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KUCHEM*

DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
6. Rezepte

Cazuela chilena
(sprich: Kassuela. Chilenische Nationalsuppe)

Man zerlegt ein Huhn und bratet die
Stücke in Oel oder Schmalz. Dann zerschneidet

man Gemüse, wie Kartoffeln. Hüben,
Blumenkohl und reifen Kürbis in grössere
Stücke und schmort alles mit dem Fleisch
zusammen. Nun giesst man kochendes Wasser

darüber soviel man für die Suppe
benötigt) und lässt alles langsam kochen, bis
Huhn und Gemüse weich sind. Zuletzt legiert
man die Suppe mit einem Ei und gibt
Suppenkräuter, wie gehacktes Peterli, Majoran,
Thymian und Basilika dazu, und falls
bekömmlich, auch eine Messerspitze spanischen

Pfeffer. — Anstatt Huhn, kann man
für die gleiche Suppe auch Hammelfleisch
verwenden,

Fisch nach chilenischer Art
Man gibt gereinigten Fisch (gleich welcher

Sorte) ganz in eine Bratenschüssel, giesst
Oel darüber und gibt Suppenkräuter :

Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Kartoffeln und
Tomaten dazu. Dann würzt man mit Salz,
Muskat und spanischem Pfeffer und bäckt
den Fisch im Bratofen. Wennn er gar ist,
giesst man über das Ganze etwas Rahm und
lässt es noch einige Minuten im Ofen.

Picadillo (Pikadijo)
Man verwendet dieses Gericht als

Füllung für Pasteten. Man braucht dazu
gehacktes, gekochtes oder gebratenes Hammelfleisch.

Zwei fein zerschnittene Zwiebeln werden

geröstet, dann kommen Suppengrün,
einige Rosinen, Salz und Zucker dazu, und
zuletzt noch das Fleisch und genügend
Bouillon, so dass die Farce nicht zu trocken
ist. Dann gibt man kleingeschnittene
hartgekochte Eier und Oliven feingemachte) bei.

aus Chile
Pastel de Papas (Kartoffel-Auflauf)

Die Kartoffeln werden gekocht, durch die
Maschine getrieben und mit einem Stück
Butter und Eigelb verrührt. Unterdessen hat
man eine Fleischfarce (Picadillo) fertiggemacht,

legt diese in eine Auflaufform, die
Kartoffelmasse obenauf und lässt den Auflauf

im Ofen anbräunen. Mit Käse überstreut
wird das Gericht serviert.

Pastel de Arroz (Pastel de Arroos)
(Reis-Auflauf)

Auch hier wird unten in die Auflaufform
eine Fleischfarce (Picadillo) gegeben. Obenauf

kommt dann eine Schicht in Bouillon,
oder Wasser und Butter gekochten Reis. Ist
der Auflauf angebräunt, so bestreut man das
Ganze mit reichlich Käse und serviert

Pastel deChoclo (Pastel de Tschoklo)

(Mais-Auflauf)

Man nimmt jungen Mais, dessen Körner
noch milchig sind, und reibt die Körner von
den Kolben. Die Maismasse gibt man dann
mit reichlich Schmalz und vielen gehackten,
in Butter gerösteten Zwiebeln in eine Pfanne
und lässt das Mais braten, bis es gar ist;
dann gibt man Zucker daran und gibt es als
obere Schicht in eine Auflaufform, worunter
man vorher eine Fleischfarce (Picadillo)
gegeben hat. Man lässt das Ganze im Ofen
anbräunen.

