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machen die Entsendung von Schwestern fiir ihre Ar-
menanstalt davon abhingig, dass ihr die Kinder
vonden Erwachsenen trennt! Das half nun,
denn es wire heute nicht leicht, fiir die Leitung eines
Waisenhauses geeignetes und williges Personal zu
finden. — Den braven Armen, die unverschuldet in
diese Lage gekommen, unbeschadet, gibt es in diesen
Anstalten doch auch Elemente, die fiir die unver-
dorbene Jugend kein Vorbild und keinen gesunden
Umgang bedeuten. — Also rasch ans Werk. Stans hat
ja ein eigenes grosses Kinderhaus, das heute fast leer
ist und anderen Zwecken dienen muss.

Fiir die Kiiche i

Reduktion der Unkosten
ist jedes Verwalters Sorge

Direkt ab Fabrik:

Erstklassige Bodenwichse flussig od.
fest Fr.2.50 ab 20 1 oder kg, franco.
Bei grosseren Mengen Offerte und
Muster verlangen.

Central-Drogerie Ziirich 1
Weinbergstrasse 24

Saucen auf mancherlei Art

Weisse Grundsauce ohne Fettzugabe

5 dl Flussigkeit (Milch, Wasser, Gemise-, Fleisch-,
Knochen oder Bouillonbriihe), 3 Loffel Mehl oder eine
mittelgrosse, pro geriebene Kartoffel, Salz. Das Mehl
mit einigen Loffeln Kkalter Flissigkeit anriihren, in
die kochende Fliissigkeit einlaufen lassen, abschmek-
ken und ca. 3 Min. kochen lassen. Die Sauce mit we-
nig Butter, Haushaltungsrahm oder 3 Loffeln roher
Milch abschmecken. Verwendung flir alle Saucen-
gemise und als Grundsauce fiir die folgenden pikan-
ten Saucen.

Gratinsauce: Die Grundsauce mit einigen
Loffeln geriebenem Kése, event. Rahm vermischen
und iliber den Auflauf streichen (Blumenkohl, Kraut-
stiele, Sellerie, Fenchel, Mangold, Lauch, Tomaten).

Krdutersauce: Die Grundsauce mit 1 Ess-
16ffel frischen Krdutern oder ein Drittel Teeloffel
Trockenkriutern mischen und damit ca. 5 Min. ziehen
lassen. Verwendung zu Kartoffeln (Salzkartoffeln,
Geschwellte), Flockenkiichlein, Klosse, Kartoffel- und
Gemiisepuddings.

Kéasesauce: Die Grundsauce nach dem Kochen
mit einem Tellerchen fein geschnittenem oder ge-
raffeltem Ké&se vermischen und rithren, bis dieser
geschmolzen ist. Der Kiase darf nicht mitkochen. Ver-
wendung zu Geschwellten, Puddings, gebdhtem Brot.
Wenn fiir diese Sauce etwas weniger Fliissigkeit ver-
wendet wird, mit dem Kiéise 1 Ei zugeben und fir
Kisschnitten auf Brot streichen. Im Ofen backen.

Dillsauce: Die Grundsauce mit 2 Loffeln jun-
gen, zarten, fein gehackten Dillbldttern mischen und
5 Min. kochen lassen. Nach Belieben mit 1 Loffel
Essig oder Zitronensaft abschmecken und zu Salz-
kartoffeln oder Geschwellten reichen.

Zwiebelsauce: Ein halber bis 1 Loffel Fett,
1—2 fein gehackte Zwiebeln, 3 Loffel Mehl oder 1
mittelgrosse, fein geraffelte Kartoffel, 4—5 dl Bouil-
lonbriihe, Salz, 1 Loffel Kimmel oder Essig, event.
wenig saurer Haushaltungsrahm. Die Zwiebeln im
Fett déampfen, das Mehl dariiberstreuen, ablSschen,
salzen und die Sauce mit dem Kiimmel 10 Min. ziehen
lassen. Den Rahm oder wenig rohe Milch darunter-

Gewidchshéuser, Frilhbeetfenster

Fensterstiitzen, Schattiermaterial, Glas, Kitt, Farben

OMEGOL-

Holzimpragnie-

Prospekte gratis
Kostenloser

rungsmittel Beratungsdienst

BACHER A.G. REINACGCH/ASH

TELEPHON (061) 62207

Naturreiner Wein-, Obst- u. Speise-Essig

Verlangen Sie unsere unverbindliche Offerte
Telephon (051) 2344 43 Postfach Enge Ziirich

Apfelstiickli

weisse Extraqualitat, geschalt

Apfeltee

in bekannter Qualitat

Bitte verlangen Sie bemusterte Oiferte

UoL

Verband ostschweiz. landwirtschaftl.
Genossenschalften (V.0.L.G.)Winterthur

Telephon (052) 236 11
>/ |

155



Essig und Senffabrik AG.
Basel

Schénaustr. 87 Tel. 49014

Weinessig

Fruchtessig

Estragon-Essig

Cornichons Gurken Tafelsenf

HUG-KAFFEE

-
L wird iiberall bevorzugt /I

Individuelle Beratung, rasche und

zuverlissige Bedienung gewiihrleistel

W. Hug-Forster, Stiifa

Kaffee-Grossristerei, Tel. 051 /93 04 85

| Die Sorein-Fabrik Pfiffikon-Ziirich

liefert alles fiir die
Friihlingsputzete

B & B

Vergessen Sie nicht, sich beizeiten mit unserer
Sorein-Pasta und unserer vorziiglichen

Bodenwichse zu versehen.

