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Jetzt im Herbst brauche ich in unserer
Hotelküche ebensoviel Wild wie übriges

Fleisch. Zum Teil kommt das natürlich
daher, weil Wild jetzt Saisonplatte ist. Aber
dass Wild in Hotelrestaurants soviel
verlangt wird, hat noch einen andern Grund.
Die Hausfrau nämlich serviert heutzutage
Hasenpfeffer oder eine Rehkeule nur noch
selten. Deshalb geht man eben ins Restaurant,

wenn man Wild essen will.

Wie oft zerquält sich die Hausfrau den
Kopf, was sie morgen oder übermorgen
Abwechslungsreiches auf den Tisch bringen
könnte. Der ewige Rindsbraten ist allen
verleidet, Schweinskotelette kann man auch
nicht jeden Tag essen, und manche Fleischspeisen,

die man gerne hätte, kommen zu
teuer.

Warum machen Sie, verehrte Frau, zur
Jagdzeit nicht allwöchentlich einen guten
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Iàt im Osrlzst draueke ick in unserer
Ootslküelie ebensoviel ^Vild vis übriASs

Olsisvb. 2um Oeil kommt das natürlieb da-
der, veil ^Vild ^st^t Laisonxlatte ist. ^bsr
dass Vild in Hotelrestaurants soviel vor-
lan^t vird, bat noeb einen andern Orund.
Ois Oauskrau nämlieb serviert bsut^utazzs
Oassnpkekker oder sine Rsbksule nur noeb
selten, Ossbalb xsbt man öden ins Restsu-
rant, vsnn man >Vild ssssn vill.

'Wie okt 2sr<zuäit sieb die Oauskrau den
lvopk, vas sis morgen oder übermorgen ^.b-
vsvbslungsreiobss auk den Oisvb bringen
könnte. Osr evigs Oindsbratsn ist allen
verleidet, Lobvsinskotslstts kann man auek
niebt jeden lag ssssn, und manobe Oleisvb-
speisen, die man gerne bätte, kommen r.u
tsusr.

VV^arum maebsn Lie, verebrte Orau, ^ur
,lagd?sit niebt allvövbsntlivb einen guten
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Hasenpfeffer Oder wenn Sie etwas ganz
Feines auf den Tisch bringen wollen, einen
Rehrücken Hasenpfeffer ist gar nicht so
teuer. Sie bezahlen für das kg Fr. 3.40,
währenddem Sie für anderes Fleisch mindestens
Fr. 4.80 rechnen müssen. Die feineren
Stücke vom Wild, der Rücken und die
Keule sind natürlich teurer, aber dafür sind
sie auch, ganz besonders wenn sie selten
genossen werden, ein wahrer Leckerbissen.

Ich las letzthin in einem Buche von
alten Bräuchen und habe dabei wieder einmal

gesehen, wie ungeheuer viel Wild früher
gegessen wurde. Heute hat man so grosse
Auswahl an anderem Fleisch, dass die Nachfrage

nach Wild sehr klein ist. Das ist
allerdings ein Nachteil für eine abwechslungsreiche

Küche, denn, dass die Leute sehr

gerne Wild essen, sehe ich hei uns im Hotel

am besten.

Warum aber erscheint dennoch in der
Privatfamilie so selten Wild auf dem Tisch
Weil alles Wild der Köchin viel zu tun gibt.
Hasenpfeffer z. B. braucht mehr Arbeit als
ein Rindsbraten. Beim Pfeffer kann man es

sich zwar etwas erleichtern, indem man ihn
fertig gebeizt kauft. Wie ich höre, macht
man damit keine schlechten Erfahrungen;
dennoch würde ich persönlich das Fleisch
zum Pfeffer immer frisch einkaufen, denn
niemand gibt mir Gewähr, dass der gebeizte
Hasenpfeffer frisch sei. Und frisch sein ist
bei Wild alles. Entschliessen Sie sich
deshalb, wenn immer möglich, Hasenpfeffer selber

einzuheizen.

Wissen Sie, wie ich eine gute Beize mache?
Ich nehme dazu % Essig und % Wein,
ausserdem ein wenig Oel und ein kleines
Glas Kognak. Der Wein muss selbstverständlich

Rotwein sein, und zwar am besten
ein schwerer Burgunder oder Veltliner.
Sollte er etwas säuerlich sein, so ist das

um so besser, denn dann wird der Essig
überflüssig. Wichtig sind die verschiedenen
Gewürze : Thymian, Lorbeer, Nelken, Zwiebeln,

Knoblauch, Pfefferkörner und Salz.
Auch 2—3 Blätter Salbei und einige Blätter
von Weintrauben, die Sie bei jedem Co-
mestiblehändler bekommen, gehören dazu.
Alle Zutaten werden zusammen aufgekocht fjl
und nach dem Erkalten über das Fleisch ge-
gössen. Zum Pfeffer verwendet man
gewöhnlich Hals, Brust und Kopf. Sogar den
Schlegel kann man dazu verwenden, ob-
schon es schade für ihn ist. denn viel bes-

aus dec hiilseiifreien,leichî
verdaulichen und kühlenden

Achten Sie auf die blaue
Packung mit dem sechsek-
kigen Fensterlein.

