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^TOoch immer wird
für«d*\a§nachteliüec*lilet»

Eieröhrli: Zutaten: 12—14 Esslöffel Rahm, % Ess-
löffei Salz, 40 g Zucker, 1 kg- Mehl. Der Zucker kann
auch weggelassen werden. — Eier, Rahm, Zucker und
Salz werden imit dem .Schwingbesen gut verrührt, dann
wird nach und nach das Mehl dazu gesiebt; «s soll
ein ziemlich dicker, aber elastischer Teig entstehen.
Er wird auf dem Baofcbrett etwa 10 bis 15 Minuten
geknetet, bis er einen gleichmässiigen Schnitt und kleine
Löcher aufweist. Man lässt ihn, mit 'kreuzweisen Ein-
schnitten versehen, unter .einer darüber gestellten
Schüssel etwa eine halbe 'Stunde ruhen. Zum Auswal-
len nimmt man jeweils nur einen kleinen Teil, etwa
einen Viertel des Teiges, auf das Brett und lässt den
Rest inzwischen zugedeckt, damit er nicht austrock-
net. Dieser Teil wird in fünf Stücke geschnitten und
jedes Stück möglichst rund und dünn ausgewallt. Zu-
letzt zieht man sie von Hand noch etwas aus, toeson-
ders den Rand. Man legt die fertig geformten TÜchlein
auf den mit einem Tuch bedeckten Tisch; wenn kein
Platz mehr ist, deckt man sie mit einem Tuch, um wei-
ter Tüchlein darauf zu legen. So wird zugleich das
Austrocknen der Tüchlein verhindert. — Das iBackfett
(sehr vorteilhaft ist auch Oel) wird in einer weiten,
tiefen Fettpfanne erhitzt, .ein Tüchlein hineingelegt
und mit zwei Holzstäbchen zusammengeschoben. Man
wendet das Küchlein einmal; es soll hellgelb gebacken
sein. Man lässt es gut abtropfen und legt es in einen
mit Papier ausgeschlagenen Korb. Vor dem Servie-
ren bestreut man sie mit gesiebtem Puderzucker. Die
Oehrli schmecken zwei Tage alt am besten. Sie kön-
nen in luftigem, trockenem Raum aber auch längere
Zeit aufbewahrt werden. Das hier beschriebene Quan-
tum ergibt zirka 40 Stück. Man kann natürlich auch
nur die Hälfte des Materials gebrauchen, wenn man
bloss etwa 20 Stück machen will.

#

Schenkeli: Zutaten: 80 g Butter, 250 g Zucker,
% Zitronenschale, 5 Eier, 4 Esslöffel sauren Rahm, 500
g Mehl, etwas Backfett. Die Butter wird schaumig
gerührt, dann der Zucker und nach und nach die Eier
beigefügt und alles mindestens eine halbe Stunde
gerührt. Dann 'gibt man die übrigen Zutaten und das
Mehl dazu. Den Teig lässt man mindestens eine Stunde,
oder noch besser über Nacht, an kühlem Orte ungedeckt
stehen. Man formt vor dem Backen gut fingerdicke
Rollen davon, auf leicht bemehltem Blech, und schnei-
det sie in etwa 6 Zentimeter dicke Stücke, also In der
Länge, welche dann in heissem Fett oder Oel unter zeit-
weiligem Schütteln schön hellbraun gebacken werden.
Das Fett darf beim. Einlegen recht heiss sein. Die
Flamme wird dann aber sofort wieder klein, gestellt,
damit die Schenkeli ja nicht zu braun werden, bevor
sie aufgegangen sind. Backdauer etwa drei bis vier
Minuten. Die Schenkeli sollen beim Backen der Länge
nach aufspringen.

#

Schlupfküchlein (Schliiferli). Zutaten: 150 g Zuk-
ker, eine kleine Prise feines Salz, die abgeriebene Schale
einer Zitrone, 3 Eier, 4 Löffel Rahm, 30 g leicht ge-
sehmolzene Butter, 400 g Mehl, mit einer Messerspitze
Backpulver vermischt. Alle Zubaten, ausser dem
Mehl, werden .'zusammen mindestens 00 Minuten ge-
rührt, dann siebt man das mit dem Backpulver ver-
mischte Mehl dazu, je nach der Grösse der Eier braucht
man vielleicht etwas mehr oder weniger Mehl; es soll
ein fester aber noch feuchter Teig sein. Er wird izu-
gedeckt eine Stunde an die Kühle gestellt. Dann wallt
man ihn % Zentimeter dick aus, schneidet ihn mit dem
Teigrädchen in 6 bis 7 Zentimeter breite Streifen, und
diese in längliche schräge Vierecke. In deren Mitte
macht man einen kleinen Einschnitt, zieht vor dem Ein-
legen in das heisse Backfett ein Ende hindurch, und
bäckt die Küchlein hellgelb. Bacfcdauer etwa drei Mi-
nuten. Man lässt sie gut vertropfen und bestreut sie
mit Puderzucker. Diese Zutaten ergeben etwa 50 Küch-
lein.

