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fir Kenner und die es werden wollen |

Ziirich
BickerstraBe / Ecke RotwandstraBe 48

AURANT P
ACCADEMIA

TEL. 236243

sind die bewahrien Helfer fir viele
korperliche Gesundheils-Starungen.
muidsn Sie z.B. an Blutarmul oder

Herzschwache, fihlen Sie sich bei der
Arbeit schwach und mall, so emp-
P\' fehlen wir lhnen eine Starkungskur
mit dem St. Johannes-Elixier (Schulz-
marke Rophaien). Es hilft auch bei
Krankheiten des Magens und bei
leichsucht. Erhaltlich in hek

mittlere Flasche Fr. 4.40, Kurflasche
Fr. 7.50.

Hersteller: KRAUTERHAUS ROPHAIEN - Brunnen 77

ScHAUMBADER

fiir die rationelle Schanheitspflege
verjiingen, erfrischen, reinigen,
pflegen und parfiimieren die Haut.

In Apotheken, Drogerien, Parfimerien
und beim guten Coiffeur.

Eine neu entdeckte, brasilianische Pflanze

ﬁw?"!/mayz 2

Aus der Heilpflanze ,,Paraguayensis'* entstand Tilmar.
Tilmar treibt die Gifte aus dem Kérper, scheidet die
Harnsiure aus, befreit die Leber von Blutandrang
und regt die Darmtitigkeit an. Wer an Rheuma,
Gicht und Gliederschmerzen leidet
wird bald die Wirkung spiiren.
Original-Tee- Packung Fr. 2 — u. 5.—
Auch in Tabletten zu Fr. 2.— u 5.—
in Apotheken erhltlich.

Dopot und prompter Versand durch
ST. JAKOBS-APOTHFKE Zirich, Badenerstrasse 2

Decfuch’s und vecfludy's

Fir die Hausfrau

Da die Liebe des Mannes durch den
Magen geht, ist wie an allen Uebeln,
die uns in der heutigen Zeit begegnen,
auch an der schwankenden bis schwin-
denden Liebe unserer Ehemanner, je-
ner Mensch schuld, dessen Name aus-
zusprechen nicht mehr zum guten Ton
gehort, Seinetwegen mufjten wir Har-
dépfel anbauen und unsere Kuhherden,
mangels Gras, dahinmetzgen. Die Folge
davon ist, daff wir noch immer fleisch-
lose Tage haben und die Frauen an
diesen Tagen héassige oder wehmiitige
Bemerkungen seitens der Ehemanner
ernten missen. Diesen Liebesschwan-
kungen miissen wir mit Liebe begeg-
nen, mit jener Liebe némlich, die un-
ermidlich neue vegetarische Plattli und
Sardinengerichte gebért. Heute moch-
ten wir Ihnen darum zwei hervorra-
gende Rezepte zum besten geben.

Randenkopf a la jardiniére

Man nehme (pro Person) 1 grohe
Rande, 1 Biischeli Peterli, 1 Zwiebel-
ring, 2 Radiesli, 1 kleine Riibe, 2 Ka-
pern, 1 Cornichon.

Aus diesen Zutaten, bezw. Ingredi-
enzien, mache man einen originellen,
pikanten Randenkopf. Man pflanzt die
Rande, nachdem sie gebihrend ge-
schalt ist, mitten auf den Teller und
stilpt ihr als Kranz den Zwiebelring
iber. Seitlich, schén symmetrisch, steckt
man die Radiesli als Oehrlein ein und
vorn in der Mitte die kleine Ribe als
Néaschen. Kapern und Cornichon erge-
ben Aeuglein und Miindlein und tber-
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«Es war eben sehr dunkel, als das Schiff
unterging, da habe ich aus Versehen dieses
Ding da gerettet.» Séndagsnisse-Strix

12

Ijiaiti
<— g

‘sieht, was drin ist.

all da, wo auf einem rechten Kopt
Haare spriefen (im Zwiebelring, hinter
den Radiesli, zwischen Ribe und Cor-
nicho# und ev. unterhalb des Corni-
chons), setzt man Peterli ein.

Ueber das Ganze schuttelt man Wor-
cestersauce und reicht dazu Rhabarber-
mus.

Zur Abwechslung kénnen die Peterli
das nachste Mal durch Schnittlauch er-
setzt werden.

Sardinensuppe

Die verbreitete Ansicht, erwarmte
Sardinen stinken, ist ein bdses Vor-
urteil!

Auf dieser Welt ist alles relativ.

Was gestern braun, ist heute rot;
Was heute lebt, ist morgen tot.

Wer diesem Aas, ist jenem Luft;
Was jenem stinkt, ist diesem Duft.

Auch der Gestank ist also ein rela-
tiver Begriff, indem man sich an ihn
gewdhnen und mit geniigend Ausdauer
ihn sogar lieben lernen kann; der Ge-
stank entwickelt sich im subjektiven
Fihlen via Geruch schlufendlich zum
Duft. Ich bin etwas abgeschweift, ent-
schuldigen Sie, liebe Hausfrau. Aber es
schadet ja nichts, wenn zwischen pro-
saischen hauslichen Alltaglichkeiten tie-
feren Gedanken Zeit und Raum ge-
wahrt wird, und wenn Sie das Essen
— denn heute handelt es sich urspriing-
lich um dieses — unter solchen und
shnlichen Reden servieren, wird sich
Ihre Familie auch auf das fleischloseste
Menu mit Heilhunger stirzen.

Leider sind uns mit dem Brechen des
Warmsardinengestankvorurteils wieder
einmal andere Hausfrauenecken ande-
rer Zeitschriften zuvorgekommen, indem
sie bereits voll revolutionaren Mutes
Rezepte liber gebratene, gediinstete,
gebackene und geschwellte Sardinen
verotfentlicht haben, ‘

Uns bleibt also nur noch die Sar-
dinensuppe, um die Revolution zur Tra-
dition auszuweiten und weiterzufihren.

Man nehme (fiir 4 Personen): 2 Biich-
sen Sardinen, 1 Biichse Sardellen, di-
verse Gemiise und Friichte, 12 gr Mehl,
1,750 gr Wasser, 2 Efloffel Fischtran.

Die Blichsen 6ffnet man vermittels
Blichsenodffner. Den Fischtran erhitzt man,
schweitzt das Mehl drin, |6scht mit Was-
ser ab. Sobald die Sache kocht, gibt
man den
nebst etwas Zitronensaft, etwas Spinat
oderandern Vitaminspendern, die gleich
in der Nahe liegen.

Nach zwei Stunden Kochzeit ist die
Suppe schon dick und fertig. Sie muf
nur noch durch ein Passevite gelassen

werden, damit man nicht mehr so gut
Dorotheg

Inhalt der Blichsen hinzu, |
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