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MEERFISCHE -
Von Charles H. Michel,

Chef de cuisine

issen Sie,
woran man

erkennt, ob ein
Fisch frisch ist
An seinen Kiemen. Sind die Kiemen rot,
so dürfen Sie beruhigt sein. Aber einen
Fisch, dessen Kiemen schleimig und schwarz
sind, sollten Sie auf keinen Fall zum
Kochen verwenden. Er würde Ihnen auch
beim Kochen zerfallen, während ein
frischer Fisch nie ganz zerfällt, abgesehen
natürlich nach stundenlangem Kochen. Wählen

Sie auch beim Einkaufen dicke, feste
Fische, denn sie schmecken besser als die
dünnen.

Ich würde Ihnen raten, im Sommer Meer-
fisch nur beim Fachmann, zu dem Sie

grosses Vertrauen haben, einzukaufen; denn
der Fisch kann im Sommer schon auf
dem Transport schlecht geworden sein.
Ein guter Comestiblehändler hält die Fische
im Sommer ganz besonders vorsichtig auf
dem Eis.

Sie wissen vielleicht, dass alle Fische, die
verkauft werden, durch das Lebensmittelamt

geprüft sind. Aber bei einem Fisch will
das nicht viel heissen, da er ja in wenigen
Stunden schlecht werden kann. Ein Fisch,
der beim Händler noch frisch war, kann

MEHR FISCHE
im Carlton-Elite Hotel

Zürich

schon auf Ihrem
langen Nachhause
weg ganz unbrauchbar

werden. Sie
sollten einen Fisch auf jeden Fall am
gleichen Tag, an dem er gekauft wurde, kochen
und wenn immer möglich auch essen.
Gekocht kann zwar jeder Fisch noch etwas
liegen bleiben, aber niemals länger als
24 Stunden.

Ich weiss, dass sehr wenige Frauen sich
überlegen, woher unsere Fische eigentlich
kommen. Wir essen nämlich in der Schweiz
dreierlei Arten :

1. Ostende-Fische (vom Atlanti¬
schen Ozean);

2. Nord- oder Ostsee-Fische;
3. Mittelmeer-Fische.
Das feinste Fleisch haben die Ostende-

Fische. Der Händler sieht es jedem Cabliau
an, ob er von der Nordsee kommt oder ob
es ein Ostende-Fisch ist. Der Nordsee-Ca-
bliau ist viel schwärzer im Fleisch als der
Ostende-Cabliau. Die Fische vom Atlantischen

Ozean sind auch immer etwas teurer
als die entsprechenden Nordseefische.

Mittelmeerfische sind meistens von sehr
guter Qualität, nur sind sie im allgemeinen
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l V'// s /? <///<'> /s.
Lbo/ cls c»ì«ins

isssn Lis,
rvoranman

srksnnt, ob sin
visob krisob ist?
à ssinsn Xismsn. Linà àis lllsinsn rot,
so àûrksn Lis bsrubiZt ssin. ^.bsr sinsa
visob, àssssn Xismsn soklsimi^ unâ sobvar?
sinà, sollten Lis auk ksinsn vall ^um
lloobsn vsrvsnâsn. Vr vûràs Ibnsn auob
bsiin Xoobsn ^srkallsn, vâbrsnà sin kri-
svbsr visob nis Aan^ ^srkällt, ab^sssbsn
natürliob naob stunàsnlanAsm Koobsn. lVäb-
lsn Lis auob bsiin vinkauksn àioks, lssts
visobs, àsnn sis sobmsoksn bssssr à âls
àiinnsn.

Isli vûràs Ibnsn raìsn, iin Lonnnsr Nssiâ
kisob nur bsiin vaokmann, ^u âsm Lis
grosses Vsrtrausn babsn, sin^ukauksn; <1snn

àsr visob kann lin Lonnnsr sobon auk
clsrn vransport soblsobt Akvorâsn ssin.
Vin Kutsr (lomsstiblskânàlsr bält àis visobs
irn Lommsr xan? bssonàsrs vorsiobtiK auk
àsm Vis.

Lis visssn visllsiobt, âass alls visoks, àis
vsrkaukt vsràsn, àurob âas vsbsnsmitìsl-
amt Fkprükt sinà. ^.bsr bsl sinsin visob vill
àas niobt visl bsisssn, àa sr ja in vsni^sn
Ltunâsn soblsobt vsràsn kann, vin visob,
àsr bsiin llânàlsr noob krisok var, kann

N L H k
>m Larbou-vbis llois/

sobon auk Ibrsni
langen blaokbaussê

vsA xan^ unbrauob-
bar vsràsn. Lis

solltsn sinsn visob auk jsàsn vall ain ^Isi-
obsn vaA, au àsin sr xskaukt vuràs, koobsn
nnà rvsnn immsr mö^liob auob ssssn. Vs-
koobt kann üv^ar jsàsr visob noob stvas
lisAsn blsibsn, absr nisinals lân^sr als
24 Ltunàsn.

lob vsiss, àass ssbr vsniKs vrausn siob
übsrlsMn, vobsr nnssrs visoks siMntliok
koininsn. lVir ssssn näinliok in àsr Lobvà
àrsisrlsi ^rtsn:

1. vstsnàs-visoks (vom ^tlanti-
sobsn Oxsan);

2. blo râ - oàsr vstsss-visoke;
3. Uittslmssr-visobs.
Das ksinsts VIsisob babsn àis Ostsnàs-

visobs. I)sr llânàlsr sisbt ss jsàem Vabliau
an, ob sr von àsr bloràsss koinint oàsr ob
ss sin vstsnàs-visok ist. l)sr bloràsss-Va-
bliau ist visl sobvar^sr iin vlsisob als àsr
vstsnàs-vabliau. vis visoks vom ^.tlanti-
sobsn v^san sinà auob immsr stvas tsursr
als àis sntsprsobsnàsn bloràssskisobs.

