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Dunkelkammer-Einrichtungen
Laboratoriumsbhedken ete.

STEINZEUGFABRIK EMBRACH AG.

fir Kanalisation und chemische Industrie

aus garantiert saurebestindigem Steimzeug
braun salzglasiert, hygienisch, robust
Temperaturwechselbestandige Spezialmassen

Jahrzehntelange Erfahrung

Embrach /| Kt. Ziirich Tel. 962391

Gebundene Suppen
(Mehl auf 1 1 Flissigkeit):

Mehlsuppe 50— 70
Fertige Suppenmassen

(Maggi, Knorr etc.) 50— 80
Crémesuppe 40— 60
Tomatensuppe etc. 40— 50
Getreide-Suppen: Mais, Gries,

Hirse, Haferflocken, Gerste 40— 60
Schleimsuppen: Brot 70—100
Hafer 50— 80
Gerste 60— 90
Reis 60— 80

Diverse Suppen:

Gemiisesuppe (Gemiise) 200—300
Gerostete Brotsuppe (Brot) 60— 80
Kartoffelsuppe, nature 300—350
Hilsenfriichte 100—150
Saucen

Rohgewicht pro Liter
Saucen (Mehl auf 1 1 Flilissigkeit):

Helle Sauce 40— 60
Gerostete Sauce 50— 60
Warme Fleisch-Sauce pro Portion 1— 2 dl
Fertige Tomatensauce

pro 1 kg Teigwaren 8—10 dl
Salatsauce pro Portion 1/9—1/5 dl

Mileh pro 1 kg Kartoffeln fiir Stock 3— 5 dl

Friihstiick
pro Portion

Mileh 2 dl
Kaffee 2 dl
Butter 15 gr
Konfitilire 50—60 gr
Honig 40 gr
Klse 60 gr

Kaffeepulver mit Zusatz 40—50 gr pro 1

Hirserezepte

Hirse-Produkte helfen Reis, Gries und Mehl
sparen. Wenn Goldhirse vor dem Kochen 1—3 mal
mit heissen Wasser {libergossen wird (abtropfen
lassen), verliert sie den bittern Geschmack.

In der Schweiz war die Hirse schon zur Zeit
der Pfahlbauer das Hauptnahrungsmittel, wie diese
auch heute noch in 6stlichen Léndern sehr geschétzt
und weit verbreitet ist.

Ganz zu Unrecht wurde bei uns die Hirse durch
den Reis verdréingt. Die Hirse enthélt ndmlich fast
alle zum Korperaufbau notwendigen Bestandteile,
wie Phosphor, Kali, Magnesium, und ist besonders
reich an Kieselsdure.

Fiur Kinder ist sie eines der zutrdglichsten Nah-
rungsmittel, denn gerade im Entwicklungsalter sind
die in der Hirse enthaltenen, aufbauenden Stoffe
notig und von grosser Bedeutung.

Hirse ist ein recht schmackhaftes Nahrungsmit-
tel und kann wie Reis, auf mancherlei Art zuberei-
tet werden. Zudem ist sie vor allem ausgiebig und
billig.

Goldhirse
Hirseschleim-Suppe. 125 g Goldhirse, 1!/2 1 Wasser,
Salz, Kalbsknochen. — Hirse kalt aufstellen und mit Kno-

chen und Salz auf schwachem Feuer ca. 1 Std. kochen,
durch ein Sieb pressen und nach Belieben iiber einem ver-
quierlten Eigelb anrichten,

Hirse-Suppe, 100 g Goldhirse, 1 Loffel Butter, Fleisch-

Lindenbliiten 4— 5 gr pro 1 brithe oder Salzwasser, 1 kleine Selleriewurzel, einige Lof-
Schwarztee 4— 5 gr pro 1 fel Rahm zum Verfeinern. — Die Goldhirse in siisser But-
Achtung! Neu! Zur Wasche-DESINFEKTION

Zur Sterilisation von Wische, Instrumenten,
Geschirr und Sputum, ferner zur Hinde-
desinfektion

TE B E Z l D leichtlosliches Pulver in

Losungen, unbeschriinkt
haltbar

Alkalisches Sterilisiermittel von hoher Keim-
totungskraft und ohne Gewebsschiadigung. —
Kaum merklicher Chlorgeruch.