250 gr 40 Cts. - überall
erhältlich, wo nicht, Muster
und aufklärrndeBroschüre
mit Rezepten gratis durch
Schweizerische Schälmühle

y A.-G., Müllheim-

tlust du zum Kochen wenig Zeil,
Ist Zwicky's Ziverg stets hilfsbereit I
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iisssuxkskker Oder vsull Lie stvss ASU^
Leiuss suk äsn V'isek brinASu voilsu, siusu
Rsbrüoltsu? Lsssuxksiisr ist Asr uiobt so
teuer. Lis bs^sbisu tür àss itA Lr. 3.4V, vsb-
rsuààsm Lis tiir suàsrss LIsisob miuâsstsus
?r. 4.8V rsobusu müsssu. Oie isiusrsn
Ltûàs vom Miià, àsr Luoitsu uuà àis
iksuis siuà ustüriiok teurer, sbsr àskur siuà
sis suob, Asu? bssouàsrs vsuu sis sslteu AS-
uosssu vsràsu, siu vabrsr Lsolrerbisssu.

Isk las isàtbiu iu siusm Luobs vou si-
tsu Lrsuvksu uuà dubs àsbsi visàsr siu-
msl Asssbsn, vis uuAsbsusr visi Miià irübsr
ASASSSSU vuràs. lisuts dut msu so Arosss
àsvslà su suàsrsmLIsisob, àsss vie itsob-
krsAe ussk Miià ssbr llsiu ist. Das ist si-
IsràiuAs siu Usàtsii tür eius sbvsobsiuuAs-
rsiebs ILüobs, àsuu, àsss vis Lsuts ssbr
Asrue Milà ssssu, ssbs iob bsi uus im Ho-
tsi sm bsstsu.

Msrum sbsr srsobsiut àsnuoob iu àsr
Lrivstksmilis so sslteu Miiâ suk àsm ?isob?
Msii siiss Miià ver Itöobiu visi ^u tuu Aibt.
iisssupkskksr L. brsuobt msbr ^.rbsit als
siu Riuàsbrstsu. Leim Lkskksr bsuu msu ss
siob ^vsr stvss srisioktsru, iuàsm msu ibu
ksrtiA Asbsi^t bsukt. Mis iob börs, msobt
msu àsmit bsius soblsobtsn LrksbruuAsu;
àsuuoob vûràs iob porsöuliob àss Lisisob
«um Lkskksr immsr krisob siubsuksu, àsuu
uismsuà Aibt mir Ksvsbr, àsss àsr Asbàts
iisssupkskksr krisob sei. liuà krisob ssiu ist
bsi Miià siiss. Lutsobiissssu Lis sied àss-
bslb, vsuu immsr möAiiob, iisssupkskksr sei-
der siu^ubsi^su.

Misseu Lie, vis iob eiue Auts Lsi^s msobs?
lob usbms às^u ^ iZssiA uuà ^ Msiu,
susssràem siu vsuiA Osi uuà eiu bisiuss
Vàss Kossuà. vsr Msiu muss ssibstvsr-
stsuàiiob Rotvsiu ssiu, uuà ?vsr sm bsstsu
eiu sobvsrsr LurAuuàsr oàsr Vsltiiusr.
Laiits sr stvss ssusrliok ssiu, so ist àss
um so bssssr, àeuu àsuu virà âsr LssiA
ubsrkiüssiA. MiobtiA siuà àis vsrsobisàsusu
Ksvür^s: ààr^misu, Lorbssr, biâsu, Avis-
bsiu, üuobisuoii, ?ksiksckörusr uuà Là.
àed 2—3 Listtsr Lsibei uuà siuiAs Llsttsr
vou Msiutrsubsu, àis Lis bsi jsàsm Ko-
msstiblsksuàisr dskommsu, Askörsu às?u.
^.iis Autatsu vsràsu ^ussmmsu sukAàooià
uuà used àsm Lrksltsn üdsr àss Lisisoli As-
A0S8SU. Aum Lksktsr vsrvsuàst msu AS-

vodulià Lsis, Lrust uuà ikopk. LoAsr àsu
LodisAsi ksuu msu âs^u vsrvsuàsu, ob-
sobon ss sobsàs iür ibu ist. àsuu visi bss-

susàeilIiiil.» iilr, !> lu
v< r<!-ni!i> Iit ii uuà kübien-
àsu

^ìlu>m Lie sut àis iàsus
I'm kuiiA mit àsm sseiissîî.
liigeu ^eusterisin.
230 Ar 40 tits. - iibersll sr-
lmltiisti, vo uisbt, IVlustsr
unà sufàjsrsnàsLrosstîûre
mit îîe2eptsu Ars lis àurck
8e!tvei^erissî,e8sltâlmûizie

^ ^.-ti.,NüIIbsim-

t?ust àll «um ttos/zsn MSUlA
/st ^merZ- stets /lü/süc-rsit/
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der Bananen-Cacao
reich an Phosphaten, Calcium-
salzen, Trauben- und Rohrzucker,
stärkend und leicht verdaulich.

Nur 95 Cts. das 250 gr. Paket. In besseren
Lebensmittelgeschäften. NAGO ÖLTEN.

6sgehört
zum schönsten

an der Gründung eines eigenen Hausstandes

mit der Braut die Möbel einzukaufen und sich
bei einem Gang durch unsere Ausstellungsräume
vorzustellen, dass in die eigene Wohnung bald
diese vornehme Behaglichkeit einziehen werde.
Mühelos vermögen Sie Ihre Wahl zu treffen,
und für jedes Budget können wir Ihnen schöne
gediegene Möbel liefern, an denen Sie lebens¬

lang Freude haben werden.

