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QO
FUR DIE KUCHE

Kiiseauflauf

Zutaten: 3 Eier, 150 Gramm geriebener Kise, ctwas
Salz, 3 dl Milch, 1 Messerspitze Backpulver, 2 Essloffel
Mehl, 2 Essloffel PAIDOL, /2 Tasse Milch, 60 g Bulter.
-—— Das Mehl wird in der Butter leicht gedimpft, die
Milch langsam zugegeben und alles zu einem gleichmis-
sigen Teig gekocht. Das Paidol wird mit der halben
Tasse Milch angeriihrt, in die Pfanne gegeben und mit
den Gewiirzen gut vermengt. Man kocht die Masse einige
Minuten, Hernach gibt man die gut verklopften Iigelb
und den geriebenen Kise abwechslungsweise in den
etwas gekiithlten Brei und zieht den sehr steif geschla-
genen Eierschnee erst unser die kalte Masse. Mit dem
Eierschnee kann man wenig Backpulver darunter men-
gen, der Auflauf geht dadurch besser auf. Man gibt die
Masse in eine gut ausgebutterte Auflaufform und bickt
sie in Mittelhitze 25—30 Minuten. Man servierl Spinat,
Kompott oder Salat dazu. Solche leichte Kiisespeisen
cignen sich auch gut als Kinder- oder Krankenspeise, nur
darf dann nicht zu scharf gewlirzt werden,

Die klassische Salatsauce.

Mit dem Mehrkonsum von Salat hat die Salatsauce
auch vermehrte Aufmerksamkeit gefunden. Und da muss
vorerst festgehalten werden: die klassische Salatsauce, in
ihrer Urform seit Jahrhunderten giiltig, die fiir jeden
Salat passt, und nie verleidet, ist folgende:

Salz, Essig (heute Citrovin) und Oel

Was ist Citrovin?, und warum Citrovin? Citrovin ist
die Vertrauensmarke fiir Citronenessig. Er wird gewon-
nen aus der sonnendurchgliihten Citrone, der Perle der
Siidfriichte, wachsend und reifend in den Citronenhainen
Siziliens. In Wagenladungen kommt der fertige Citronen-
saft nach Zofingen. Citrovin ist fiir jeden Magen be-
kémmlich, sehr gehaltvoll und daher iusserst sparsam
im Gebrauch, so dass eine Flasche so viel bedeutet an
Siure, wie zwei Flaschen iiblichen Essigs, Der Geschmack
ist fein und mild und tastet den natiirlichen Pflanzen-
geschmack der Salate nicht an,

Man merke sich: Bei einer reichlichen Portion Kopf-
salat fiir 4 Personen geniigen: so viel Salz, wie man
mit zwei Fingern fassen kann, ein halber Essloffel Citro-
vin und ein Essléffel Oel.

Diese Zutaten werden nacheinander (vorab Salz, dann
Citrovin zum Auflésen und zuletzt das Oel) vor dem Salat
in einer moglichst grossen Salatschiissel gut verriihrt, bis
ein seimiges, gebundenes Sésslein entsteht,
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*ESWA* ERNST & CO., ZURICH

Spezialgeschaft fiir Wascherei- u1d Glatterei - Bedarfsartikel
3 Telefon 23 28 08
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JﬁtZl Wiﬂder far Kranke und Genesende unsern

Kunsthonig mit feinstem Aroma dick-
fiissig bestellen als Brotaufstrich far
Frihstiick und Kaffee Marke

“LBHZ» (gesetzlich geschatzt) Kein Obstkonzentrat

21 kg Kesseli . . Fr. 9.50
5 kg Kessell . . . . Fr. 18.50
10 kg Kessell . . . . . . Fr.36.

Bei Bestellungen von 25100 kg Er-

massigung. Direkt ab Fabrik per Nach-
nahme. Schwelzerfabrikat.

Honig-Lenz

Zirich-Altstetten
Inhaber: R. Bachofen, Freihofstrasse 1, Telephon 254025

Den guten und trotzdem billigen
Kaffee, Tee und Kakao

beziehen Grossbezliger am
vorteilhaftesten direkt vom
Importeur,

aser

Kaffee-Import und Grossrosterei Bern
Telephon 2 44 98

Effingerstrasse 25

SEHNEN SICH NACH

Lassen Sie ihnen entweder eine zartschmelzende, nahr-
und schmadkhafte Glace servieren, hergestellt mit un-
serem Glacepulver FRIG, geliefert in Aroma Vanille,
Chocolat und Mokka oder in neutraler Form.

Telephon

Audy altere Leute, Keanfe und Gebredhliche

EINEM GUTEN DESSERT

Erfreuen Sie sie auch mit einer feinen Créme, zubereite
mit unserem Crémepulver Vanille oder Chocolat;
fur den Feinschmedker aber einen zartschmelzenden
Flan, hergestellt mit dem Créme Caramel DAWA.