Anwendung:

In 1/2—1 %iger Losung.

In /2 %iger Losung ist gewdhnliche Krankenwiische
nach 2 Stunden, The-Wische nach 8 Stunden steril.

Preise:

Kleinpackung a 250 g Fr. 4—, a 1000 g I'r.8.40.
In Postcolis zu 4,5 kg Fr. 37.35 u. zu 9,5 kg Fr. 77.90.
Lieferung nur direkt vom

LABORATORIUM CHIMA S. A., St. Gallen 6
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JBtZl Wieder fir Kranke und Genesende unsern

Kunsthonig mit teinstem Aroma dick-
flissig bestellen als Brotaufstrich far
Frohstick und Kaffee Marke

«L8NZ» (gesetziich geschatzt) Kein Obstkonzentrat

2'2kg Kesseli » . . . . » Fr. 9.0
5 kg Kessell . . . . . . Fr.18.50
¢ 10 kg Kessell . . . . . « Fr.36.—

Bel Bestellungen von 25— 100 kg Er-
massigung. Direkt ab Fabrik per Nach-
nahme. Schwelzerfabrikat.

Honig-Lenz

ZUurich-Altstetten
Inhaber: R. Bachofen, Frelhofstrassef1, Telephon 2540 26

Samtliche \ﬂtW fur
i )

Bettwasche Kuichenwéasche

Hemden Berufskleider

Herrenkleider -Wolldecken

o

liefert die Firma

Egger, Eisenhut & Co. Aarwangen (Bern)

(Verlangen Sie bemusterte Offerte)

Zu vorteilhaften Preisen ab Lager
abzugeben

fabrikneue Kocbgeschirre

(Koch-, Brat- und Backgeschirre,
Milch- und Kaffeekocher etc.)

mit Boden flir Elektro- und Platten-
Herde.

Detaillierte Liste mit Preisen erhal-
ten Sie auf Anfrage an Chiffre 748
des Fachblattes f. Schweiz. Anstalts-
wesen, Wadenswil

Schmierseife

Fliissige Seife
Handreinigungspaste
Bodenwichse ,,Hochglanz*

direkt vom Fachmann

Max Blattmann, Stiifa

Ziirich, St Jakobstrafie 7
Telephon (051) 258706
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ter leicht rosten, mit heisser Fliissigkeit abloschen, 1 kleine
Selleriewurzel beigeben und 30—40 Min. kochen. Fliissig-
keit nach und nach zugiessen. Suppe iiber etwas Rahm
anrichten. .

Hirsebrei. 250 g Goldhirse, 11/4 1 Wasser oder Milch,
Salz, nach Belieben Zucker, Zitronenschale, Rosinen, oder
eingeweichtes Dorrobst. — Die Goldhirse wird im Wasser
oder in der Milch weichgekocht und gewiirzt, Nach Be-
licben kann der Hirsebrei siiss zubereitet werden durch
Zugabe von Zucker und dem Abgeriebenem einer Zitrone,
ev. Rosinen, kann mit Zucker und Zimt bestreut werden
und wird so von Kindern sehr gerne gegessen. Zur Ab-
wechslung konnen auch eingeweichte geddrrte Friichte
mitgedimpft werden, oder man mischt fertig gekochtes
Obstmus’ unter den Brei.