Uittslmssrkisobs sinà msistsns von ssbr
Zutsr (Znalität, nur sinà sis im allxsmsinsn
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kleiner. Spezielle Mittelmeerfische sind die
Felsenfische (les roches) und der Tintenfisch.

Mancher Schweizer kann sich unter einem

guten Fisch nur die Forelle denken. Glauben

Sie mir aber, es gibt auch ausgezeichnete

Meerfische. Der beste ist der Sole
(Seezunge). Der Sole hat feines, ausserordentlich

schmackhaftes Fleisch und ist
ausserdem sehr leicht verdaulich. Deshalb
verwendet man ihn gerne als Krankenkost.
Weil er selten ist, kommt er ziemlich teuer :

6 bis 8 Franken das Kilo.
Ich habe früher einmal in einem Hotel

gearbeitet, wo man jedesmal, wenn der Sole
sehr teuer oder schwer zu bekommen war,
als Ersatzfisch einfach Limande unter dem
Namen Sole auf den Tisch gegeben hat.
Limande ist bedeutend billiger, aber
wenn er gut zubereitet ist, merken viele
Leute keinen Unterschied zum Sole, obschon
sein Fleisch immer etwas härter ist. Aehn-
lich wie der Limande ist der Saint-
Pierre. Man kann auch den Saint-Pierre
genau gleich zubereiten wie den Sole. Ich
würde mich aber nie getrauen, einem
Feinschmecker den Saint-Pierre oder den
Limande als Sole vorzusetzen.

Für alle Meerfische bleibt sich eigentlich
die Zubereitung gleich. Colin, Sole,
Turbot, Salm und wie sie alle heissen,
könnnen 1. gedämpft, 2. gekocht, 3. gebraten,
4. gebacken werden. Meiner Meinung nach
sind sie am besten gedämpft und mit
verschiedenen Saucen serviert. Heutzutage hält
man soviel darauf, den Nährwert der
Nahrungsmittel durch das Kochen sowenig als

möglich zu zerstören. Ein gedämpfter Fisch
hat mehr Nährwert als irgendein anderer
und ist auch am einfachsten zum zubereiten.

Bevor der Fisch aufs Feuer kommt, wird
er gereinigt. Viele Frauen tun dabei des

Guten zuviel. Sie meinen, sie müssen den
Fisch recht gründlich waschen und waschen
dabei allen Geschmack des Fisches weg,
indem sie ihn womöglich eine Stunde lang
im Wasser liegen lassen. Dadurch aber geht
nicht nur der Geschmack, sondern auch ein
Teil vom Nährgehalt verloren. Ich halte
jeden Fisch nur rasch unter den Hahnen
und wasche das Blut gründlich ab. Dann
kommt er in eine Serviette und wird abge-

üürKtank;: ein babfal
Ki/AMe : ein denuti

Gibt es etwas Köstlicheres und gleichzeitig
Bekömmlicheres als die herrlichen Früchte wie

Erdbeeren, Aprikosen, Zwetschgen, Kirschen
und Mirabellen

Schon allein der Gedanke an den Genuas dieser

Herrlichkeiten lässt uns das Wasser im Munde
zusammenflieasen

Alle diese Früchte haben Sie das ganze Jahr
hindurch zu Ihrer Verfügung in den

Lenzburger-Compotes
Wie dankbar sind Ihnen Ihre Gäste, denen Sie

nach eingenommenem Mahle „Lenzburger-Compotes"

servieren! Wie leuchten die Augen Ihrer
Kinder, wenn Sie ihnen zu leichten Speisen

„Lenzburger Früchte" geben!

Sie kaufen in allen Geschäften die

Lenzburger-Compotes
wie folgt:

Büchsen
'/« Vi

Apfelmus ff. weiss —.75 1.20

Zwetschgen, ganze —.85 1.30

Mirabellen 1.— 1.65

Reineclauden 1.— 1.65

Kirschen, rote 1.30 2.20

Kirschen, schwarz 1.30 2.20

Weichsein mit Stein 1.30 2.20

Aprikosen, halbe 1.30 2.25

Erdbeeren 1.40 2.50

Pfirsich, halbe 1.80 3.40

6 t

disiusr. Lpsàiis Nittsiiussrkisods siu«i àis
?sissukisods (Iss roodss) uuà «isr ?iutsu-
kisod.

Nuuodsr Lodvsi^sr duuu sied uutsr siusm
^utsu ?isod uur «iis ?orsiis àsudsu. Oiuu-
bon Lis mir udsr, ss Zidt uuod uusAs^siod-
usts Nsorkisods. Osr dssts ist cisr Lois
(Lss^uuxs). Osr Lois dut ksiuss, uusssror-
«Zsutiiod sodiuuodduktss Oisisod uuii ist aus-
ssriism ssdr isiodt vsràuuiiod. Ossduid vsr-
vsuâst uiuu idu Asrus uis ivruudsudost.
IVsii sr ssitsu ist, domiut sr àiuiiod tsusr:
k dis 8 Oruudsu «ius Xiio.

lod duds irüdsr siuiuui iu siusru IlotsI
Asurdsitst, vo ruuu ^sàssiuui, vsuu «isr Lois
ssdr tsusr oàsr sodvsr ^u dsdomiusu vur,
uis Orsut^kisod siukuod Oiiuuuâs uutsr «ism
dluiusu Lois uuk àsn Oisod Asxsdsu dut.
Oiuruuiis ist ds«isutsu«i diiiigsr^ udsr
vsuu sr Aut ^udsrsitst ist, lusrdsu visis
Osuts dsiusu ilutsrsokis«i ?.uiu Lois, odsedou
ssiu Oisisod imiusr stvus dürtsr ist. Vsdu-
iisd vis «isr Oiiuuuàs ist cisr Luiut-
Oisrrs. Nuu duuu uuod «isu 8uiut-?isrrs
Asnuu Aisied ^udsrsitsu vis «isu Lois. Isd
vûràs ruiod udsr uis Astruusu, siusm Osiu-
sodiuoodsr «isu Luiut-Oisrrs o«isr àsu Oi-
muu«is uis Lois vor^usst^su.