VERLANGEN SIE MUSTER UND OFFERTEN VON
Dr. A. WANDER A.G.,, BERN

(031) 550 21
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beziehen Sie vorteilhaft von

W. CHAMPION, ZURICH 4

Fabrik chemisch-technischer Produkte

Albisriederplatz 6 Tel. (051) 253318
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In dieses Sosslein kommt jetzt erst der Salat, an dem
—- das ist sehr wichtig — kein Wasser mehr haften darf,
Dies erreicht man am besten durch die Salattrommel. Dig
Salatblitter werden hineingegeben und durch schnelle
Drehungen im Nu entwissert. Kein Herumspritzen! Die
Blitter bleiben gartenfrisch, duftig und straff! Die ein-
malige kleine Ausgabe lohnt sich, Wer einen Balkon zur
Verfiigung hat, kann ja die Salatbliitter auch in einem
Drahtkorb oder Sieb ausschwingen. In Ermangelung von
beidem legt man die Blatter auf ecine saubere Serviette
und tupft sie leicht ab. Jedenfalls ist es sehr wichtig,
dass kein Wasser am Salat ist, sonst bleibt die Salatsauce
nicht an den Blittern haften, sondern kommt verdiinnt
auf den Grund der Salatschiissel zu liegen und geht ver-
loren. Sind hingegen die Salatblitter entwissert, dann
geniigt die kleinste Quantitit Salatsauce.

Es ist dann nur wichtig, dass man griindlich mischt.
Immer noch einmal und immer noch einmal, den Boden
der Salatschiissel streifend, Dann bekommt jedes Blatt
das feine Aroma dieser besten Salatsauce, ohne dass dabei
der Eigengeschmack der Blétter beeintrichtigt wird.

Schmackhafte und billige Gerichte
aus Kuhfleisch.

Kuhfleisch ist, wenn es richlig zubereitet wird und
die passenden Gerichte gewihlt werden, ebenso schmack-
haft wie Rindfleisch. Es wird vielerorts von den Ko&chin-
nen verpont, da es wegen der groben, leicht zéihen und
trockenen Faser lingere Kochzeit beansprucht, Diesem
Nachteil ist abzuhelfen, indem aus Kuhfleisch besonders
Gerichte zubereitet werden mit kleinen Fleischstiicken
(Voressen, Ragout mit Gemiise, Plitzchen im Saft). Be-
sonders vorteilhaft gestalten sich bei Kuhfleisch alle Ge-
richte aus gehacktem Fleisch. Siedefleisch aus Kuhfleisch
ist die unzweckmiissigste Verwendung, da es meistens
trocken ist. Es sei denn, dass ein fettes Stiick zur Ver-
fiigung steht oder dass Kuh-Fallfleisch aus Notschlach-
tungen wegen besonderer Krankheit des Tieres, auf An-
ordnung der Fleischschau, zuerst gekocht werden muss.
Immerhin lassen sich am zweiten Tag daraus iiberaus
schmackhafte Restengerichte zubereiten.

Einige Winke zur Zubereitung von Gerichten
aus Kuhfleisch.

1. Die Anpassung des Fleischstiickes
zum Gericht spielt eine wichtige Rolle. Wenn das
Fleisch beim Metzger gekauft wird, die vorgesehene Zu-
bereitungsart angeben. Bei Fleisch aus Notschlachtungen
hat man sich beim Kochen meistens nach dem erhaltenen
I'leisch selbst zu richten.

2. Kuhfleisch wird durch Lagern, Klopfen mit
dem Fleischhammer oder breiten Messerriicken (Plétz-
chen) lockerer und zarter.

3. Das Fleisch wird besonders miirbe durch Ein-
legen in Essig- oder Weinbeize fiir Sauer-
braten oder saures Voressen. Anstelle von Essig oder
Wein das Fleisch eventuell ganz in saurer Milch,
Butter- oder Magermilch einlegen (5—7 Tage).

4, Gehacktes und geschnetzeltes Kuh-
fleisch und entsprechende Gerichte wie Hachée zum
I'iillen, Fleischkiichlein, sind besonders vorteilhaft hin-
sichtlich Kochzeit und Schmackhaftigkeit der Gerichte.
Durch Bereicherung mit gedimpften Zwiebeln, Kriutern,
cvtl., kleinen Speckwiirfelchen gewinnen viele Gerichte.

5. Siedefleisch, Braten, Sauerbraten, Voressen, Plitz-
chen usw .sollen unter Verwendung von Kochkiste, Selbst-
kocher, Kochhaube, Stockli- oder Tresterfeue-
rung gar gekocht werden. Der Brennstoffverbrauch wird
dadurch bedeutend kleiner und das Fleischgericht wird
nicht faserig, was sich besonders bei Kuhfleisch beim
anhaltenden Kochen auf dem Feuer, nachteilig auswirkt.



Nahrhafte Gerichte aus Wintergemiise.