Lent e j as (Lenntechas)
(Linsen auf chilenische Art)

Die Linsen werden gekocht, dann gibt
man eingeweichtes Weissbrot, Thymian, Ma-

yoran, Petersilie, reichlich Käse und ein
hartgekochtes, gehacktes Ei daran und ver-

67

ULK BOBINER I 8 BUB V0BBBKLVIX0
6. A 6 2 e/1 te

Va7usla okilsna
(spriod: Bassusls. Vkilsnisoks Bationalsuxps)

Nan 7srlsAt sin Nukn unâ dratst âis
Ltüoks in vsl oâsr Lokmal^. vann 7srsoknsi-
âst man Vsmüss, vis Bartokkeln. Büdsn,
Blumsnkokl unâ rsiksn Ourdis in Arosssrs
Ltüoks unâ sokmort ailes mit àsm Blsisok
7usammsn. Bun Aissst man kosksnàss Vas-
ssr âarûdsr soviel man kür âis Luxps de-
nötigt) unâ lässt allss langsam kooksn, dis
Ilukn unâ Vsmüss vsiok sinà. ^ulst7t legiert
man âis Luxxs mit sinsin Bi unâ Aibt Lux-
vsnkiäutsr, vis Askaoktes Bstsrli, Na)oran,
vk^mian unâ Basilika àa7u, unâ kalls ds-
kammliok, auok sins Nssssrsxit^s spani-
ssdsn Bkskksr. — àstatt Nukn, kann man
kür âis Alsioks Lupps sued Nammslklsisok
vsrvsnâsn.

Bisok naok okilsnisoksri^rt
Nun Aibt AsrsiniAtsn Bisok (Alsiok vsledsr

Karts) Aan7 in sins öratsnsoküsssl, Aissst
vsl âarûdsr unâ Aidt Luxpsnkräutsr: Lsi-
lsris, Barottsn, ^visbsln, Bartokkeln unâ
Bomatsn àa7u. Dunn vür^t man mit 8al7,
Nuskat unâ sxanisoksm Bkskksr unâ däokt
äsn Bisok im Bratoksn. Vsnnn sr Aar ist.
Aissst man üdsr àas Van7s etvas Ràm unâ
lässt es nosd siniAe Ninutsn im vksn.

Bioaâillo (Bikaâijo)
Nan vsrvsnàst àissss Vsriokt als Bül-

lunA kür Baststsn. Nun krauokt àa?u As-
kaoktss, Akkooktss oâsr Asdratsnss Nammsl-
klsisod. ^vsi kein 7.srsoknittsns ^visdsln vsr-
äsn Asröstst, âann kommen LuppsnArün,
siniM Bosinsn, Là unâ ^uoksr âa7U. unâ
nulàt nood àas Blsisok unâ AsnûAsnà
Bouillon, so àass âis Büros niokt 7u trooksn
ist. Dunn gibt m un KIsinAssoknittsns dart-
Askookts Bisr unâ Vlivsn ssinAsmaokts) dsi.

au« L/iiie
Bastsl às Baxas (Bartokksl-^.uk1auk)

vis Bartokksln vsrâsn Askoodt, âurok âis
Nasokins Astrisdsn unâ mit einem Ltüok
Lutter unâ BiAslb vsrrukrt. Nntsràssssn kat
man eins Blsisokkaros (Bioaâillo) ksrtiAZs-
maokt, IsAt àisss in sins àklaukkorm, âis
Bartokkslmasss odsnauk unâ lässt àsn àk-
lauk im vksn andräunsn. Nit Lass üdsrstrsut
virâ àas Vsriokt serviert.

LastsI âs 1^.rro7 (Lastsl âs àroos)
(Nsis-àklauk)

l^uok disr virâ untsn in âis àklaukkorm
oins Blsisokkaros (Lioaâillo) ASAsden. vbsn-
auk kommt âann sins Lodiodt in Bouillon,
oâsr Yasser unâ Buttsr Askooktsn Bsis. 1st
âsr àklauk anAsbràunt, so bsstrsut man àas
Van7s mit rsiokliok Bäss unâ ssrvisrt.