QHWERBBHALLB
derSüvcherKantonalbankin5ürich

Bàhnhofstrasscâ2
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ser schmeckt er als Braten. Nehmen Sie
aber niemals den Rücken des Hasen zum
Pfeffer, denn er ist faserig und deshalb zu
trocken.

Mindestens zwei Tage lang sollte der
Hasenpfeffer in der Beize liegen. Bei kühlem
Wetter kann er sogar ohne Schaden 8—14
Tage darin bleiben. Achten Sie aber darauf,
dass die Beize das Fleisch vollkommen
zudeckt. Vielleicht fragen Sie sich, warum
beizt man eigentlich den Hasenpfeffer
Durch die Beize tritt der richtige
Wildgeschmack besser hervor. Ausserdem ist das
Fleisch nicht besonders gut, deshalb muss
eine gute Sauce dem Gericht die Würze
geben.

Sie bekommen sehr häufig schlechten
Hasenpfeffer zu essen. Einer der Hauptgründe
liegt darin, dass man das Fleisch nicht
genug abtropfen lässt und es somit auch nicht
richtig anbraten kann. Das Anbraten ist
auch für den Pfeffer ausserordentlich wichtig.

Deshalb erste Regel für die Zubereitung
des Pfeffers : ganz heisses Fett. Zweite Regel

: das Fleisch lange und gründlich
abtropfen lassen. Dann zieht der Pfeffer wenig
Wasser und bratet schön an und ist schon

zur Hälfte gelungen.
Wenn der Pfeffer nach zirka 10 Minuten

und auf gutem Feuer angebraten ist, gibt
man ihn in eine andere Kasserolle (das Fett
wird weggegossen), bestäubt ihn mit ein wenig

Mehl und dämpft ihn in der zugedeckten
Kasserolle wieder etwa 10 Minuten. Mehl

gehört unbedingt zum Pfeffer, denn das
Mehl bindet die Sauce. Rahm dagegen
verträgt sich nicht damit, denn er würde
zusammen mit dem Essig gerinnen. Nun
kommt die durchgesiebte Beize hinein, bis
das Fleisch wiederum ganz bedeckt ist.
Peterli, Lorbeer, Thymian, alles zu einem
Büschel vereinigt, kommt auch in die
Pfanne. Thymian gehört immer zum Wild,
er gibt ihm einen guten Geschmack.

In einer guten Stunde wird der Hasenpfeffer

weich sein. Weich ist er, sobald sich
die Knochen leicht vom Fleisch lösen.
Benützen Sie das, indem Sie beim Anrichten
des Pfeffers gleich alle Knochen entfernen.
Es ist ein angenehmeres Essen, wenn man
sich nicht noch am Tische mit den Knochen

plagen muss.
Die Sauce lässt man in der Kasserolle

ohne Fleisch H Stunde lang einkochen,
bis sie glänzend wird. Jetzt erst kommt Blut

Vananen-Lseso
reioli an k^Irospkaten, dialciuin-
ssl?en, l'rauden- unä I^oirr^ucker,
stsrliencl und leiclit verdaulioli.

I^ur 35 dits. das 250 i^alîet. In besseren
debensmittelAesekäkten. Oà^k^.

^////
an âor (^rüuäuug eines eigenen Hausstandes

init der Lraut die Näbel einzupauken und sieb
bei einein (^anZ clureb unsere ^usstelluugsräurue
vorzustellen, dass in die eigene ^obuuug bald
diese vornelune Lebagliebbeit einleben werde.
Nübelos veriuögeu 8ie Ibre ^abl 2u trekken,
und kür jedes Budget pönnen wir Ibueu seböue
geâiegeue Näbel liekern, an denen 8ie lebens¬

lang ?reude baben werden.

64

ssr sebmeokt er als Lraton. Nsbmsn Lie
aber niemals den küeksn des Hasen ?um
Llekksr, denn er ist kassriA und desbalb ^u
trooksn.

Mindestens ^voi lbaAS lanA sollte der Ha-
senplekler in der Lsi?s lisAön. Lei küblsm
Wetter kann er soAar obns Lobadsn 8—14

laAö darin kleiden, todten Lie adsr darauk,
dass dis Làs das Llsisob vollkommen ?u-
devkt. Vielleiebt kraxen Lie sied, varum
bei?t man siAkntlieb den Rassnxlsklsr?
Ourob die lZsi^e tritt der riebtiAö WildAö-
sobmaok dsssor bsrvor. àsssrdsm ist das
Llsiscb niodt besonders Ant, desbalb muss
eins Ante Laues dem Oeriobt die Wür^e
Asden.