Oür uiis Ussrkisods disidt sied eiZsutiiod
«iis ^ubsrsituux Zisiod. (ioiiu, Lois,
Ourdot, Lui m uu«i vis sis uiis dsisssu,
döuuusu 1. ^sciüiupkt, 2. ^sdoodt, 3. Asdrutsu,
4. Zsduodsu vsràsu. Nsiusr NsiuuuA uuod
siuà sis um dsstsu Asiiümpkt uu«i mit vsr-
sedis«isusu Luuosu ssrvisrt. IIsut^utuAs duit
muu sovisi «iuruuk, «isu Nüdrvsrt «isr diud-

runAsiuittsi «iurod «ius Lioodsu sovsuiA uis

möZiiod ^u ^srstörsu. Oiu Asàûmpktsr Oisod
dut msdr dlüdrvsrt uis irZsuiisiu uucisrsr
uuci ist uuod uiu siukuodstsu ^um smdsrsitsu.

Lsvor «isr Oisod uuks Osusr dommt, virâ
sr AsrsiuiAt. Visis Oruusu tuu «iudsi «iss

Outsu Zuviel. Lis rusiusu, sis luüsssu àsn
itisod rsodt Arûuàiiod vusodsu uu«Z vussdsn
àudsi uiisu Ossodmuod ciss Oisodss vsx,
iucisiu sis idu vomoZiiod sins Ltuutis iuuA
iiu i-Vusssr iis^su iusssu. Ouàured udsr Mdt
uiedt nur «isr (issodurusd, soncieru uuod siu
Isii vom diüdrAsduit vsriorsu. lod duits
^siisu Visod nur rusod uutsr «isu Iludnsu
unci vusods «ius iZiut Arûuâiiod ud. vuuu
doiumt sr iu eins Lsrvistts uu«i vir«i udM-

si» Z»alz«àl
lîîit>ìljs ^ sir»

tiidt es etvas ^östiiederes un«i gieied^eitiZ Le-

dommliederes sis «lie derrlicder« Lrüedte vie
Lrâdeereii, Vpridoseu, ^ve«»cdgeu, I^irsedeii
uuci Nirudelieii!
Lednii uiieiii «ier tieàaude au «ieu tiemiss «iieser

iierriieddeiteii lässt uns «ius îssser iin Nuucie
«êusuimiieiiiiiessell!

.-Xlie «iiese Lrücdte dsderi Lie «ius x:«««?«« iaiir
din«iurod ?,«« Idror VerküguuA iu «leu

tV i«- «isuddur siuci Idueu Idro (4üste, àeueu Lie
used eiu^euoiuiuoueui Nsdie „Leu^durKer-Loiu-
potes^ servieren! V^ie ieuedtou «iie 4>i«iee Idrer
Xiuiisr, veuu Lie idueu Tu ieiedteu Lpeiseu

„Leu^dur^er Lrüedte" Zedou!

Lie dsuieu iu siieu (iesodsiteu «iie

I^eiLsbui'Aei'(üoiiipoteL

vie ioiZt:
Lücdseu

V- v>

Vpie!«>«us d. veiss —.75 1.20

Avetsed^eu, gsu^e —.85 i.Zd
Nirsdeiieu i.— i.65
Roiueelsu3eu 1.— i.65
ivirscdeu, rote 1.30 2.2d

ivirsedeu, sedvsr^ 1.30 2.26

îeiedseiu urit Lteiu 1.36 2.26

Vpridoseu, dside 1.36 2.25

Lrcldeereu i.46 2.56

Liirsied, dside 1.86 3.46
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Ess
Belebend, kräftigend,

verjüngend,
frühzeitiges Altern

verhindernd
wirkt eine Kur mit

Elixir oder Tabletten

Orig. Pack. 3.75, sehr vorteilh. Orig. Doppel"
packung 6.25 in den Apotheken

empfiehlt Na gomal-
tor auch wegen dem
Zusatz an Blattgrün
(für das Blut) und
an Phosphorsalzen
(für die Nerven) und
Kalziumsalzen (für
den Knochenhau)

NAGOMALTOR
In besseren Lebensmittel-Geschäften,
Drogerien und Apotheken erhältlich,
NAGO ÖLTEN

trocknet. Die Meerfische, die man beim Co-

mestiblehändler kauft, sind gewöhnlich schon

ausgenommen. Nach dem Abtrocknen ziehe
ich die Haut ab, weil sie beim Meerfisch
etwas zähe ist.

Im Hotel erhalten Sie den Fisch sehr oft
ohne Gräte serviert. Warum machen Sie

das nicht auch in Ihrer Privatküche so, wenn
es sich um Meerfische handelt Sie können

übrigens bei jedem Comestiblehändler
verlangen, den Fisch auszugräten. Wollen Sie

es lieber selber tun, so schneiden Sie am

besten mit einem scharfen Messer hinten
am Rücken den Kopf durch, bis Sie auf
den Rückgrat kommen. Dann schneiden Sie

den Gräten entlang und lösen so die Gräte
heraus. Mit einem einzigen Griff am Haupt-
grät zieht man mit Leichtigkeit alle Gräte
heraus. Jetzt erst, nachdem der Fisch noch

gesalzen wurde, kommt er aufs Feuer.