Bastsl àsvkoolo (Bastsl às Bsokoklo)

(Nais-àklauk)
Nan nimmt jung'sn Nais, àssssn Borner

nook mîlodiA sinà, unâ rsidt âis Xörnor von
âsn Bolden. Ois Naismasss Zidt man âann
mit rsiokliok Lokmà unâ vislsn Askaoktsu,
in Buttsr Asröststsn ^visdsln in sins Bkanns
unâ lässt àas Nais dratsn, bis ss Zar ist;
âann Aidt man /.ueksr àaran unâ xidt ss als
odors Lokiokt in sins àklaukkorm, voruntsr
man vorder sins BIsisokkaros (Bioaàillo) AS-
Asbsn kat. Nan lässt àas d!an7.s im Vksn
andräunsn.

vs nts ^ as (vsnntsokas)
(Vinssn auk okilsnisoks àt)

vis vinssn vsrâsn Askookt, âann Aibt
man oinAsvsioktss dVàsdrot, vkznnian, Na-
voran. Bstsrsilis, rsiokliok Base unâ sin
ImrtAskooktss. Askaoktss vi àaran unâ ver-
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ÎDas ware öas £cbcn

ofyite Kaffee?
ÎDas märe öer Kaffee

offne grandi

@3 geljt nicfjtê über guten Kaffee

al3 täglidjeS (Setränf. Slber erft mit
3u}at) non grand erreicht ber Kaffee

feine Döllen Gütgenfdfaften, wirb er

Kräftig, buftenb, ball, ift er äug»

giebiger unb belömmlictjer.
9M)tnen ©ie grand ©pejtal
in ben gelben Rateten, murin bie

ßietjorie tDcfer nnb bröfelig bleibt.
Stedten ©ie auf bie Kaffeemühle,

bag hunbert galjre alte

SBahrjeidjen für ?ld)t

grand. ÜJiifdjen ©ie auf
2 Seile Kaffeeputber 1

Steil grand, bag gibt
ben beften Kaffee.

rührt zuletzt das Ganze mit einem rohen Ei.
Nach Wunsch gibt man noch etwas spanischen

Pfeifer und wenig Weisswein dazu.

Mais (Ma-iis)

Ein ganz junger Maiskolben, dessen Körner

noch milchig sind, wird in drei Stücke
geschnitten, eine halbe Stunde in Salzwasser
gekocht und dann serviert. Gegessen wird
er mit Butter bestrichen.

Huevos Est r ellados
(Huewos Estrejados)

Ein paar Zwiebeln werden der Länge nach
geschnitten und in Gel oder Schmalz
geschmort, dann tut man kleine, ganze,
gekochte Tomaten dazu und gibt, wenn sie
schon etwas vergangen sind, rohe Eier
darüber. Sowie das Eiweiss milchig wird, streut
man Käse darüber, lässt ihn zerschmelzen
und serviert es. Nach Wunsch fügt man
noch spanischen Pfeffer und Weisswein
dazu.

C h u p e (Tschupe)

Langgeschnittene Zwiebeln, etwa 2 Stück,
werden in Oel oder Schmalz geschmort, bis
sie braun sind; dann gibt man kleine
Kartoffeln und in Stücke geschnittenen Kürbis
daran (mehr Kürbis als Kartoffeln) und
schmort das Ganze ohne Wasser, bis das
Gemüse weich ist. Vor dem Servieren wird
geriebener Parmesankäse darübergestreut.

Zapallo Asado (Ssapajo assado)

Von einem grossen Kürbis, der innen
dunkelgelb ist, werden grössere Stücke
abgeschnitten; die Schale wird darangelassen
und nur die Kerne entfernt. Ohne Oel oder
Fett bäckt man die Stücke im Ofen, bis sie
weich sind. Vor dem Servieren mit Käse
bestreuen.

Pasteies de Masa real
5 Eier, 1 Pfund Zucker, 2 Teelöffel weisser

Essig, 1 Teelöffel Salz, 1 Teelöffel Zimt
(gestossen), 8 Nelken (gestossen), etwas
abgeriebene Zitronenschale, 1 Pfund Schmalz,
2 Pfund Mehl.