Lis bekommen sebr bäukix soklsobtsn Ha-
senpkeklsr ^u essen. biiner der blauptAründe
lisAt darin, dass man das blsisob niobt AS-

nuA abtropksn lässt und es somit auok niobt
riobtiA anbraten kann. Das Anbraten ist
aueb lur den i?ksklsr ausssrordsntliob vieb-
tiA. Desbalb erste Rössel lür die ^ubsrsitunA
dos Dksklers: Aan? boisses Lett. svelte Re-

Aöl: das Lleisob lanAS und Aründlieb ab-

tropksn lassen. Dann Äskt der Llekksr veniA
Wasser und bratet sobön an und ist sobon

^ur Hallte AslunAsn.
Wenn der Lkskksr naob ^irka 19 Uinutsn

und auk Autem Lsusr anAöbratsn ist, Aibt
man ibn in eine andere Liasssrolls (dasLett
vird vöAASAossen), bestäubt ibn mit ein vs-
niA Usbl und dämpkt ibn in der ^uAsdeok-
ten Liasssrolls viedsr etva 19 Uinutsn. Usbl
Asbört unbedingt ^um Lkskker, denn das
Usbl bindet die Laues. Rabm daASAön vsr-
träAt sieb niobt damit, denn er vürdo nu-
sammsn mit dem LssiA Aerinnen. Nun
kommt die durebAssisbte Lei?e binsin, bis
das Llsisob visdsrum Zan? bsdsekt ist.
Lstsrli, Lorbeer, Lb/mian, alles ?u einem
lZüsebel vsrsiniAt, kommt aueb in die
Lkanno. Lbz^mian Asbört immer ^um Wild,
er Aibt ibm einen Autsn Oesebmaok.

In einer Autsn Ltunds vird der Hasen-
pkekksr voieb sein. Weiob ist sr, sobald sieb
die Linoobsn leiebt vom Llsisob lösen. Le-
nützen Lis das, indem Lis beim àriobtsn
des Lkekkers Aleieb alle Nnoobsn entkernsn.
bis ist ein anASnebmeres bissen, vsnn man
sieb niobt noeb am lisoks mit den Lino-
oben xlaAsn muss.

Die Laues lässt man in der Lasssrolls
obns bleiseb 14 Ltunds lanA sinkooben,
bis sie Alämiend vird. det^t erst kommt Llut
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Jieia JCachhecd

ohne JAecmazSpaetkachplatte!

À

Sparkochplatten von 11,4 cm Durchmesser 550 Watt

Wollen Sie mit Ihrem bisherigen Kochherd Strom sparen, dann kaufen Sie sich dazu die neue

THERMA-SPAR KOCH PLATTE
Diese eignet sich ganz speziell zur raschen Herstellung von kleinen Mengen Speisen, Tee,
Kaffee, Milch, etc., wofür sonst mit Vorliebe die Gasflamme benutzt wird. Die Sparplatte
benötigt zum Aufheizen gegenüber den Normalplatten verhältnismässig wenig Strom. Es
resultiert daraus eine wesentliche Stromersparnis. Therma-Sparkochplatten sind erhältlich

bei jedem Elektrizitätswerk und jeder Elektro-Installationsfirma

erma r/i~.&.i/cfiu>c**u{eâi(siarus)

NÄHMASCHINE
kann mit Motor
bezogen werden
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/Zl-tt /càe/i un ci

^ocàc«i
oàe Iâecma-5paàìc^pêcà/

F/iar/coâ/i/atten von cm Onrâmcsscr 550 l^att
sollen 8ie mit Ibrem biàeri^en Xoebberd Ztrom 3paren, dann Mauken Lie 8Ìeb da^u die neue

OÌ686 eignet 8Ìeb Aan? 8pe2Ìe11 ^ur ra3eben Oer8tellunA von kleinen ^Vlen^en 8peÌ3en, l'ee,
Taàe, ^Vlileb, ete., vvoLür 80N8t mit Vorliebe die (^a8L1amme benutzt >vird. Oie Lparplatte
benötigt 2um ^ukbeisen ^eZenüber den lVormalplatten verbâltnÌ3mâ88ÌA vveniA 8trom. O8

re3nltiert darau8 eine vve8entliebe 8tromer3parnÌ3. l'berma-Lparkoebplatten 3ind erbältlieb
bei jedem O1ektrÌ2Ìtât3werlL und jeder Olektro In3taI1ation3Lirma

Kann mit Klotor
bezogen vveräen

65



10 O °/o Kase
&

Dieser ganze Inhalr der Schachtel ist bis zum letzten Krümchen

vollfetter, schmackhafter Käse bester Qualität. Gerberkäse ist

looprozentig im Gehalt, îooprozentig im Geschmack und zu

too Prozent Käse, denn er ist rindenlos und lochfrei.

Gerberkäse bleibt Ihnen in der säubern Stanniolpackung frisch

und weich, trocknet nicht aus und gibt keinen Abfall.

ist vorteilhaft.

Ein wichtiger Bestandteil
der Nervensubstanz ist Lecithin.
Eidotter enthält Lecithin. Stär- jfâÉÊÊÉ&
ken Sie deshalb Ihre Nerven mit

dem ärztlich empfohlenen y • SSL

AäIsto
Medizinal* Oiercognac

Aus frischen Eiern und bestem
altem Cognac hergestellt.

Verlangen Sie aber ausdrücklich diese
Marke.

Gr. 1 für Kinder,

z „ Jugend,

„ 3 „ Damen,

„ 4 „ Herren

hinzu. Hier wird es sich zeigen, ob Sie auch
zu jenen Frauen gehören, die beim Anblick
von Blut gleich in Ohnmacht fallen oder
zum mindesten sofort nach Kölnisch Wasser

greifen müssen. Lassen Sie die Sauce
mit dem Blut etwa 5 Minuten kochen. Sie
müssen gar keine Angst haben, dass in dieser

kurzen Zeit die Sauce gerinnt. Blut
gehört unbedingt zum Hasenpfeffer, und sollte
der Hase bereits verblutet sein, wenn Sie
ihn bekommen, so müssen Sie beim Metzger
Blut kaufen. Die Sauce wird nun passiert,
damit alle Zutaten zurückbleiben. Das
Fleisch kommt mit der Sauce nochmals in
die Pfanne und wird ganz heiss angerichtet.