Das Dämpfen geht so vor sich : Die
Kasserole wird mit Butter ausgestrichen,
dann legt man den Fisch hinein und gibt
soviel Weisswein darüber, dass der Fisch
kaum halb gedeckt wird. Die Pfanne
zudecken und langsam, ungefähr zehn Minuten
kochen lassen; den Fisch anrichten, den
Rest des Weines für die Sauce verwenden,
die mit dem Fisch serviert wird. (Sauce
Hollandaise, Tomatensauce usw.)

Sehr gut sind Champignons auf Fischfilets

gelegt. Manchmal serviere ich auch
den Fisch mit gehackten Tomaten, die ich
auf den Fisch lege. Das Ganze übergiesse
ich in diesem Fall mit einer Sauce Hollandaise.

Ich möchte Ihnen anraten, Colin, Sole
oder Turbot soviel als möglich zu dämpfen,
weil auf diese Art der feine Geschmack am
besten hervortritt. Auch Süsswasserfische
sind natürlich gut gedämpft, z. B. die
verschiedenen Felchen, Rötel, Fluss-Zahndei
usw.

Der beste Fisch, den ich kenne, ist die
Forelle. Leider ist sie recht teuer, bis
zu Fr. 10 das Kilo. Es gibt aber Forellen
und Forellen. Können Sie unterscheiden
zwischen Bach- und Zuchtforellen Bachforellen
sind um eine Nuance feiner als Zuchtforellen.

Zucht- und Bachforellen sind
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De!e!i>encl, ^i-âktigenLì.

vei'jüngenLl,
kl-ü^eitiges

vei^inc^ei'ncij
îirl<t eine Kur mit

Elixir cxäer ?âì)lStten

Orig. PseK. 5.76, sekr vorteilt. Orig. Ooppel-
pâàung 6.26 in cleri /^potKelcen

orrixMlilt MsUoroa.1-
toi' so o'i ivo^ov. Rsirr
Lussà sn Lliitt^rà
(Mr cls8 LMt) oricl
an ?1iosxIior8sl!Z6ii
(Mr clik Msrvsn) und
XaliLMilisslLiSQ (kür
âsn Muoolisulzs.u)

^ocài.i'oiî
in bssssrsn dsbsnsmittsl-cZssedsktsn,
vrogsrisn unci ^potbsksn srliä!t>ic>i.

oblVdi

trovknet. Oie Äserkisode, die mg.ii beim Oo-

msstibledändlsr kaukt, sind Aevödnliod sodoii

ausASnommen. Raod dem ^btrooknen ^iede
iod die Haut ab, veil sis beim Reerkised
etvas ^äde ist.

Im Hotel erdalten Lis den Vised sebi' okt

obus Oräts serviert. tVarum maoden Lie

das niedt guok in Ibrer Vrivatküode so, venu
es sieb um Ueerkiseke bandelt? Lis können

übriKens bei jedem Oomestibledändler ver-
lanZen, den Vised aus^uZrätsn. l-Vollsn Lie

es lieber selber tun, so sedneiden Lie am

besten mit einem sodarken Aesser bluten
gm Rüoken den Ropk durod, bis Lis guk

<lsn Rückgrat kommen. Ognn sedneiden Lie
den Oräten entlang und lösen so die Oräte
bergus. Nit einem sin^iAön Orikk gm Raupt-
Arät ^isdt mgn mit VeiodtiFkeit alle Oräts
bergus. dàt erst, ngekdsm der Vised uoob

Assalxen vurde, kommt er guks Veusr.

Vas Oäm p ken Asbt so vor sieb: O!s
Rassvrole vird mit Lutter ausAestrieken,
dann lsAt mgn den Vised binein und ^!bt
soviel lVsissivsin darüber, dass der Vised
kaum balb Zedeokt vird. Oie Vkanne nu-
deeken und langsam, unxekädr ?ekn Ninutsn
koeden lassen; den Vised anriobten, den
Rest des VVeinss kür die Laues vervsndsn,
die mit dem Vised serviert vird. (Laues Roi-
landaise, Vomatsnsauos uZM.)

Lsdr Aut sind Odampi^nons auk Vised,
kilets AölsKt. Nanodmal serviere lob auob

den Vised mit Aödaokten Vomaten, die iod
auk den Vised IkAS. vas Oan?s überZissse
ied in diesem Vall mit einer Laues Rolian-
daise.

led möedts Idnsn anraten, Oolin, Lols
oder Ourbot soviel als möKlied ?u dämpken,
veil auk diese ^.rt der keine Ossodmaok am
besten ksrvortritt. àod Lüssvasssrkisode
sind natürlied Aut xedämpkt, 2. lZ. die ver-
sokiedenen Veleken, Rötel, Vluss-^adndsi
usv.

Ver beste Vised, den iod kenne, ist die
Vorells. Oeider ist sie reodt teuer, bis
?u Vr. R) das Rilo. Vs Aibt aber Vorsilen
und Vorellen. Rönnen Lie untsrsekeidsn?vi-
soden lZaod- und ^uodtkorsllsn? Laedkorsllen
sind um eins Ruanoe keiner als Auedtko-
rsilen. ^ u e kt - und Raedkorellen sind
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zwar fast das gleiche. Sie werden alle im
Bache aufgezogen und nehmen also fast die
gleiche Nahrung zu sich. Aber Bachforellen,
d. h. wilde Bachforellen sind doch besser,
und zwar hängt das damit zusammen, dass
die Zuchtforellen in der Gefangenschaft
nicht gerne fressen. Sie müssen extra ge
füttert werden und haben deshalb ein
anderes Fleisch als wilde Bachforellen.