Hirse-Auflauf. 200 g Goldhirse, %/4 1 Milch, 1 Prise Salz,
2—3 Eier, Zucker, Abgeriebenes einer Zitrone, gemahlene
Niisse, Butter. — Die Goldhirse wird mit dem Salz in der
Milch zu einem steifen Brei gekocht. Der erkalteten Masse
fiigt man Eigelb, Zucker, Zitronenschale und gemahlene
Niisse bei und zieht den steifgeschlagenen Eierschnee dar-
unter, Dann fiillt man die Masse in eine gut ausgestrichene
Auflaufform, bestreut sie mit wenig Zucker, gibt einige
Butterstiickchen darauf und bickt den Auflauf bei guter
Hitze 30—40 Minuten. Zur Abwechslung kann lagenweise
Gbstmus dazwischen gegeben werden,

Hirse-Pudding. 300 g Hirse, /2 1 Milch, 50 g Sultaninen
eingeweicht, 100 g geriebene Haselniisse, 1 Prise Salz, ge-
riebene Zitronenschale nach Belieben.

300 g Hirse werden auf dem Siebe 2-——3 mal mit heis-
sem Wasser abgebriiht und dann trocknen gelassen. Etwa
/2 1 Milch aufkochen lassen und die Hirse dazugeben,
gewlirzt mit etwas Salz. Die Hirse auf kleinem Feuer
aufquellen lassen und Ofters umriihren. Von Zeit zu Zeit
etwas Milch nachgiessen, Sultaninen beifiigen. Zuletzt die
geriebenen Haselniisse beigeben. Der Brei muss ziemlich
fest sein. Man presst ihn in eine mit geriebenen Haselniis-
sen ausgestreute Form und stiirzt ihn. Der Pudding wird
mit Kompott serviert.

Hirsotto mit Tomaten, 2 Zwiebeln, 30 g Nussella oder
Butter, 250 g Hirse, 1 1 Wasser, Salz, 2 Bouillonwiirfel,
1 Zweiglein Rosmarin, 8 mittelgrosse Tomaten, 8 Loffel,
geriebenes Brot (keine Brosmeli verwenden), 8 Loffel Em-
mentalerkise, 8 Loffel sauren Rahm,

Die Zwiebeln in Nussella leicht andimpfen, Hirse bei-
fliigen leicht rosten, mit Wasser abloschen, Salz, Bouillon-
wiirfel und Rosmarin beifiigen und auf schwachem Feuer
zugedeckt in 20 Minuten weichdidmpfen. Die Hirse in eine
glatte Kopfchenform fiillen, stiirzen und ringsum mit den
Tomaten garnieren, Die Tomaten queriiber halbieren, leicht
salzen, in eine ausgebutterte, feuerfeste Platte setzen, ge-
riebenes Brot und Kése mischen, je einen Loffel voll auf
jede Tomate geben, ebenso !/: Loffel Rahm, und die To-
maten garnieren. Die Tomaten queriiber halbieren, leicht
salzen, in eine ausgebutterte, feuerfeste Platte setzen, ge-
riebenes Brot und Kise mischen, -je einen Loffel voll auf
jede Tomate geben, ebenso !/2 Loffel Rahm, tind die Toma-
ten im Ofen weichddmpfen. ‘

Hirsegriess

Hirsegriess-Suppe. 5 Essloffel Hirsegriess, 1 Loffel But-
ter oder Fett, Salz, Muskatnuss, Suppengriin, 1 Zwiebel.

Den Hirsegriess in der Butter mit einer halbierten
Zwiebel leicht anrosten, mit 1 Tasse kaltem Wasser ab-
16schen und gut durchriihren, damit es keine Knollen gibt.
Zirka 1 1 Fleischbrithe oder Wasser nachfiillen, salzen
und ca. 15—20 Minuten kochen lassen. Der Suppe kann
beim Anrichten etwas Milch oder Rahm beigegeben wer-
den zum verfeinern, eventuell mit Schnittlauch servieren.

Gnoeehi. /> 1 Milch, /2 1 Wasser, 1 kl. Esslsffel Oli-
venol, 250 gr Hirsegriess, 65 g Butter, Salz,
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