Man schlägt die Eier mit dem Zucker, gibt
das Salz, das in dem Essig aufgelöst wurde,
hinein, fügt dann alles andere hinzu, zuletzt
das Schmalz und das Mehl. Dann glättet
man die Masse mit der Hand (sie darf nicht
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Was wäre das Leben

ohne Aassee?

Was wäre der Aassee

ohne Hranck?

Es geht nichts über guten Kaffee

als tägliches Getränk. Aber erst mit
Zusatz von Franck erreicht der Kaffee

seine vollen Eigenschaften, wird er

kräftig, duftend, voll, ist er

ausgiebiger und bekömmlicher.

Nehmen Sie Franck Spezial
in den gelben Paketen, worin die

Cichorie locker und bröselig bleibt.
Achten Sie auf die Kaffeemühle,

das hundert Jahre alte

Wahrzeichen für Ächt

Franck. Mischen Sie auf
2 Teile Kaffeepulver 1

Teil Franck, das gibt
den besten Kaffee.

rükrt ?ulst?t das Llanzs mit einem roksn Di.
Daok tVuNSoK Aidt MM nook etwas spani-
soken Dkekker und weniA tVeisswein da?u.

Nais (Na-iis)

Din Aan^ mnZsr Naiskolbsn, dessen Dor-
ner nook milokix sind, wird in drei Ltüoks
Zssoknitten, sinn Kalbs Ltunde in Lal^wasser
Aekookt und dann serviert. KsAsssen wird
er mit Lutter bestrioken.

D uevo s Dstrellados
(Duswos Dstrefados)

Din paar Zwiebeln wurden der DänZs naok
^ssoknittsn und in Oel oder Lokmal? Ae-
sokmort, dann tut man kleine, Aan?e, ^s-
kookte Vomatsn dann und Aibt, wenn sie
seimn etwas ver^anAsn sind, roks Disr dar-
über. Lowis das Diwsiss milokiZ wird, streut
man Dass darüber, lässt ilur ?ersokmsl?sn
und serviert es. Daok ^Vunsok küZt man
nook spanisoksn Dkskker und tVeisswsin
da?u.

Lî k u p s (Vsokupe)

DanAASsolinittene Zwiebeln, etwa 2 Ltüok,
werden in Del oder Lokmal? Aesokmort, bis
sie braun sind; dann Aibt man kleine Dar-
tokkeln und in Ltüoke Assoknittenen Dürbis
daran (mekr Dürbis als Dartokkeln) und
sokmort das (dan?s olrne ^Vasssr, t»is das
tüsmüse wsiok ist. Vor dem Lsrvisrsn wird
Asrisdsner Darmesankäss darübsrAsstrsut.

^apallo ^.sado (Lsapafo assado)

Von einem grossen Dürbis, der innen dun-
kölAslk ist, werden Arösssre Ltüoks abZe-
solmittsn; die Lokals wird darsnAslassen
und nur die Dsrne entkernt. Dkns Osl oder
Dstt käokt man die Ltüoke im Oksn, bis sie
wsiok sind. Vor dem Lerviersn mit Dass
bestreuen.

Dastsles ds Nasa real
5 Disr, 1 Dkund ^uoksr, 2 l'eslökksl weis-

ssr DssiA, 1 Vsslökksl Lal?, 1 Vsslökksl Amt
(Zsstossen), 8 Dslksn (xsstosssn), etwas ab-
Ksrisbsne Atrononsokale, 1 Dkund LoKmal?,
2 Dkund Nskl.