Ein aufgewärmter Schweinebraten ist
kein Leckerbissen. Dennoch gibt es Speisen,

die aufgewärmt besser schmecken als
zum erstenmal, und Hasenpfeffer gehört
auch dazu. Wenn es Ihnen also die Zeit
erlaubt, so stellen Sie den Pfeffer weg, wenn
er fertig ist und wärmen ihn erst später,
wenn Sie ihn brauchen, wieder auf. Sie wissen,

dass Sauerkraut um so besser ist, je
öfters es aufgewärmt wurde. Pfeffer ist aber
kein Sauerkraut und darf nur einmal
aufgewärmt werden, und zwar im Wasserbad
und nicht direkt auf dem Feuer.

Die Zubereitung ist gleich bei Reh- und
Hasenpfeffer, mit dem einzigen Unterschied,
dass Rehpfeffer 20 bis 25 Minuten länger
gekocht werden muss. Es ist schade, den
Rücken oder die Keule vom Has oder vom
Reh zu beizen. Eine Rehkeule sollte immer
ein wenig blutig serviert werden. Da aber
die Beize durch das Fleisch ins Blut dringt,
so ist die gebeizte Keule beim Schneiden
inwendig nicht mehr so rot, wie sie sein
sollte. Die Rehkeule soll nur in ganz
frischem Zustande gebraten werden. Sobald
Sie gezwungen sind, eine Keule einige Tage
aufzubewahren, so ist es auch nötig, sie
einzuheizen.

Wie bei jedem Tier, so ist auch vom
Wild das beste Stück der Rücken. Rücken
und Keule werden sowohl beim Hasen wie
auch beim Reh gleich zubereitet, nur die
Bratzeit ist verschieden. Der Hasenrücken
ist in 20 Minuten genug gebraten, Rehrük-
ken braucht 30 Minuten, eine Rehkeule 45
Minuten. Es fällt Ihnen wahrscheinlich auf,
dass diese Bratenzeiten bedeutend kürzer
sind als die, welche Sie gewöhnlich' im
Kochbuch finden. Das kommt daher, dass
diese Zeiten für einen sehr heissen Ofen

Q-berall crhalHich-.

10 0 o/o

A

Dieses gan-e Inbalr (je,- Zcbacbrei isr bis -um let-ten Kàcben
vollseltet. schmackhaftes l<äse bestes (Qualität. Oesbeckäse ist

,00 psv-entig im diebalr. ,00psv-entig im Oescbmack un6 -u
,00 ?sO-ent l^äse, clenn es isr sin^enlos un6 lOchhei.

(üesbeskase bleibt lbnen in cles saubesn ^rannioipackung ssiscb

uncl weicb. tsocknel nicbr aus uncl gibt keinen Abfall.

àer Nervensiibstsiii? ist Leeitkm.
Liàotter einkült Leeitkin. Ltsr-
Ken Lie àeskslb liire Kerven mit

àem üixl! I<I> empkokleneii / -

àfsro
V^us krischen Lieru uncl hesteur

altern (!0guac hergestellt.
Verlangen 8ie aher ausdrücklich diese

Narke.

vr. l litt «ilttlsr.
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kin^n. Lier virà ss sied xsiAkn, ok Lis anok
^n ^jsnsn Lrnnsn ^skörsn, àis keim àdliok
von Lint Alsiok in Lknmnokt kniisn oàsr
^um minàsstsn sokort nnok Löinisok Mas-
ssr Arsiksn müssen. Lnsssn Lis àis Lnnos
mit àsm Lint stvn ô Ninntsn kosksn. Lis
müssen xnr ksins à^st knbsn, àss in à-
ssr kurzen -sit àis Lnuos Asrinnt. Lint xs-
kört unbsàinAt ^nm Lnssnxkskksr, nnà soiits
àsr Lass bsrsits vsrkintst ssin, vsnn Lis
ikn bskommsn, so mnsssn Lis ksim Nst^Asr
Lint knnksn. Ois Lnuos virà nun pnssisrt,
ànmit nils -utntsn ^urüskkisiksn. vus
Lisisok kommt mit àsr Lnuos nookmnls in
àis Lknnns nnà. virà Ann? ksiss nn^srisktst.

Lin. nnkxsvnrmtsr Lokvsinskrntsn ist
ksin Lsoksrbisssn. Vsnnook Aidt ss Lpsi-
ssn, àis nukAsvürmt kssssr svkmsoksn nis
?nm srstsnmni, nnà Lnssnpkskksr Askört
snek àn^u. Msnn ss Iknsn niso àis -sit sr-
isnkt, so stsiisn Lis âsn Lkskksr vsK, vsnn
or ksrtix ist nnà vürmsn ikn srst sMtsr,
vsnn Lis ikn krnuoksn, visâsr snk. Lis vis-
son, ànss Lnusrkrnut um so kssssr ist, js
öktsrs os nnkASvürmt vuràs. Lkskksr ist nksr
ksin Lnusrkrnut nnà ànrk nur sinmni nuk-

Asvnrmt vsràsn, nnà ?vnr im Mnsssrknck
nnà niokt àirskt nuk àsm Lsusr.

