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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 gerducher-
tes Fleisch.

Man kocht das Sauerkraut
mit etwas Fleischbrithe weich
und vermischt es mit den in
etwas Butter gediinsteten
Stempilzen. Es wird auf eine
erwiarmte Platte angerichtet
und mit Schinken oder ge-
rauchertem Fleisch garniert.

Saverkraut mit Steinpilzen und Schinken

o

Erprobte Heil- und Hilfsmittel

Die Zwiebel als Heilmittel

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

Bei hartnickigem Katarrh

Die Zahl der Linde-
rung versprechenden und
Heilung  verheissenden
Hustenmittel ist gross,
und doch gibt es nur
wenige, die wirklich
helfen. Dazu gehort der
von der Apotheke Al-
phons Hoérning AG. in
Bern herausgebrachte
Bronchialsirup «Kata-
sol», der besonders bei
hartnédckigem Husten mit

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

Wie entfernt man den unangenehmen Zwiebelgeruch?

Kiichenmesser 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 .7iebel-
geruch, indem man sich die Hénde mit etwas
Salz einreibt. Is.
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Verlorene Eier auf Reissockel

FUR EIN SONNTAGLICHES
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Chicoréegemiise mit pikanten Hammelschnit!

Zutaten: 1 kg Chicorée, 75 g Speck odé!
ter, 75 g Reibkise, 750 g Hammelfleisch, 3/
Reibkise, 2 Loffel Paniermehl, 1Loffel géll
griine Krauter, 2 Loffel saure Sahne odefﬂ
60 g Bratfett.

Der Chicorée wird gut gereinigt, unten s
det man einen spitzen Kegel aus, weil
Chicorée am bittersten ist. Den Speck sC
man in Wiirfel, diinstet ihn an und fiigh
Chicorée samt dem anhaftenden Wasser be
diinstet moglichst im eigenen Saft. Zum g
salzt man, bestreut mit Kise und 14
einmal kurz diinsten. Das Fleisch schneidé!
in flache Stiicke und salzt. Kise, Pani¢
Krauter und saure Sahme verriihrt man ’g
men und bestreicht damit die Kotelette.
wird erhitzt und man lisst darin die K
3 Minuten von unten braten und schiebt
das Fleisch in den Bratofen mit starkef,,
hitze und ldsst dort weich kochen und
braunen. /

Verlorene Eier auf Reissockel

Zutaten: 150 g Reis, Paniermehl, 5 Eié!
geriebener Ingwer, Schinkenstreifen.

Man ldsst den Reis im Salzwasser |
kochen und driickt ihn in eine mit kaltenh
ser ausgespiilte Konservenbiichse oder
Einmachglas. Erkaltet stiirzt man den B‘“
schneidet ihn in 4 Scheiben, die man ¥
schlagenem Ei und Paniermehl paniert °
Fett braun brit. Man legt die Reisschei ]
eine vorgewirmte Platte und gibt auf i

“gerade zubereitetes verlorenes Ei, bes W

Salz und Ingwer und garniert mit
streifen.

Bebotee, ein altes malaiisches Rezep®

Zutaten: /2 kg Hammelfleisch, 1 Loff{ﬂ'l,,
/s Teeloffel Zucker, 1 Zitrone, 3 siisse %I
1 Weggli, 1 Ei, 50 g Butter, 1 Zwiebel, 7
Milch. M’
Das durch die Maschine getriebene ro?°
melfleisch wird mit Currypulver, Zu

Saft einer Zitrone, den gehackten Mand
eingeweichten Weggli, Ei und etwas BUY
vermengt. Die in Butter gediinstete Zwi :
die Milch kommen noch dazu. Die gaﬂﬂ
wird in eine Puddingform eingefiilll "
Ofen bei guter Hitze gebacken oder 23:@

im Wasserbad gekocht. Die gestiirzte
mit Reis garniert und serviert.
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