'

/ j

Das Garnieren der Platte und Auf-
tragen ist wohl ebenso wichtig, wie das
gute Kochen. Es kann ein Gericht noch
so fein gekocht sein, wenn man das-
selbe einfach auf die Platte gibt und
so freudlos auf den Tisch stellt, dann
ist der Appetit schon um einiges gesun-
ken. Daher lachte man darauf, auch bei
einfachen Gerichten, denselben eine foe~

stimmte Note zu geben; das ist oft
viel wichtiger, als die teuren Sachen,
die man lieblos behandelt. Koche mit
viel Liebe, Verstand, und wenig Gewürz
— dann sollte es auf jeden Fall gelin-
gen.

Q Spaghettiring, gefüllt. 250 g Spaghetti,
wie üblich in viel Salzwasser weich-
kochen. Die Teigwaren dürfen nicht ge-
broohen werden, Wasser abschütten. Zwei
ganze Eier mit zwei Esslöffeln Milch
verquirlen. Würzen mit Salz und Mus-
kat. Unter die Spaghetti mengen und
nochmals drei Minuten auf das Feuer
geben. Aufpassen, dass das Eiweiss
nicht gerinnt. Mit 50 g geriebenem Käse
vermischen. Eine Reisfonm mit Fett aus-
fetten. Die Spaghetti hineingehen, in-
dem man den Ring mit der andern Hand
immer schiebt. Sofort auf eine runde
Platte stürzen. Zur Füllung wurden Ro-
sehkohl, Blumenkohl, in Würfel gesehnit-
benèr Cervelet, alles mit einer Weiss-
weinsauee gebunden, verwendet. Den
Rand garniert mit in Fett gedämpften,
ganzen, kleinen Rüebli.

Q Teigwaren mit Wienerin Es kommt
plötzlich Besuch? Als vorsorgliche Haus-
fraai haben Sie sicher Teigwaren und
eventuell eine Büchse Wienerli zu Hause.
Was daraus entsteht, sehen Sie auf dem
Bilde. Die Teigwaren wurden in viel
kochendem Salzwasser weich gekocht
(nehmen Sie aber wirklich viel Wasser),
sofort ist das Wasser abzuschütten.
Anrichten und mit Brösmeli bestreuen.
Etwas geriebener Käse erhöht den Ge-
sehmack ganz beträchtlich. Die Wie-
nerli werden heiss gemacht und im Turm
über den Teigwaren geordnet. Wer

© Blumenkohl, gedämpft, und dazu harte
Eier und Tomaten! Den Blumenkohl gut
waschen und einige Minuten in klarem
Salzwasser liegen lassen. Nachher in
Salzwasser, dem man einige Tropfen Zi-
tronensaft beigefügt hat, weich garen.
Damit nicht die ganze Wohnung nach'
Blumenkohl riecht, legt man in das Was-
ser eine harte Brotrinde. Unterdessen
werden die Eier (pro Person eines) hart-
gesotten; kalt abspülen, schälen und un-
ten einen Boden schneiden', damit die
Eier stehen. Je eine Tomatenhälfte auf-
setzen, im.it dem Abfall des Eiweässes
Pühktli aufsetzen und eine gute Torna-
tensauce, in der zwei Esslötffel getroek-
nete Steinpilze gekocht wurden, servie-
ren. Mit Geschiwellten wirklich nicht zu
verachten.