Verlangen Sie nie zwischen 1. Oktober,
und 1. Februar Bachforellen, denn während
dieser Zeit besteht ein Fischverbot für
Bachforellen. Sie sollten nicht mehr als zwei
Jahre alt sein, d. h. 120 bis 150 Gramm
schwer. Grössere Fische haben nicht mehr
den feinen Geschmack. Jeder bessere Gast
refüsiert eine Bachforelle, die 220 bis 250
Gramm schwer ist, denn je älter die Forelle,
um so zäher ihr Fleisch. Ist das etwa beim
Rind nicht genau gleich

Etwas Besonderes sind Forellen nach
Zugerart, d. h. die Forellen werden so
zubereitet wie die Zugerröte 1. Zugerrötel
ist eine der besten Delikatessen, die ich
kenne. Sie bekommen sie aber nur iy2
Monate lang, vom 15. November bis Ende
Dezember und sie sind nie mehr als 80 bis
90 Gramm schwer.

Luganerrötel und Aegerierötel sind auch
recht gut, aber sie sind doch etwas grösser
und reichen punkto feinen Geschmack nicht
an die Zugerrötel heran.

Die Zubereitung nach Zugerart :

Etwas Echaloppe wird mit verschiedenen
Kräutern : Estragon, Schnittlauch, Peterli
und wenn möglich mit etwas Kerbelkraut
gedämpft. Man löscht mit gutem Weisswein
ab, würzt die Sauce und kocht die Forellen
und die Rötel langsam darin. Man serviert
sie mit der gleichen Sauce.

Ich weiss, dass jede Hausfrau einen
Widerwillen hat, lebende Forellen zu kaufen.
Ich habe nichts gegen das Kaufen von toten
Forellen, aber dann schauen Sie wenigstens
darauf, dass Sie sie nie blau servieren,
sondern nur noch zum Braten verwenden. Eine
Forelle, die schon einige Stunden tot ist,
wird beim Kochen im Wasser nicht mehr
blau, sie streckt auch den Schwanz nicht
mehr in die Höhe und hat vor allem nicht
mehr den gleichen Geschmack.

Der korpulente Herr süßt___
seinetäglichen Getränke wie Kaffee, Tee, Limonade
mit Hermes Saccharin-Tabletten
wodurch er sich vor weiterem Fettansatz durch
Zucker bewahrt. Das Produkt wirkt nur süßend,
ist absolut unschädlich und ohne Nebengeschmack.

Wir liefern gratis hübsche flache Saccharin-Döschen,

die bequem in der Westentasche mitgeführt
werden können.

HERMES A.-G., ZÜRICH 2
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svar kasì das Alsiobs. Lis verdsn alls im
Lacks aukAk20Asn und nsbmsn also last dis
Alsiobs klabrunA 2U sieb. ^kbsr Laekkorsllsn,
à. k. vilds Lasbkorsllsn sind doeb bssser,
und 2vsr bänAt das damit 2usammsn, dass
dis Auektkorsllsn ill der OskanAensebatt
nisbt Asrns krssssn. Lis müssen sxtra As
küttsrt vsrdsn und baden dssbalb sill all-
dsrss ?'.mscli als vilds Laekkorsllsn.

VerlanASll Lis vis 2viseksn 1. Oktober
ulld 1. Lsbruar LaebkorsIIsn, dsllll väbrend
disssr ^sit bsstsbt sin Lisedvsrbot kür Laob-
korsilsll. Lis soiitsll nisbt insbr als 2vsi
dabrs ait sein, d. k. 12V bis ISO Orainm
sekvsr. Orösssrs Liseks babsn nisbt mskr
dsn ksinöll Ossebmask. dsdsr bssssrs Osst
rsküsisrt eins Laebkorells, die 22V bis 250
Orsillin sekvsr ist, denn älter dis Oorslls,
um so 2äbsr ibr Llsiseb. Ist das stva beim
Rind nisbt xsnau Alsieb?

Rtvas Lssondsrss sind Rorsllsn nasb
TuAsrart, d. b. dis Rorsllsn vsrdsn so 2ubs-
rsitst vis dis AuAsrrötsl. ^UAsrrötel
ist sins dsr bsstsn Oslikatssssn, dis ieb
ksllns. Lis bskommsn sis aber nur 1)^ Klo-

llats lanA, vom 15. klovsmbsr bis Rnds Os-
2smbsr und sis sind nis msbr als 8V bis
9V Oramm sokvsr.

OuAansrrötsl und ^SAsrisrötel sind ausb
rsebt Auì, absr sis sind dock stvas Arösssr
ulld rsivbsn punkto ksinsn Ossebmaek nisbt
an dis ^uAerrötsl ksran.

Ois ^ubsrsitunA nasb ^UAsrart:
Rtvss Rebalopps vird mit vsrsebisdsnsn

Rräutsrn: RstraZon, Lebnittlaueb, Lstsrli
und vsnll möAÜeb mit stvas Rerbslkraut
Asdämpkt. Klan lösebt mit Autsm Wsissvsiu
ab. vür2t dis Lause und koebt dis Rorsllsn
und dis Rötel lanAsam darin. Klan ssrvisrt
sis mit der Alsieben Laues.

leb vsiss, dass jeds Rauskrau sinsn KV1

dsrvillsn bat, lsbsnds Rorsllsn 2U kauksn.
leb kabs niebts ASAsn das Rauksn von toten
Rorsllsn, absr dann sekauen Lis vsniAstsns
darauk, dass Lis sis nis blau ssrvisrsn, son
dsrn nur noeb 2um Lrstsn vsrvsndsn. Lins
Rorslls, dis sebon siniAS Ltundsn tot ist,
vird beim Roeksn im Wasser nisbt mskr
blau, sis strsekt sueb dsn Lekvan2 nisbt
msbr in dis Röds und bat vor allem nisbt
mskr dsn Alsiebsn Ossebinaelc.

lDSt» korpulente >->err -->">kk1

seinet3^Iickk>n(Zetränkewie Kaktee, 7ee. l.imonaäe

woäurck er sick vor weiterem Fettansatz 6urck
Mucker dewakrt. Das proäukt wirkt nur sllLenci,
ist absolut unsebäcilick unä obne biebenZescbmack.