Nan sokläKt die Disr mit dem Aroker, Zibt
das Lal?, das in dem DssiA aukZelöst wurde,
kinsin, küZt dann alles anders kin?u, ?ulst?t
das Lokmal? und das Nskl. Dann glättet
man die Nasse mit der Land (sie dark niokt
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der Plättli aus den
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Rezepte aus allen Kantonen
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CDunder roirht
täglich

eine Sonnendusche
In den

sonnenarmen CDintertagen
mît der

kleinen künstlichen
Hohensonne

Original fianau

ID o r g e n s

eine Sonnendusche
Don 5—10 IDinuten Dauer

macht ®elst und Rörper frisch

erhöht die Schaffensfreude
die geistige und körperliche (Elastizität
die Ronzentrationshraft
den Tlppetit und die Derdauung

macht blasse IDenschen blühend u.sonnengebräunt

Abends
eine Sonnendusche

gibt ruhigen, traumlosen Schlaf
erhält die Schönheit und Jugend
fördert den Stoffroechsel
entfernt die Rörperschlacben
oerhutet ^lltersbranhhelten

sie id I r h t CD under
Derlangen Sie Prospekte durch Abteilung 2

JGassen Sie sich den ^pparaf oorführen [(unDerblndllch)

y^Sunitäts^escüäft /-äffff

9^ Zürich-5t.Sa ((en-
ßaseC-Vvrvos « £ausanne.

ausgerollt werden), lässt sie 1% cm dick und
schneidet davon runde Formen mit einer
Tasse. Nun werden die Kuchen im Ofen
gebacken, sie dürfen aber nicht braun werden.
— Man macht einen Sirup von 5 Eiweiss
und 1 Pfund Zucker, bestreicht damit die
Plättchen, und gibt sie noch schnell in den
Ofen zum Trocknen.

H o j u e 1 a s (Ochuelas)

Man nimmt y2 Pfund Mehl, streut es aufs
Teigbrett und macht in die Mitte eine Vertiefung,

in die man 4-5 ganze Eier schlägt, und
verrührt die Masse schnell mit einer Gabel.
Daraus wird nun der Teig gemacht, indem
man ihn mit der rechten Hand reibt, bis er
ganz weich und glatt ist. Man schneidet
dann mit einem Messer (nachdem der Teig
so dünn wie ein Papier ausgewallt ist) lange
Streifen und zerschneidet diese wieder in
verschobene Vierecke, die in Schmalz
gebacken werden und nachher in Sirup (aus
braunem, geschmolzenem Zucker) getaucht
werden. Die Kuchen werden heiss serviert.

Mote (Mohte)

Man gibt zirka ein Pfund Asche von
Holzkohle in eine grössere Pfanne, füllt sie mit
Wasser und kocht darin zwei Stunden lang
ungefähr ein Pfund ganzen Weizen, bis
kleine gelbe Stücke sich vom Weizen lösen
und obenauf schwimmen. Dann wird der
Weizen sehr gut gewaschen und so serviert.
Dazu gibt man gekochte, getrocknete
Pfirsiche mit sehr viel Saft, die beim Servieren
für jeden über den Weizen gegossen werden.

Sämtliche Rezepte sind von Frau Maita
Schoop, früher wohnhaft in Valparaiso, Chile.

iiiiiiiiiiiiiiiiiui Iiiiiiiii ilni im iiiiiiiiiii hi in Iiiiiiiiiiii ni h Iiiiiiiii h h in im in in iiiiiiiiiiiiii

Sie sehen, dass im « kulinarischen Völkerbund

» Rezepte aus aUen Ländern Europas
erscheinen. Vielleicht haben Sie eine Schwester

in China, die chinesische Rezepte kennt,
oder Sie brachten selber einmal von einer
Auslandsreise ein Spezialitätenrezept nach
Hause. Wollen Sie diese Rezepte bei uns
auf ihre Verwendbarkeit für den « Schweizer-

Spiegel » prüfen lassen
Ich werde sie ausprobieren und, falls sie

geeignet sind, im « Schweizer-Spiegel »

abdrucken. Helen GuggenbüM.