könnte einer solchen Platte wider-
stehen

LiZI «Ä M âÂSàlvt»
Dierökrii: Zutaten: 12—14 Dsslökksl Rakm, 1/^ Dss-

lökksi Là, 4V g Zuâer, 1 kg Msbl. ver Zueker kann
anâ weggelassen werden. — Dier, Rabm, Zueker und
Kà werden mit dem Lâwingbsssn gut vsrrüdrt, dann
wird naâ und naeb das Mâl dasu gesiebt: «s soll
à Memliâ disks r, aber siastisâsr Veig entsteben.
Dr wird auk dem Baokbrett etwa 10 bis 16 Minuten
geknotet. dis sr einen glàbmsssiigsn Lebnitt und kiàe
BSàr s»àeià Zàn lässt Am, mil 'kreusweissn Din-
sânittsn vsrsàen, unter àsr darUbsr gestellten
Lâûssel etwa à« balbs Ktunds nrben. Zum lluswal-
len nimmt MW Jeweils nur «inen kleinen Veil, etwa
einen Viertel des Vsigss, nui das Brett nncî lässt den
Rest wMvisâen Migedeekt, damit er niât austroek-
net. Hisser Veil wird in künk Ltüeke gssebnitten und
Jedes Ltüek môgllâst rund und dünn ausgewallt. Su-
letkt àbt msn sis von Rand nvvb etwas sus, bssou-
ders <Z«n Rand. Man legt à ksrtlg gskormten VÛâlà
sut den mit einem Vuâ bsdeekten Visâ: wenn kein
Blats mebr ist, deât msn sis mit sinsm Vuâ, um wsi-
ter VUcblein darauk M legen. Ko wird Mgleiâ das
àstroânsn der Vüeblsin verbindert. — vas Baekkett
(sàr v0rìSi1Ii.AFî isî âà Oel) à GinSr w^idsn,
tlsken Dsttpkanne sàit^t, «in Vûâlà bineingslegt
und mit tînvsá Roàtâbâen Msammengssâoksn. Msn
wendet das Rûâiein einmal,- ss soll bellgeib gedaoken
sein. Msn lässt «s gut abtropken und legt ss in àen
mit Baplsr ansgssâlagensn Rorb. Vor dem Lervis-
rsn bestreut msn sis mit gesiebtem Buàer^uâer. vis
Vârli sâmeàn kwei Vags sit am besten, Lie kön-
üSN i.n àLìi^ein, ìroàenein auâ lanKer«
Zeit aukdswsbrt werden. vas bier besebrisbene <Zuan-
tum ergibt Mrka 4V Ltiià. Man ànn natüriisir aueb
nur <iis välkts <Zss Matvàis Zsbrsuâsn, ivenn msn
bloss etva 2V Stiiâ inaebsn »'il!,

«

Sàsàsli! lSutaten; 80 x vuttsr, 260 ,x Lluàr,
lLitronenàsis, 6 Wsr, 4 Dsslöttsl sauren vaà, 600

A Mstil, Sàvas B3.àkeìî. Oie Vuì^Sr sdis-uiriiA
Ksrüdrt, ànn àr 2uâer unll m,«b unâ nsà Ais Dior
vsixstüZt unâ allss mindestens «ins balds Ktunà
Ksrübrt, vann Mbt msn à übrigen Zutaten unci àMsbl àsu. vsn VeiA lässt man minllsstsns sins Ltunde,àr noob bssssr A-bsr àcàt, an lcilblsm vrts unKààt
stsben. Man tormt vor <lsm lZaàen !^ut tinZsrâàs
Rollen davon, auk lsiebt bsmsbltsm vised, unâ sebnsi-
àt sis in etwa S Zentimeter eîiàs Ktilà, also m <Zsr

vsnxe, wslâs dann in bsisssm Dstt oder vel unter i-sit-
velliHsm Lebütteln sebön bellbrnun Asbaedsn vsrdsn,
vss Dstt àt beim Dinlsxsn rsebt dviss «sin. vis
Dlsmms wird dann aber sotort Mieder iclsin gestellt,
damit dis Sedsàeii Ja niât 2U braun wsrdsn, bevor
sie autZ-eiAanxsn àd. vaâàusr stîa drei bis visr
Minuten, vls Lebenbeli sollen beim lZaeben der VänAs
nssb auksprinAsn.