Lis -nksrsitunA ist xisiok ksi Lsk- nnà
Lnssnpkskksr, mit àsm sin'^iAsn Lntsrsekisà,
àss Rskpkskksr 2g kis 25 Ninutsn innAsr
Zskookt vsràsn muss. Ls ist seknàs, àsn
Rüoksn oàsr àis Lsnis vom Lus oàsr vom
Rsk ^u kàsn. Lins Rskksnis soiits immsr
sin VSNÌA biutiA ssrvisrt vsràsn. On nksr
àis Lsi^s ânrok àns Lisisok ins Lint àrinAt,
so ist àis Askàts Louis bsim Leknsiàsn
invsnàix niskt mskr so rot, vis sis ssin
soiits. Lis kskksuis soil nur in Ann? tri-
soksm -ustnnàs Asbrntsn vsràsn. Loknià
Lis AS^vnnAsn sinà, sins Lsuis SÌNÌAS sitAS
nnkuksvnkrsn, so ist ss nnok nötiA, sis
sin^ubsi^sn.

Mis ksi jsàsm Lisr, so ist nuok vom
Miià àns kssts Ltnok àsr Rnoksn. Rüoksn
nnà Lsnis vsràsn sovoki bsim Lnssn vis
nnok bsim Lok Aisiok ^nkorsitst, nur àis
Lràsit ist vorsokisàsn. Lsr Lnssnrnoksn
ist in 20 Uinntsn ASnnK Asbrntsn, Rskrnk-
kon brnnskt 3g Uinntsn, sins Rskksuis 45
Ninutsn. Ls kàiit Iknsn vnkrseksiniiok nul,
ànss àisss Lrntsn^sitsn bsàsutknà knr^sr
sinà sis àis, vslods Lis Asvökniiok' im
Lovkkuok kinàsn. Las kommt ànksr, ànss
àisss -sitsn kür sinon sskr ksisssn Oksn

Q bedsit e r s I î- i « e



gelten, nämlich von zirka 250 Grad, wie es

für Reh- und Hasenbraten am besten ist.
Mit einem Gasbratofen erreichen Sie aber
nur 180 bis 200 Grad, einzig beim
elektrischen Herd kommen Sie bis auf 300 Grad.
Ich finde überhaupt, dass eine Keule im
allgemeinen zu lange gebraten wird. Das
ist schade, denn sie verliert dabei den
Wohlgeschmack. Rehbraten sollte unbedingt

etwas rot auf den Tisch kommen.
Rücken und Keule werden immer gespickt,

damit sie saftiger werden, denn Rehfleisch
ist an sich sehr trocken. Verwenden Sie
dazu nur Spickspeck, das ist gesalzener und
geräucherter Speck. Er hat gegenüber dem
andern Speck den Vorteil, dass er fest ist
und nicht so leicht bricht beim Spicken.
15 Minuten bevor das Fleisch durchgebraten
ist, gibt man Zwiebeln, Lorbeer, Thymian und
Pfefferkörner dazu. Unsere Probe, ob der
Braten gar ist : Drücke mit dem Daumen
darauf. Ist das Fleisch noch nicht genug
gebraten, so fühlt es sich elastisch an. Im
andern Falle gibt es dem Drucke nicht nach.

Wenn man den Braten aus der Pfanne
nimmt, so bleibt in der Kasserolle Fett und
ein Satz zurück. Das Fett schüttet man ab.
Ueber den Satz giesst man ein wenig Weisswein

und sauren Rahm, und wenn möglich
etwas Fleischsauce. Dann kocht man das
Ganze auf, passiert die Sauce und serviert
sie mit dem Fleisch. Rahm sollte unbedingt
dabei sein, und zwar % Rahm auf % Wein
und Fleischsauce.

Gleich wie Hase und Reh wird Hirsch
behandelt, nur ist der Hirsch viel zäher,
was man beim Kochen zu berücksichtigen
hat. Hirschrücken muss deshalb 2 bis 2 %
Stunden gedämpft werden, damit er weich
wird. Hirsch ist deshalb für die Privatküche

nicht vorteilhaft.
Was gehört zu jedem schönen Bild Ein

passender Rahmen. Ebenso gehört zu jedem
guten Hasenpfeffer als Vorspeise eine
Linsensuppe : halb Linsen, halb Kartoffeln
miteinander gekocht zusammen mit den
Abfallknochen des Wildes. In die passierte Suppe
kommt zum Schluss ein wenig süsser Rahm.
Zum Pfeffer selber, wie zu allem Wild,
schmecken am besten Nudeln, Spätzli,
Kartoffelstock, roter Kohl oder Kastanien.

