitze gebacken oder
im Wasserbad gekocht. Die gestürzte SP®

mit Reis garniert und serviert.
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8»iierlcrs»it mit Steinpilzen
l,i»I Aekinken

Zutaten: 750 g Sauerkraut,
500 g Steinpilze oder snt-
spreckend weniger getrocknete
Steinpilze, ZZuìtsr und 6 Sckei-
ben Sckinken oder gerâucksr-
tes Lleisck.

Man kockt das Sauerkraut
mit etwas Lleisckbrüke wsieb
und vermlsckt es mit den in
etwas Lutter gedünsteten
Steinpilzen. Ls wird sut eine
erwärmte Platte angericktet
und mit Sckinken oder ge-
räucksrtsm pleisck garniert.

5ouer!<rciul mit Zismpilzsn vncl Zcäinken

Lrprobte Heil- und Dilksinittel
Die ^Hviebel als Heilmittel

Zwiebeln sind rob,
gebraten oder gedünstet
susgszeicknet wirksam
gegen Oarmstörungsn
und Lläkungen. vesglei-
eben Knodlsuck, der rob
genossen, besonders
wirksam ist, wobei man
Milck nscktrinksn sollte,
um den starken black-
gesckmsek zu vertrei-
ben.

Lei liartnscki^em Katarrk
Oie Zabi der binde-

rung versprscbendsn und
Keilung verksisssndsn
Kustsnmittsl ist gross,
und dock gibt es nur
wenige, die wirklick
Kelten. Oszu gekört der
von der ápotkeks /il-
pkons Horning â<S. in
Lern kersusgedrackte
lZronckislsirup »Kata-
sol», der besonders bei
Kartnäckigem Küsten mit

unaukkörlicken Kustenankällen gut wirkt und
sick dsskalb zunekmendsr Leliebtksit erkrsut.
Seine Zusammensetzung ist sekr reickkaltig, wss-
kalb er seine lindernde Wirkung suk die vsr-
sckisdsnartigsten Katuren ausübt.

^Vie entkernt man <ien unan^enelimen X>viel»elgeruek?

Kückenmesser mit Zwiebelgsruck steckt man
am sinkaeksten in Llumentopksrds, die den Oe-
ruck kortnimmt.

bin anderes, ebenso wirksames Mittel ist
Kocksalz, mit dem man das Messer abreibt.

/ruck an den pingern vsrsckwindet Z.'.nebel-
gsruck, indem man sick die Känds mit etwas
Salz einrsibt. Is.

Lkieoreeßemii»? mit pikanten Llammel«ek»>^

Zutaten: l kg Lkicorêe, 75 g Speck odB
ter, 75 g Rsibkàss, 750 g Kammeltleisck, 3 >

Leibküss, 2 bökkel paniermekl, 1 bötkel
grüne Kräuter, 2 bökkel saure Sakne oder '
60 g Lratkett.

Osr Okicorês wird gut gereinigt, unten ^
man einen spitzen Kegel aus, ^veil kB

Lkicores am bittersten ist. Oen Speck sc>^

man in Würkei, dünstet ikn an und käA

Lkicorss samt dem snksktenden Wasser A
äünstet mögliekst im eigenen Lakt. ^uni ^
salzt man, bestreut mit Käse und lässt
einmal Kur?: dünsten. Das pleisck sclmeiö^
in klacke Stücke und salzt. Käse, pani^
Kräuter und saure Sakne vsrrükrt man ^
men und bestrsickt damit die Koteletts. ^

wird srkitzt und man lässt darin die lE
3 Minuten von unten braten und scklebt ^
das pleisck in den lZratoksn mit starker,
liitze unâ lässt âort v^eick kocken una
bräunen.

Verlorene Lier auk Deissoel^el

Zutaten: 150 g Reis, paniermekl, 5 Tiet>

geriebener Ingwer, Lekinkenstreiken.
Man lasst den Reis im Sakwssssr

kocken und drückt ikn in eine mit kaltes
ser ausgespülte Konservenbückse oder ^
Linmackglas. Lrkaltet stürzt man den
sckneidet ikn in 4 Scksibsn, die man
scklsgenem Li und paniermekl paniert^
pstt braun brät. Man legt die Rsisscdei^
eine vorgewärmte Platte und gibt suk lA
gerade zubereitetes verlorenes Li, bestr^
Salz und Ingwer und garniert mit
streiken.

Lebatee, ein alte» malaiiseke» LeZ«?^

Zutaten: kg Ksmmslkleisck, 1 bokkel.
Vs ?eelökksl Zucker, 1 Zitrone, 3 süsse
1 Weggli, I Si, 50 g Lutter, 1 Zwiebel, "
Milck. j

Oss durck die Mssckine getriebene r<?l

melkleisck wird mit Ourr^pulver, ZucK^
Sakt einer Zitrone, den gekacktsn Msnâeb
eingswsickten Weggli, Li und etwas
vermengt, vie in Lutter gedünstete Z^. >

die Milck kommen nock dazu. Ois
wird in eine Luddingtorm eingeküllt ci

Qken bei guter Kitze gebacken oder siü^
im Wssserdad gskockt. vie gestürzte
mit Leis garniert und serviert.
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