Lebluptkiiedlem (SskIMsrli). Zutaten: 160 A Zub-
der, às dlàs vriss tsinss Là, dis abxsrisbens Lobais
einsr Zitrone, 3 Dier, 4 vöktei Rsbm, 30 A isisbt M-sâmàsne vutter, 400 A Medl, mit einer Mvsssrspitîie
Lsâpulver vsrmisât. .— d.Iie Zutaten, ausser dem
Msbl, werden Zusammen mindestens 20 Minuten Ze-
riwrt, dann «lebt man das mit dem vaelcpulvsr ver-
niisebte Mebi dasu, zs nasb der Srösse der Dtsr brauebt
man viellsiebt etwas msbr oder weniger Mâl; es soll
ein àtor absr noeb àiâtsr VsiK sà, Dr wird !2u-
Misât às Stunde an à Diibls iMstsZIt. vann wallt
man ibn ^4 Zsntimstsr diâ aus, sânsidst ibn mit den»
Veigrädebsn in S bis 7 Zentimeter breite Streiken, und
dies« in IZnMâe sebräZe Viereâv. In deren Mitte
maât man einen kleinen Dinsednitt, siebt vor dem Din-
lesen m às beisse vaâkett ein Dnde bindureb, und
bäät die Diieblein bslißelb. vaâdauer etwa drei Mi-
nuten. Man iàt sie Aut vsrtropken und bestreut sie
mit vudsr«llâer. visse Zutaten srZebsn etwa 60 Wâ-
lein. / I

vas Varnisren der vlatts und àk-
trafen ist wobi ebenso wiebtiA, wie das
gute Doeben. Ds Kann «In Déliât noâ
so kein Kskoebt sein, wenn man das-
selbe ààâ auk die vlatts Abt und
so kreudlos auk den Visâ stellt, dann
ist der Appetit sâon um «iniZes xssun-
ksn. Oaber !aâte man àrauk, auâ bei
einkaâen Deriebten, denselben eine be-
stimmt« blots -u Zeben; das ist okt
viel wicbtiger, als die teuren Saâsn,
die man lieblos bâandâ. Doâs mit
viel Viebe, Verstand, und weniA Dewüra
— dann sollte es auk Jeden Dali gvlin-
^en.

LpaxdettlrinA, xeküllt. 260 A Spagdstti,
wie ublicb à Miel Salswasser weieb-
koâsn. Vie VsiiAwaren dürken niât ge-
broâen werden, Wasser aibsäüttsn. Zwei
Zause Dier mit Mvei Dsslökksln Mileb
verquirlen. Würben mit Là und Mus-
kat. Unter die SpaAbstti menxsn Wd
noedmà drei Minuten auk das Deusr
geben, àkpassen, dass das Diweiss
niât gerinnt. Mit 60 g geriebenem Käse
vsrnàâsn. Dine Reiskonm mit Dett aus-
ketten, vie Kpagdetti dineingsbsn, in-
dem man den Ring mit der andern Rand
immer sâiebt. Kokort auk eins runde
RIatts stürMN. Zur Düllung wurden Ro-
senkobi, RlumsnkobI, in Würkel gesânit-
tener Qsrvelat, alles mit einer Weiss-
wsinsaues gebunden, verwendet, ven
Rand garniert mit in Dett gedLmpkten,
ganzen, klàen Rüebii.

ê Veigwarsn mit WivnerU. Ds kommt
pldtsliâ Rssuâ? L.is vorsorgliâe Raus-
krâ baden Lie siâer Vsigwaren und
eventuell sine Rüebss Wisnerll su Raus«.
Was daraus entstebt, ssbsn Lis auk dem
Bilds, vi« Veigwarsn wurden in viel
koâendem Kàwasssr weiâ gekoât
knskmen Lie absr wirkliâ viel Wasser),
sokort ist às Wasser sàusâiltten.
^uriebten »und mit Brösmsli bestreuen.
Dtwas geriebener Rase erbokt den <Ze-

sebmaek ganz: bstrââtUâ, vie Wie-
nsrli werden beiss gemaobt und im Vurrn
über den Vsàgwarsn georàst. Wer

ê RlumsnkobI, gsdäm^pkt, und àsu barte
Dier und Vomatsn! vsn BlumenkobI gut
wasoben und einige Minuten in klarern
Làwasser liegen lassen, blaâber in
SalMvasser, dem man einige Vropken Zi-
tronensakt beigskügt bat, weiâ garen,
vamit niât à garsv Wobnung naâ
BiumsnkobI risât, legt man in das Was-
ssr eine barte Brotrinde. Unterdessen
werden die Dier i pro Rsrson eines) bart-
gesotten,- !kait abspülen, säälen und un-
ten einen Boden sebneiden, damit die
Dier steben. de «ine Vomatsnbälkw auk-
sstssn, mit dem Làkall des DiwÄ^es
Rünktli auksstzisn und eine gute Voma-
îsNSAuoe, in àî' MVSi LîssIôLkel Asîrsâ-
nste Ltoinpià gekoât wurden, servis-
!în. Mlî el!ìGn w^àlià ni<ài 2U

veraâten.

könnte einer solâen Blatte wider-
steben?
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