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UNBEKANNTE REZEPTE
FUR BEKANNTE FRUCHTE
Von Helen Guggenbiihl

‘ x 7enn Sie am Morgen in Ihrem Netz

3 kg Orangen vom Markt nach
Hause bringen, so legen Sie sie bitte nicht
einfach in den Fruchtkorb, damit Thre Fa-
milie die Friichte, so wie sie gerade sind,
verspeisen muss.

Wissen Sie, dass Sie mit Orangen gerade
so wie mit Aepfeln viele ausgezeichnete
Gerichte machen konnen? Jetzt, in der
Orangenzeit, wollen wir die verschiedenen
Moglichkeiten richtig ausprobieren. Der
Erfolg wird nicht ausbleiben, denn sicher
betrachtet IThre Familie einen guten Oran-
gensalat mit ganz anderen Augen als das
obligate Fruchtkorbchen mit Aepfeln und
Orangen.

Als hier vor einigen Monaten vom Friih-
stiick die Rede war, haben wir gesehen.
dass eine Orange, in FForm von Schnitzen
gegessen, mnoch lange nicht ihren Hohe-
punkt in Saft- und Aroma-Entwicklung er-
reicht. Auch nach dem Mittag- oder Abend-
essen wire die Orange, quer in zwei Half-
ten zerteilt, mit Zucker bestreut und mit
einem Loffel gegessen, ein sehr gutes, er-
frischendes Dessert,

Zur Abwechslung konnten Sie auch ein-
fach einige Orangen schiilen, sie in Schei-
ben schneiden und diese auf einer flachen
Schale im Kreis gruppiert servieren. Noch
schoner sieht es aus, wenn Sie die Schale
zuerst mit einigen frischen griinen Salat-
bléittern belegen und dariiber die Scheiben
schichten, Das Griin und Gelb sieht immer
reizend aus.

Bei der Zubereitung von Orangensalat
miissen wir die vielerlei Kombinations-
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moglichkeiten nach dem uns zur Verfiigung
stehenden Material richtig ausniitzen. Ei-
nige Grundbedingungen fiir jeden guten
Orangensalat sind :

1. dass er zwei bis drei Stunden wor dem
Servieren zubereitet wird, damit er saftig
ist;

2. dass die geschiilten Orangen mit einem
scharfen Messer in moglichst feine Schei-
ben zerteilt werden;

3. dass einige Essloffel Wasser und ge-
niigend Zucker dazu kommen, und alles
sorgfiltic gemischt wird.

1% bis 2 Teeloffel Kirsch geben dem
Orangensalat einen besonders feinen Ge-
schmack.

Wenn ich Orangensalat mache, mische
ich immer 1—2 Aepfel darunter. Die ge-
schiilten Aepfel werden entweder in ganz
diinne Scheiben oder zu Wiirfeln geschnit-
ten. Die Aepfel gebe ich nicht nur des-
halb in den Salat um ihn «zu strecken »,
d. h. zu verbilligen, sondern auch, weil er
mit den Aepfeln besser schmeckt.

Einige andere Moglichkeiten zur Berei-
cherung des Orangensalates sind :

Einige in Scheiben geschnittene Bananen
oder einige Datteln, oder in Wiirfel ge-
schnittene Ananas (aus Biichsen) unter die
Orangen zu mischen.

Ich lasse hier zwei einfache Rezepte fiir
besonders guten und reichhaltigen Frucht-
salat folgen, die als Dessert bei einer Ein-
ladung immer Erfolg haben :



.o . haushalten?
I< onnen S 1€ kleidermachen?
putzmachen?

Kinder erziehen?

Gewiss konnen Sie haushalten, und doch wiirden Sie gerne noch man-
ches wissen, was zur rechten Hausfithrung gehért. Vom Kleider- und Puiz-
machen kennen Sie allerlei, aber eine Reihe niitzlicher Winke wiirde Thnen
vieles erleichtern. Sicher haben Sie aber grosses Interesse an neuen Koch-
rezepten, an modernen Hikel- und Strickarbeiten usf. Und auf die schweren
Fragen der Erziehung, vom Tage der Geburt bis zum entscheidenden der
Berufswahl, mochten Sie eine sichere Antwort haben.

Unsere kleinen Biicher geben lhnen alle diese Winke und Ratschlige,
klar und in einer fiir Sie verstindlichen Sprache.

(Im Erziehungskurs, der im Juni 1928 beginnt, sprechen namhafte Mitarbeiter zu IThnen, wie:
Prof. Hiberlin, Frau Steiger-Lenggenhager, Frl. Helene Stucki, Dr. Probst, Prof. Schohaus, u. a.)

Sie erhalten diese Biicher zudem kostenlos, sobald Sie Mitglied unseres
Institutes sind.