Wenn die Hausfrau schlau genug wäre,
so könnte sie uns manchen kleinen Trick
nachmachen. Warum legen Sie z. B. nicht
wie wir im Hotel auf den Hasenpfeffer

öp<
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Ghocolade mit
frischenMandeln u.

saftigen Rosinen

Liebhaber
eines guten Tropfens

Oitschweizer Weines
beziehen diesen am besten beim

Verband ostschweizer. landwirtschaftl.
Genossenschaften V.O.L.G.)W interthur
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gelten, nämliob von ^irka 230 (lrad, vie es

kür Red- und Hasenbraten am bestell ist.
Äit einem (lasbratoken srrsioben Lis aber
nur 180 bis 200 (Zrad, sinnig beim sieb-
trisobsn Herd kommen Lie bis auk 300 (lrad.
leb kinds überkaupt, dass eins Keule im
allASmeinsn 2ll lanAS gebraten vird. Das
ist sobads, denn sis verliert dabei den
lVoblASsobmaok. llsbbratsn sollte unbs-
din^t stvas rot auk den lisob kommen.

llüoken und Keule vsrdsn immer Asspiokt,
damit sis saktixer vsrdsn, denn llsbkleiseb
ist an sieb sskr trooksn. Vsrvsndsn Lis
da^u nur Lpiokspsok, das ist Assàener und
xeräuoberter Lpeok. llr bat ASAönübsr déni
andern Lpeek àen Vorteil, class er lest ist
und lliobt so Isiobt driebt beim Lpioksn.
15 Ninuten bevor clas lklsisob durobAsbratsn
ist, xibt mall ^visbeln, Lorbeer, Lb^mian und
Lkskksrkörnsr dai?u. Unsere ?robs, ob der
lZratSll Aar ist - Orüoks mit dem Daumen
clarauk. Ist «las lklsisob noeb niobt AsnuA
Asbratsll, so liiblt es sieb elastiseb am lm
andern Dalle ^idt es dem Druoks niobt naeb.

lVsnn man den lZratsn aus der planne
nimmt, so bleibt in der Kasserolle Dstt und
ein Lat? ^urüek. Das Dett sebüttet man ab.
Ueber den Lat? Aissst man sin vsniA l-Vsiss-
vein und sauren llabm, und venn möAliob
stvas Dleisobsauos. Dann koobt man das
Dan^s auk, passiert die Laues und serviert
sie mit dem Dleisob. Rabin sollte unbedingt
dabei sein, und ?var ^ Rabm auk ^ Wein
und Rlsisobsauce.

Dlsiob vis llase und Rsb vird llirseb
bsbandslt, nur ist der llirseb viel 2äbsr,
vas man beim Koobsn ^u berüoksiobtiAsn
bat. llirsobrüoken muss desbalb 2 bis 2>z
Ltundsn xedämpkt verden, damit er veivb
vird. llirseb ist desbalb kür die Rrivat-
küoks niebt vortsilbakt.

lVas gebort ^u jedem sobönen Rild? Kin
passender Rabmsn. Rbenso gebort ?u jedem
Anteil llassllpkekksr als Vorspeise eins Lin-
sensuppe: balb Linsen, balb Kartokksln mit-
einander xekookt Zusammen mit den Vbkall-
knoobsn des Vlldss. ln die passierte Luppe
kommt ?um Lobluss sin vsni^ süsssr Rabm.
^um Rkekksr selber, vis ?u allem lVild,
sobmsoksn am besten Kudsln, Lpät^li, Liar-
tokkelstook, roter Kobl oder Kastanien.

lVsnn die llauskrau soblau FsnuA värs,
so könnte sie uns manebsn kleinen Lriek
llaebmaebsn. lVarum ls^sn Lis 2. IZ. niobt
vis vir im IlotsI auk den llasenpkskksr

QPLU!LL?Il

biebbubei'
eines Anten 1?rc>pLens
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der Frauen, die ihre Fleischbrühe

mit Maggi's Bouillonwürfeln

herstellen. Worin liegt
der Grund? In der ausgezeichneten

Qualität und praktischen
Verwendbarkeit der Würfel.

lîlaçyi's
ffiouMantaiicfeC

sind mit bestem Fleischextrakt
und [feinsten Gemüseauszügen

hergestellt. Die daraus gewonnene

Bouillon kommt der

Fleischbrühe gleich, die Sie

selber aus Siedefleisch bereiten.

Fabrik von Sfiaggis
DTahrungsmitteln

in jfCempttal

kleine gebratene Speckwürfelchen und Zwiebeln,

etwas Champignons und kleine, in Butter

gebackene Brötchen Wenn Sie das
nächstemal Rehkeule servieren, so garnieren
Sie das Fleisch, wie wir es tun, mit gebak-
kenen Orangenschnitzen. Die Schnitze werden

in Madeira oder Porto etwa 5 Minuten
lang gedämpft und dann eins hinter dem
andern auf den Braten gelegt.

Sehr gut schmecken zu gebratenem Wild
Preiselbeeren oder Himbeergelée. Beim
Einkauf von Wild muss vor allem viel Wert
darauf gelegt werden, dass es frisch sei.
Jetzt zur Jagdzeit, vom Herbst bis zum
Neujahr, bekommen Sie überall frisches
Wild. Ausserdem bewahren die Händler
das Wild im Gefrierschrank auf, damit sie
es in der Zeit, wo kein frisches Wild mehr
erhältlich ist, verkaufen können. Dieses
Wild ist aber lange nicht so gut und Sie
erkennen es sofort daran, dass es viel heller
aussieht und wässerig ist. Ergreifen Sie
deshalb jetzt noch, solange es Zeit ist, die
Gelegenheit, frisches und gutes Wild zu
bekommen. Lassen Sie keine unnötige Zeit
verstreichen und stellen Sie am besten schon
für die nächsten Tage ein Menu mit Wildbret

auf. Ich wünsche einen recht guten
Appetit dazu.

* *

Eine Leserin aus Mailand schreibt uns :
Da ich schon seit 22 Jahren im Spaghetti-

und Risottoland Italien wohne, möchte ich
den lieben Schweizerfrauen einige nützliche,
kurze Winke über das Kochen dieser beiden
Gerichte geben.