lllllltllllllllllllllllllllllllllllllllllllltllllllllllllllMlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
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ÜDunclcr ivirlzt
tâczlîcll

eine ^onneneìusc^e
m clen

sonnenarmen lJintertagen
mit cler

hlàen künstlichen
àc>hensc>nne

Dnizina! lìanau

II) O r cz e n s

eine o n n e n cî u s cil e
von I—10 IDinuten Dauer

mackt Deist uncl Körper srisck

erkökt clie Zeiiassenssreucle
clie <ze!stilze nncl körperlicke Clastisität
clie ^c>nzentrcitlc>ns!zrc>lt
clen Appetit uncl >lie Nerclauuncz

mackt blasse IDenscbenblükencl u. sonnenczebräunt

A i> e n cl s

eine c> n n e n cl u s cil e
<zil?t rulliczen. traumlosen 3ci»lc»I
erliâlt die Zcliönlieit uncl Juczencl
lürclert clen ^tollivec^sel
entlernt clie ^Orperscillaclzen
vergütet ^Ilterslzrclnìztleîten

sie in î r l? t D) u n cl e r

>^5âitcits^sscWì

Tü.rick-Lt.öc>.tten.
^crset.Ioi-vos - Lau.scm.n.s

ausgerollt werden), lässt sis 1/^ ein diok und
sokneidst davon runde l/ormen mit einer
Dasse. klun werden die l4uoksn im Dken ge-
kaoken, sis dürken aber niât bräun werden.
— Ann maokt sinsn Lirup von 3 Diwsiss
und 1 Dkund busker, bsstrsiebt damit dis
DIättoksn, und gibt sie nook soknsll in den
Dken zum Drooknen.

Do^uelas (Dokuslas)

Nan nimmt >4 Dkund ìllskl, strsut ss auks

Dsigbrett und maokt in dis Aitts sins Vertie-
kung, in dis man 4-8 gan^s Disr soklägt, und
vsrrükrt dis Nasse soknsll mit einer Dabei.
Daraus wird nun der 'l'sig ggniaekt, indem
man ikn mit dsr rsoktsn Rand reibt. bis sr
gan?. wsiok und glatt ist. Nan svknsidst
dann mit sinsm Nesssr (naokdsm dsr deig
so dünn vis sin l'apisr ausgewallt ist) lange
Ltroiksn und ^srsoknsidst disse wieder in
versokobene Viersoks, dis in Lokmal?, ge-
baoken werden und naokksr in Lirup (aus
braunem, gssokmol?snem ^uoksr) gstauokt
werden. Die l/neben werden ksiss serviert.

Note (Nokte)

Nan gibt ?irka sin Dkund ^.soks von Dolr-
kokle in sine grössere Dkanne, lullt sie mit
Nasser und kookt darin ?wsl Ltunden lang
ungsläkr ein Dkund ganzen Meißen, bis
kleine gelbe Ltüoks siok vom Veiten lösen
und obsnauk sokwimmsn. Dann wird dsr
Veiten sskr gut gswasoksn und so serviert.
Da?.u gibt man gekookts, getrooknets ?kir-
sioks mit sekr viel Lakt. die beim Lsrviersn
kür ^edsn über den ^Vs!?sn gegossen werden.

Làdicbs KsZsp/e sind von /ran 4/aita
Leboop, /rübsr uiobnba// à Daiparaiso, Dbiie.

Lis ssben, dass à « àiinarisebsn Döi/csr-
bund » desepis «us «den /.ändern àropas
srsebeinsn. Diedeicbi baden Lis eins Leàs-
sier in D/tina, dis cbinssisobs desepie benni,
oder Lis bracbisn se/ber einmai von sinsr
Dusiandsrsiss sin Lpssiaiiiäienresepi naeb

danse. lDodsn Lis disse KsssMs ksi uns
an/ ibre Derrosndbarbsii Mr den « Làoeiê-sr-
LpisAei » prn/en iassen

icb uierds sis ausprobieren und, /ads sis

AssiAnei sind, im « Leàeiser-Lpieztsi » ab-
druo/een. //eisn DuA^snbübi.
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