Wie werden Sie Mitglied ?

Sie brauchen wohl tiglich die bewihrten Produkte der Seifenfabrik
Sunlight: ‘

Vigor fiir die grosse Wische, Lux fiir Thre feinen Sachen, dazu Sunlight-
Seife, Vim zum Putzen, Twink zum Firben. Sicher haben Sie auf den Pak-
kungen schon die Aufschrift ,Institut Sunlight* gelesen. Sammeln Sie die
betreffenden Packungsteile, und wenn Sie 12 davon haben (die grossen Pak-
kungen zihlen doppelt), so senden Sie diese an uns. Dann werden Sie als
Mitglied eingetragen und erhalten die erste Lektion des von Ihnen gewiinsch-

ten Kurses sogleich zugesandt. Verlangen Sie Prospekt und Anmeldeformu-

lar durch die
e Vorsteherin des

SUNLIGHT-INSTITUT, OLTEN.
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Selbstverstindlich, denn die Er-
fahrung hat mich gelehrt, dass
sie das beste, zutrdglichste und

preiswiirdigste Speisefett ist.

i
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Orangensalat: 3 in Scheiben ge-
schnittene Orangen, 3 ebensolche Bananen,
3 geschilte und in Wiifel geschnittene
Aepfel, 4 in Wiirfel geschnittene Scheiben
Ananas, einige Walnusskerne, 1 Essliffel
Zitronensaft, Zucker nach Bedarf und ge-
schlagener Rahm zur Verzierung.

Amerikanischer Orangensalat.
Zutaten : 4 Scheiben Ananas, ein wenig
Sellerie, eine halbe Tasse gehackte Niisse,
2 Orangen, diinne, flissige Majonnaise, ei-
nige Salatblitter.

Verteile die Ananas-Scheiben auf einer
runden Platte iiber die Salatblitter, schneide
die Sellerie in 3 bis 4 cm lange, diinne
Streifen und vermische sie mit den Niissen.
Gib dieses Gemisch in die Mitte der Platte
und garniere mit Orangenschnitzen. Die
Majonnaise wird exitra serviert.

Stossen Sie sich beim letzten Rezept
nicht an der Majonnaise ! Bringen Sie sie
lieber gelegentlich als Novitit auf Ihren
Tisch. Ich glaube bestimmt, es wird Ihnen
und vor allem den Herren Ihrer Tafelrunde
recht gut schmecken. Wenn nur zwei bis
drei Personen an einem Essen teilnehmen,
so sieht es hiibsch aus, wenn das Dessert
jedem auf einem besonderen Tellerchen zu-
bereitet und serviert wird..

Fir Orangensalat kime hier fol-
gendes Rezept in Betracht (fiir 4 Personen):

Schiile zwei Orangen und schneide jede
mit einem scharfen Messer in je 6 Schei-
ben. Gib auf einen mit Salatblittern be-
legten Teller drei solche Scheiben in der
Mitte aufeinander geschichiet wund mit
Zucker bestreut, Vermische ein wenig ein-
gemachte Erdbeeren, in Wiirfel geschnittene
Ananas und ebensolche Aepfel und verteile
diese Mischung iiber und um die Scheiben.
Serviere dazu als Sauce fliissigen Rahm.

Wiihrend der Orangenzeit wire als
Sonntagskuchen ein Orangenkuchen
ganz am Platz. Er gibt natiirlich bedeu-
tend mehr Arbeit als ein Fruchtsalat. Aber
mit Zuckerguss garniert reprisentiert er
sich ganz ausgezeichnet.

Orangenkuchen: Y% Tasse Butter,
1 Tasse Zucker, 2 FEier, eine halbe Tasse
Orangensaft, eine geriebene Orangenrinde,
{ Essliffel Zitronensaft, 3; Tassen Mehl, 1
Teeldffel Backpulver.

Schlage die Buiter schaumig, fiige unter
tiichtigem Umriihren nach wund nach den
Zucker und die Eier bei, bis das Gemisch
dicklich wird. Dazu gebe abwechslungs-
weise das Mehl mit dem Backpulver und



die Fruchtsiifte samt der Orangenrinde bei.
Gib diesen Teig in eine bebutterte Kuchen-
form und backe den Kuchen in mdssiger
Hitze 35 bis 40 Minuten. Der Kuchen wird
entweder mit Orangenschnitzen oder mit
einem Orangen-Zuckerguss garniert.