//ac/ie
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in Werkstätten
und Fabrikräumen zu tun haben — wie
froh sind Sie dann, wenn Sie abends müde
nach Hause kommen und vor dem Abendessen

sich noch rasch mit einer Dusche

warmemfliessendemWasser

von allem Staub und Schmutz entledigen
und erfrischen können. * Wieviel
nützlicher aber ist ein „CUMULUS"
Warmwasserboiler erst für die Hausfrau, sie,
die jeden Augenblick warmes Wasser zur
Hand haben muss! Dabei ist diese
Warmwasser-Zubereitung mit dem

sehr vorteilhaft, da sie durch den billigen
Nachtstrom geschieht. Cumulus ist der
beliebteste Boiler, über 15,000 sind im In-
,c— u.Ausland im Betriebe. Der

Cumulus - Boiler ist nach
bewährten Grundsätzen
und Erfahrungen
konstruiert. * Verlangen Sie
unsern Prospekt. Er wird
Ihnen gerne kostenlos
zugesandt und gibt Ihnen
wissenswerte Auskunft.

Der Fachmann bereitet eine schöne
Forelle folgendermassen zu : Mit einem kurzen
Schlag auf den Kopf wird das Tier getötet.
Dann legt man den Fisch in einen Teller
und giesst ganz wenig Essig darüber. In
einer Pfanne bereitet man Fischsud, d. h.
kochendes Wasser mit Zwiebeln, Rüben,
etwas Pfefferkörner und einem Lorbeerblatt.
Sobald das Wasser kocht, kommt die
ausgenommene Forelle hinein. Man lässt sie
eine halbe Minute aufkochen, zieht die
Pfanne vom Feuer weg und lässt die Forelle
noch 5 Minuten im heissen Wasser ziehen
Zu Forellen gehören Salzkartoffeln und gute
zerlassene Butter oder eine Sauce Hollandaise.

Ich kann mir überhaupt keine Fische
denken ohne Salzkartoffeln. Zu Forellen
serviert man nie eine Garnitur, unter keinen
Umständen

Braten kann man die Forellen, selbst
wenn sie schon einen Tag lang tot sind.
Die gebratene Forelle heisst auf
dem Menu « à la meunière ». Sie wird mit
Salz und Pfeffer gewürzt, in Mehl getaucht
und kommt dann in eine Bratpfanne, in die
man halb Oel und halb Butter gegeben hat.
Der Fisch braucht nicht im Fett
unterzutauchen. Zirka 10 Minuten wird er auf starkem

Feuer angebraten und dann auf schwachem

Feuer noch etwas ziehen gelassen. Nun
wird er auf die heisse Platte angerichtet,
mit Zitronensaft beträufelt, und etwas
gehackte Kräuter und heisse Butter darüber
gegeben.

Die Zubereitung von Forellen frites
(gebackene Forellen) : Gereinigt, in Milch
und Mehl getaucht, in einem geschlagenen
Ei gewendet und in sehr heissem Oel
gebacken. Nach 5 Minuten wird der Fisch aus
der Pfanne genommen, gut abgetropft, etwas
gesalzen, mit Sauce Mayonnaise oder Sauce

Tartare serviert. Sauce Tartare ist gewöhnliche

Mayonnaise mit gehackten Gurken und
etwas Kräutern.

Genau wie die Forelle gekocht, gebraten
oder gebacken wird, lassen sich alle andern
Fische, auch die Meerfische kochen, braten
oder backen. Eine blaugekochte Forelle
kann auch kalt gegessen werden. Man lässt
sie einfach im Wasser liegen, in dem sie

Fr. SauterAG
BASEL

Auskunft erteilen die Elektrizitätswerke^und HH. Installateure

uuà ?a1>rilîrâo!iieii tun daben — wie
Lroìì sinâ 8ie ciann, wenn 8ie sbenà inûâe
nsà Han8e tîvnnnen nnâ vor âeni ^denà-
e3sen sieìi noâ ra3à niit einer Vu8eiie

von allem Ltaub und Lebmuà entledigen
und orkriseben können. » wieviel nüt?-
lieber über ist ein „klllVlllkllL" Varm-
wasser-Boiler erst kür die llauskrau, sie,
<lie Zeilen ^tugenbliek warmes Vasser /ur
Band baben innss! Dabei ist diese Varin-
wasser-Anbereitung mit ilem

sebr vorteilbakt, à sie dnreb den billigen
Maebtstroin gesebiebt. Kumulus ist der
beliebteste Boiler, über 15,000 sind im In-

u.Vusland im Betriebe. Der
Kumulus - Boiler ist nacb
bewäbrten Krundsätaen
und Rrkabrungen Kon-
struiert. ^ Verlangen 8ie
unsern Brospekt. Kr wird
Ibneu gerne kostenlos ^u-
gesandt und gibt Ibnen
wissenswerte Vnsknnkt.

Der Raokmann bereitet eins soköns ?o-
rello kolASndermasssn 2U: Alt einem kurzen
Leklax auk den Xopk wird das Vier Aetötst.
Dann leM man den Risok iu einen Relier
und Messt xan? weni^ Rssi^ darüber. In
einer Rkanns bereitet man Risoksud, d. b.
koobendes IVasser mit Awiebeln, Rüben, et-
was Rkskksrkörnsr und einem Lorbeerblatt.
Lobald das IVasser kookt, kommt die aus-

Asuoinmens Rorslle kinoin. Nun lässt sie
eins Kalbs Minute aukkookon, ?iskt die
Rkanns vom Reusr wex und lässt die Rorslle
noek 5 Minuten im ksissen IVassor kieken
Au Rorsllen xekören Lslàsrtokksln und Zute
verlassene Butter oder eine Laues Bollan
daise. lok kann mir überksupt keine Riseke
denken okno Lal^ksrtokksln. Au Rorsllen
serviert man nie sine Klarnitur, unter keinen
Umständen!