Die Teigwaren müssen in grosser Pfanne,
ungedeckt, auf starkem Feuer gekocht werden,

und zwar in sehr viel Wasser. Die
Kochzeit soll 20 Minuten betragen. Nachdem
sie abgeschüttet sind, sollen sie sofort mit
den gewünschten Zutaten, seien dies
Tomatensauce und Käse, oder nur Butter und
Käse (wenn immer möglich Parmesaner)
serviert werden. Wenn sie lange nass im Siebe
liegen bleiben, werden sie klebrig oder pappig.

Vom Risotto ist ziemlich dasselbe zu
sagen. Er soll ebenfalls abgedeckt, auf
grosser Flamme gekocht werden. In Italien
kocht man den Reis 15 Minuten. Die
Reiskörner zerfallen, wenn man ihn länger als
20 Minuten kocht, und der Reis ist dann
nicht mehr so kräftig.

Auch Reis in der Suppe wird nicht länger

gekocht.

68

der krauen, die ibre ?1eiseb-

brübe mit Na^A's Bouillon-
vvürleln berstellen. Worin lie^t
der drund? In der aus^eneieb-

neten (Qualität nnd prabtiseben
Ver^vendbarbeit der Würlel.

ZattiàltàtFeê
sind init besìein Ideiseliextract
nnd feinsten deinüseausiiÜAen

berAestellt. Die daraus gewon-
neue Bouillon Connut der

Ileiscblirülu; Aeieb, die Lie
selber aus Liedelleiseb bereiten.
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disius Asdrutsus Lpsodvürksiodsu uuà?vis-
dsiu, stvas VdumpiAuous uuà disius, iu Lut-
tsr Asduodsus Lrötodsu? IVsuu Lis àus
uüodstsms.i Rsddsuis ssrvisrsu, so Auruisrsu
Lis àus visisod, vis vir ss tun, mit Asdà-
dsusu OrauAsussduit^su. vis 8oduit/s vsr-
àsu iu Uuàsiru oàsr Lorto stvu 3 Uiuutsu
Is.UA Asàûmpkt uuà àuuu sius diutsr âsm
uuàsru suk àsu Lrutsu AsisAt.

8sdr Aut sodmsodsu ^u Asdrutsusm tVilà
Lrsissibssrsu oàsr RimdssrAsiss. Lsiiu viu-
ds.uk vou tVilà luuss vor sllsiu visl tVsrt
àrsuk AsisAt vsrâsu, àuss ss krisod ssi.
àst^t ?ur àsAà^sit, vom Rsrdst dis ?.um
dlsuMdr, dsdommsu Lis üdsrsll krisodes
IViià. Vusssrâsm dsvudrsu âis Ilsuâisr
àas IViià iiu Vskriersodraud suk, àsiuit sis
ss iu àsr Xsit, vo dsiu krisodss IViià lusdr
srdüitiiod ist, vsrkuuksu douusu. visses
IViià ist sdsr IsuAS uisdt so Aut uuà Lis
srdsuusu ss sokort àuruu, âuss ss visi dsiisr
uussisdt uuà vüsssriA ist. vrArsiksu Lis àss-
duid jst^t uosd, sois-uAs ss ^sit ist, àis
VsisASudsit, krisodss uuà Autss tViià ^u ds-
dommsu. vusssu Lis dsius uuuötiAS ?is!t
vsrstrsiodsu uuâ stsilsu Lis um dssìsu sodou
kür âis uâodstsu Vs-As siu Usuu mit Wiià-
drst uuk. Isd vüusods siusu rsodt Autsu
Appetit àu^ll.

Làs vsseà Ws iikaà»ck «c/èreM î(KS

vu isd sodou ssit 22 àdrsu im LxuAdstti-
uuà Risottoiuuâ Ituiisu vodus, mövdts isd
àsu iisdsu Lodvsi^srkruusu siuiAS uüt^üods,
dur^s IViuds üdsr às Roodsu àisssr bsiâsu
Vsriodts Aödsu.

vis IsiAvursu MÜ88SU iu Arosssr Lkauus,
uuAsâsodt, uuk sturdsm vsusr Asdoodt vsr-
àsu, uuâ övur iu ssdr visl tVusssr. Ois
Liood^sit soii 2V Uiuutsu bstruAsu. àodàsm
sis udAksodüttst siuà, soiisu sis sokort mit
àsu Aövüusodtsu Xututsu, ssisu àiss vomu-
tsusuuos uuà Liüss, oàsr uur Lutter uuà
Xäss (vsuu immsr möAiiod Lurmssunsr) ssr-
visrt vsrâsu. Vsuu sis iuuAS uuss im Lisds
iikASu disidsu, vsràsu sis disdriA oàsr xuxxiA.

Vom Risotto ist àmiiod àusssibs ?u
suAsu. vr soii sdsukuiis udAsàsokt, uuk

Arosssr viumms Asdoodt ^srâsu. Iu Ituiisu
doodt muu àsu Rsis 13 Uiuutsu. vis Rsis-
dörusr ?srkuiisu, vsuu muu idu iüuMr als
23 Uiuutsu doodt, uuà âsr Reis ist äsun
uisdt msdr so drüktiA.

àod Rsis iu âsr Lupps virâ uisdt iün-
Asr Asdoodt.
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