Orangen-Zuckerguss., Gib in eine
Pfanne eine Tasse Zucker, % Tasse Oran-
gensaft und ein wenig geriebene Orangen-
rinde. Mische gut untereinander. Bringe den
Sirup zum Sieden, ohne darin zu riihren,
bis er mit dem Ldiffel einen langen Faden
zieht. Nimm den Zuckerguss wvorsichtiq vom
Feuer und wihrend er tichtiq wumgeriihrt
wird, gib langsam ein verschlagenes Ei bei.
Rithre solange darin, bis der Zuckerguss
steif genug ist. Giesse ihn dann so schnell
als maglich iiber den Kuchen und streiche
den Zuckerguss mit einem flachen Messer
glatt.

Sie kennen das Orangeat. Etwas Aehn-
liches lisst sich sehr leicht selbst herstel-
len aus Orangenschalen und Zuckersirup.
Diese Orangenschalen werden manchmal
gerne zum Tee oder als Bereicherung des
Desserts serviert.

Gezuckerte Orangenschalen.
Schile wvier Orangen. Bedecke die Schalen
in einer Pfanne mit kaltem Wasser. Bringe
sie zum Sieden und koche sie, bis sie weich
sind. Nimm die Schalen mit einem Sieb
aus dem Wasser. Eniferne mit einem Léffel
sorgfiltig das Weisse innerhalb der Schale
und schneide die halbe Schale mit einer
Schere in diinne Streifen. Siede eine halbe
Tasse Wasser mit doppelt soviel Zucker zu
einem dicklichen, fadenziehenden Sirup.
Koche die zerschnittenen Schalen 5 Minu-
ten im Sirup lasse sie abtropfen und be-
streue sie mit Mehlzucker.

Wenn Sie diese Orangenschalen beson-
ders schon machen wollen, damit sie sich
zum Garnieren einer siissen Platte eignen,
so machen Sie das folgendermassen : Sché-
len Sie die Orangen mit dem Messer, dhn-
lich wie Sie einen ganzen Apfel schilen
und achten Sie darauf, dass die Schale ein
langes, zusammenhiingendes Band bildet.
Dieses Band legen Sie in Schneckenspiralen
zusammen, binden es mit einem Faden in
dieser Form fest wund behandeln diese
Schale im {ibrigen so wie oben.

Da gerade jetzt nicht nur Orangen-, son-
dern auch immer noch Aepfelzeit ist, so
wollen wir trotz der vielen schonen Oran-
genrezepte nicht vergessen, dass sich auch
Aepfel sehr gut zu einem Dessert verar-
beiten lassen.

Eine gute, hier nur selten gebriuchliche
Art Aepfel als Nachtisch zu servieren ist
diese :

In einer bebutterten Auflaufform backe
man schine, grosse, mit Zucker bestreute
Aepfel. Auf jeden Dessertteller geben Sie
nun einen solchen gebackenen Apfel und
unmittelbar vor dem Servieren iibergiessen
Sie den Apfel mit fliissicem Rahm.

Darf ich Thnen zum Schluss noch einen
guten Rat geben ? Wenn Sie das eine oder
andere dieser Rezepte ausprobieren, so hal-
ten Sie sich nicht zu sehr an den Buch-
staben. Das ist gerade das schine bei die-
sen Fruchtrezepten, dass sie nicht wortlich
befolgt sein wollen, sondern zehnmal besser
geraten, wenn Ihre eigene Phantasie das
Ihre tut. Geben Sie hier eine neue Zutat
Lei und lassen Sie dort etwas Unerschwing-
liches weg. Neue Rezepte haben wir viel
weniger notig, als immer wieder Anregung
zu eigenen Versuchen.

PRAKTISCHE EINFALLE VON HAUSFRAUEN

Viel Zeit und Flickerei ersparen wir,
wenn wir es uns zur Regel machen, die
neu gekauften, also noch ganzen Striimpfe,
da zu flicken, wo wir sie am meisten und
ehesten zerreissen. Mit gleichfarbigem Stopf-
faden unterlegen wir die Riickseite dieser
Stellen mit kleinen Vorstichen. Dies sieht
man auf der Vorderseite kaum, und die
Striimpfe bleiben viel linger ganz.

Luise Spannuth.

Wenn man die Drahtsiebli, die in der
Kiiche gebraucht werden, nicht ganz gut

abtrocknet, so werden sie in kurzer Zeit
rostig. Um dem vorzubeugen, trockne ich
sie folgendermassen: Ich stopfe vom Kii-
chentuch soviel wie moglich in das Siebli,
so dass dieses ganz ausgefiillt ist; mit dem
iibrigbleibenden Zipfel reibe ich das Siebli
von aussen trocken. Alle Feuchtigkeit,
die durch Reiben nicht entfernt werden
kann, wird vom Tuch im Sieb aufgesaugt.
Auf diese einfache Art habe ich nie ein ro-
stiges Sieb in der Kiiche.

Frau E.V. Basel.
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