GUMMI MATTEN

leisten als Tirvorlagen, in Gingen, auf Treppen
und in Rdumen die besten Dienste.

GUMMIWERK MENZI AG

Diepoldsau - Telephon (071) 7 00 71.

mischen. Verwendung zu Salzkartoffeln, Geschwell-
ten, Restenfleisch, Restgemiise, Polenta, Hirsotto.

Tomatensauce: 250 g frische Tomaten oder
2—3 Loffel Plree, ein Viertel bis einen halben Loffel
Fett, ein Viertel Zwiebel, 3 Loffel Mehl, 4—5 dl Fliis-
sigkeit (bei frischen Tomaten weniger), Salz. Die fein
gehackte Zwiebel im Fett dampfen, die in Scheiben
geschnittenen Tomaten mitdémpfen, das Mehl dar-
uberstreuen, abloschen, salzen, und die Sauce ca. 10
Minuten ziehen lassen. Bei Verwendung von frischen
Tomaten durchs Sieb streichen. Mit wenig Rahm
oder roher Milch abschmecken. Verwendung zu Hir-
sotto, Kartoffeln, Teigwaren, Klossen, Restenfleisch.

Allerlei Gules

Spinatsalat

Spinat ist in Form von Salat liberaus ausgiebig,
schmackhaft und gesund. Schone Spinatblitter grind-
lich waschen, gut vertropfen lassen, die Stiele ent-
fernen und in feine Streifen schneiden. Die Streifen
kurz vor dem Anrichten mit der sédmig gertihrten
Oel-, Rahm- oder Quarksalatsauce vermischen. Es
ist wichtig, dass der Spinat nach dem Waschen gut
getrocknet wird auf dem Sieb oder durch Ausschwin-
gen in einem Tuch. Nasse Blatter verbinden sich
schlecht mit der Salatsauce.

Gefillter, iiberbackener Kartoffelstock

Eine Platte tberiggebliebener Kartoffelstock oder
kalt geriebene Schalenkartoffeln, Salz, einige Loficl
Rahm oder Milch, event. 1 Ei, ca. 100 g geriebener
Kise, frische oder eingemachte Tomaten, 1 Stiick
Butter oder Fett. Die Kartoffeln mit Rahm, Ei und
Gewlrz vermischen und in eine gefettete Form fil-
len. Mit einem Loffel ca. 8 Vertiefungen machen, die
Tomaten hineinlegen und mit reichlich Kéase be-
streuen. Den Auflauf mit Rahm, Butter oder Fett
belegen und im Ofen ca. 20 Min. uberbacken. Ein
Teil des Kises nach Belieben unter die Kartoffe'n
mischen.

Fiir den Sonntag ein Kuchen ohne Butter und Eier

Ist das wirklich moglich? Ja, ein solcher Kuchen
ist sehr gut und zudem rasch zubereitet. Wir mischen
eine Tasse gemahlene Haselnlisse oder Mandeln, eine
Tasse Milch, eine Tasse Mehl, eine halbe Tasse Zuk-
ker und ein halbes Picklein Backpulver, backen den
Teig sofort in méissiger Wirme, und unser «Kriegs-
kuchen», der gar nicht nach Krieg und Mangelzeiten
schmeckt, ist schon fertig.

Falsche Ostereier

Kartoffelmasse: ca. 250 g geriebene Schalenkar-
toffeln, Salz, 50 g Quark, 1—2 Loffel fliissige Butter
oder dicker Rahm, 1 Ribli, 1—2 Loffel Zitronensaft
oder weisser Essig, 1 Loffel Rahm. Die Schalenkartof-
feln fein raffeln und mit Quark, Butter oder Rahm
und Salz zu einem feinen Teig verarbeiten. Einen
tiefen, leicht mit Butter oder Oel bestrichenen Loffel
mit der Masse fiillen, eben abstreichen und in der
Mitte mit einem Aushohler oder kleinen Loffel eine
Vertiefung ausheben. Den Teig mit einem Messer
sorgfiltig am Rande lésen, herausheben und auf eine
flache Platte anrichten. Die Vertiefung (Eigelb) mit
geraffelten, mit Zitronensaft betrdufelten Rubli fiil-
len und die halbierten Eier mit Griin garnieren.



	Für die Küche