P.S. Da wir heute nicht mehr allzu sparsam mit un-
serm Kochfett umgehen miissen, und der lang entbehrte
gerﬁucherte Speck und die Rauchwiirste aller Art zum
Kaufe locken, sollten die alten guten Gerichte aus Weiss-
kabis wieder zu Ehren kommen. Fiir den Fall, dass sie
in Vergessenheit geraten sind, zéhle ich eine Reihe davon
auf. Da wire einmal der «Ziiritopf», ein Eintopfgericht
aus Weisskabis Kartoffeln und in Voressenstiicke ge-
schnittenem Schweinehals; ferner der «gedimpfte Kabis»,
den wir aber, damit er nicht zu scharf wird um diese
Jahreszeit, nachdem wir ihn in Streifen geschnitten ha-
ben, mit heissem Wasser einmal abbriithen und dann in
Fett und Zwiebeln (nach Liebhaberei Knoblauch oder
Kiimmel) gut weichdimpfen und mit gerdsteten Speck-
scheiben und einer heissen aufgeschnittenen Zungen-
oder Waadtlinder Wurst garnieren; dann die «Kabis-
wickel», zu denen wir die abgebrithten Blitter mit einer
Fleischfiillung — die wir mit Brotmasse, aber auch
Kartoffeln, Griinem und Zwiebeln strecken koénnen —
fiillen, einrollen und dann langsam weichschmoren, Das
Gericht schmeckt gut, sieht hiibsch aus und kommt nicht
teuer zu stehen.

Da wir gerade bei den nahrhaften Platten sind, rate
ich auch zu einem guten Salat aus im Dampf gekochten
Riibli. Man mischt diese, damit sie immer wieder neu
wirken. einmal mit gekochten Kostbohnen ein andermal
mit Kartoffelsalat. Zusammen mit heissen Wiirstchen sind
sie ein nahrhaftes Essen.

Randen — wie oft helfen sie aus der Verlegenheit,
wenn wir sie in einem Steinguttopf oder Vorratsglas in
eine Marinade einlegen! Denn Randen sollten eigentlich ELRO“
nie frisch gekocht und zu Salat zubereitet werden; sie LE)
schmecken sonst ausgeprigt riibenartig und scharf. Zum
Marinieren werden kleinere bis mittelgrosse gekochte
Randen geschilt und in eine Beize gelegt, die aus halb mit dem unerreicht hohen Wirkungsgrad,
Essig, halb Wasser und etwas Rotwein, doppelt so viel platzsparend und formvollendet.
Zucker wie Salz aus dicken Zwiebelscheiben, Gewdiirz- hocht schiitat vind sterilisiert al];s’
nelken, Pfefferkérnern, einem Lorbeerblatt und wenn / '
moglich 2—38 Loffel voll kleinen Meerrettichwiirfeli be-

der elektrische Universal-Kochapparat

steht. Alles zusammen einmal aufkochen. Kiihl aufbe- Nutzen auch Sie die groBen ,,ELRO* Vorteile!
wahrt, halten die Randen 3—4 Wochen lang und sind Kurze Lieferfrist!

von angenehm wiirzigem Geschmack. Sie konnen im letz- ]

ten Augenblick vor dem Essen in Scheiben geschnitten, Verlangen Sie Offerte und Aufklirung durch
in Streifen geraffelt und mit etwas Oel angemacht -

werden, Randensalat sieht immer hiibsch und appetitlich Rob. Mau‘:h! SChlleren'ZCh'
aus als Garnitur von Kartoffel- oder griinem Salat aus- Telephon (051) 917261

gestochen und in Scheiben geschnitten zum Garnieren Fabrik fiir , Elro“-Apparate und Maschinen

von kalten Fleisch-, Fisch- und Sulzeplatten, Chromnickelstahl-Verarbeitung

Die milden Vorfriithlingstage rufen nach leichterer
Kost, nach reichlich Salat- und Rohkostplatten. Jetzt, wo
wieder Rahm zur Verfiigung steht, sollte man seinen
Lieben hie und da einen feinen Selleriesalat auf-
tischen. Weich und mild, mit reichlich Salatsauce ver-
mischt, ist er eine Delikatesse. Eine halbe Tasse Rahm
leicht schaumig schlagen ,wiirzen mit ein wenig Salz und
reichlich Zitronensaft, 3 Tassen voll in feine Streifchen
geraffelte Knollensellerie darunter mischen. Dsr Salat
darf ja nicht trocken sein; deshalb einige Stunden ste- Eine neue
hen lassen. An zufriedenen Geniessern wird es nicht
fehlen. Selleriesalat kann einmal mit Eischeiben oder mit
aufgerollien Wurst- oder Schinkentranchen garniert wer-
den, oder man streut eine Hand voll blitirig geschnit- EIER-BOUILLON
tecne Nusskerne dariiber. Wer sich Extravaganzen erlau-
ben darf, mischt etwas Orangenwiirfel darunter und (Ochsenbouillon mit Ei-Einlage aus Frisch-Ei)
garniert mit Aepfel-, Orangen- oder mit ausgestochenen
Randenscheiben, die man mit je einem halben Nusskern

Besuchen Sie mich an der Mustermesse Basel
in Halle Ill, Stand Nr. 766

Spezialitat

besonders kréftigu. wohilschmeckend

spicken kann. — Wem kimen da nicht noch andere

Méglichkeiten in den Sinn! Mit etwas Phantasie und Im- Risi-Nahrungsmittelfabrik AG., Basel 19
provisation schmecken auch die braven alten Winter- Telephon 379 73

gemiise herrlich! S BoZ.
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