Braten kann man die Rorsllen, selbst
wenn sie sokon einen RaA lanA tot sind.
Die Aebratsno Rorslle ksisst auk

dem Menu « à la meunière ». Lis wird mit
Là und Rkekker Aswür?t, in Meld Astauekt
und kommt dann in eins Bratpkanns, in die
man kalb Del und kalb Butter xvMben kat.
Der Risek brauokt niokt im Rett untsr^u-
tauoksn. Airka 10 Minuten wird er auk starkem

Reuer anxsbrstsn und dann auk sekwa-
ekem Reuer noek etwas sieben Aslasssn. llun
wird er auk die keisss Rlatte an^erioktst,
mit Aitronensakt beträukslt, und etwas Zs-
kaekts Rräuter und keisss Lutter darüber
ASZebsn.

Die AubereitunA von Rorsllen k rites
(Asbaoksns Rorsllen) : Ksrsinixt, in Milok
und Askl Aetsuekt, in einem AeseklsAsnsn
Ri xewsndst und in sskr keisssm Del As-
baoksn. Rlaok S Minuten wird der Risok aus
der Rkanne Zenommsn, Mit abxetropkt, etwas
Kosal^sn, mit Lauoe Majonnaise oder Laues
Rartars serviert. Laues Tartars ist ASwökn-
lioks Majonnaise mit Askaektsn kurksn und
etwas Rräutsrn.

Kenau wie die Rorslle Aekookt, Zebraten
oder Aebaeksn wird, lassen siek alle andern
Riseke, auek die Mesrkiseks koeksn, braten
oder baoksn. Ring blauxekoekte Rorslle
kann auek kalt xsAksssn werden. Man lässt
sie oinkaek im IVasser lioZen, in dem sie

?r. Sauter^Q
B L, 8 D I.

^uskunkt erteilen ciie LlektriZlitätswerke^unct Installsteure



gekocht wurde und serviert sie kalt mit
Mayonnaise, aber spätestens nach einem Tag.

Fische sollten immer in Oel gebacken
werden und nicht in Fett oder Butter. Sie

in Butter zu backen wäre eine Verschwendung

und überdies verliert der Fisch seinen
Geschmack. In Oel wird jeder Fisch knusperiger

als im Fett oder in Butter. Forellen sind
im Winter besonders teuer. Sie kosten Fr. 10

bis 12, währenddem Sie im Sommer schon für
Fr. 7 gute Forellen erhalten.

Im Winter wird der Salm Lachs genannt.
Bei uns in der Schweiz ist der Basler Lachs
d. h. der Salm, der im November den Rhein
hinauf bis Basel kommt, um zu laichen,
besonders bekannt. Nach dem Laichen nennt
man ihn Lachs. Deshalb gibt es im Winter
überhaupt keinen frischen Salm, nur Lachs.
Der Salm ist rot, der Lachs blassrot. Lachs
wird gewöhnlich in Tranchen geschnitten
und ungefähr 15 Minuten auf ganz schwachem

Feuer gekocht und serviert wie die
Forelle. Er kann aber auch gebraten werden.

Gewiss kennen Sie die Spezialität
«Lachs àla Bâloise»: der Lachs wird
leicht gebraten. In einer andern Pfanne
werden Zwiebeln gedämpft, die dann mit
etwas brauner Butter und Fleischsauce über
den Fisch angerichtet werden. Wie alle
Fische kommt auch der Lachs mit Salzkartoffeln

auf den Tisch. Der Salm ist im Frühling

am besten, am billigsten aber ist er im
Sommer. Er wird mit einer Sauce Hollandaise

oder zerlassener Butter und zu warmer

Mayonnaise oder Sauce Tartare zu kaltem

Salm serviert.
Die kleinen Zürichseefische, die Egli, sind

am besten nur gebacken. Man backe sie

recht knusperig, damit sich die Gräte leicht
lösen. Ganz kleine Fische werden ja
gewöhnlich mit den Gräten gegessen.

Ein billiger und guter Fisch ist im Winter

der K a b 1 i a u. Er ist sehr leicht in der
Zubereitung. Man schneidet ihn in Tranchen

und legt ihn für zirka 10 Minuten in
den kochenden Sud. Ueber den angerichteten

Fisch werden in Butter geröstete Zwie-
beln gegeben. Besser wird diese Sauce, wenn
man etwas Fleischsauce dazu gibt.

Sie möchten sicher gerne wissen, wie ich

3d) ittcifi dit gutes mittel
Sur Deinen Kaffeetranh:
3mei Drittel une ein Drittel,
3roei:..8of)nen und eins:..

@in .gufaij Don einem ©rittet grand
Special, gu grnei ©rittet ftaffee»
putoer f)at fid) alg bag befte 3t e=

gept betuä[)rt, um einen mirftid)
guten, fräftigen, buftenben Saffee
gu erfjatten. grand ©pegiat tjott
aug bcm töo^nentaffee alte feine
guten ®igenfd)aften erft ridjtig E)er=

aug, unb man fpart aujjcrbem
am Kaffee.

SSergifs eg nid)t: ®g

gibt attertjanb
für ben fiaffee, aber —
eg getjt feiner über
grand ©pegiat. 3m
gelben Karton, mit ber

$affeemüt)te.

71

gekoobt vuràs uuà serviert sie irâ wit
An^onunise, nber spnisstsus unob einemIng.

kisobe sollten immer in Osl gebnoken
vsràsu uuà niolit in kski oàer Lutter. Lie
in Lutter ?u bnoksu vnre eine Vsrsobvsu-
àuug uncl überäiss verliert âsr kisob seinen
kesobmnok. In del virà fsàer kisob knuspe-
riger gls im Lett oàer in Lutter. korsllsu sind

im tinter besouàsrs teuer. Lie kosten kr. 1l)

bis 12, vnbreuààem Lis im Loinmsr sobou kür

kr. 7 guks korellsu srbnlteu.

Im IVinter virà àer 8 gl m knobs geunuut.
Lei uns in àer Lobvei^ ist âsr Lnsler knobs
à. b. âsr Lnlm, âsr im blovember äsn L-Keiu
blunuk bis Lnssl kommt, um ^u Iniobeu, bs-
sonàsrs bskgnnt. blnob àsm kniobsu nennt
mgn ibn knobs. Oesknlb gibt es im IVintsr
übsrbnupt keinen krisobsn Lnlm, nur knobs.
Der Lglm ist rot, àer knobs blnssrot. knobs
virà gsvöbullok in krnuobsu gssobuittsn
unà uugeknbr 15 Ninuten nuk gnu^ sobvn-
obsm ksusr gekoobt unà serviert vis àis
koislls. kr kann über nuob gebrnteu vor-
äsn. Llsviss kennen Lis àie Lpsàlitnt
«Kgobs àln Ln I ois o » : àer knobs virà
leiobt gsbrntsu. In einer nnàern kknuue
veràsu Zviebslu goànmpkt, àis ànnn mit
stvns brnunsr Lutter unà kleisobsnuos über
àen kisob nngoriobtot vsràeu. ^Vis alle
kisobe kommt nuob àer knobs mit Làksr-
tokksln nuk àen kisob. Der Lnlm ist im krüb-
liug nm besten, nm billigsten aber ist er im
Lommsr. kr virà mit einer Lnuos llollnu-
àniss oàer verlassener Lutter unà ^u vnr-
mer Nnzmnnniss oàer Lnuos knrtnrs su kni-
tsm Lnlm serviert.

Die kleinen Züriobssskisobs, àie Kgli, sinà
nm besten nur gobnoksu. Ann bnoks sie
reobt knusperig, ànmit sieb àis drnts leiobt
lösen. (Inn? kleine kisobe veràeu fn gs-
völmliok mit àen Llrntsu gegessen.

kin billiger unà guter kisob ist im IVin-
ter àer IL n blinu. Kr ist sebr leiobt in àer
Zubereitung. Ann sobnsiàet ibn in krnu-
oben unà legt ibn kür xirkn 10 Ainutsn in
àen koobenàsn Luà. lieber àen nngsriobts-
ten kisob veràeu in Lutter geröstete Zvie-
dein gegeben. Lesser virà àiess Lnuos, venu
mnn stvns kleisobsnuos àn^u gibt.

Lie möobtsn siober gerne vissou, vis iob

Zch weiß ein gutes Mittel

M Seinen ltasseetrank:
Zwei vrittei und ein Drittel,
Zwei:.. Bohnen und eins:..

Ein Zusatz von einem Drittel Franck
Spezial, zu zwei Drittel Kaffeepulver

hat sich als das beste
Rezept bewährt, um einen wirklich
guten, kräftigen, dustenden Kaffee
zu erhalten. Franck Spezial hvlt
aus dem Bohnenkaffee alle seine

guten Eigenschaften erst richtig
heraus, und man spart außerdem
am Kaffee.

Vergiß es nicht: Es
gibt allerhand Zusätze
für den Kaffee, aber —
es geht keiner über
Franck Spezial. Im
gelben Karton, mit der

Kaffeemühle.
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Tief ins
Volk
gedrungen

ist der Gebrauch von

Maggi's Suppen, weil
sie dem Bedürfnis nach

einer schnellfertigen,
guten und preiswürdigen

Suppe auf
vollkommene Art entsprechen.

Maggi's Suppen

sind in jeder Beziehung

Qualitätssuppen. Eine

Garantie für ihre Echtheit

ist der Name Maggi

und die Fabrikmarke
Kreuzstern aufgelb und

roter Packung.

die Sauce Hollandaise mache, die so
oft zu einem Fisch serviert wird. Ich
zermalme einige Pfefferkörner und lasse sie in
einem Esslöffel Essig in einer Kasserole
kochen, bis alle Flüssigkeit verdampft ist.
Ueber die in der Pfanne verkalteten
Pfefferkörner schlage ich ein oder mehrere
Eigelb, je nach der Personenzahl, für die die
Sauce reichen muss : pro Person das Eigelb
von einem halben Ei. Das Eigelb schlage
ich auf schwachem Feuer schaumig und
giesse ganz langsam in einem Wasserbad
zergangene Butter hinein, pro Person 60
Gramm Butter. Nachher salze ich und gebe
den Saft einer halben Zitrone (nicht mehr)
hinzu. Die Sauce wird nun probiert, ob sie

genügend gesalzen ist, dann durch ein feines
Tuch passiert und kann serviert werden.
Wahrscheinlich erstaunen Sie die Pfefferkörner,

die ich am Anfang nehme. Das ist
eines unserer Geheimnisse. Sie gehören zum
alten Rezept der Hollandaise, da sie ihr den
würzigen Geschmack geben, der sie auszeichnen

soll.
Es kann vorkommen, dass die Sauce

Hollandaise sich scheidet. Zwei Fehler sind
meistens schuld :

1. Die Eier werden nicht gut schaumig
geschlagen. 2. Sehr oft wird die Butter zu
heiss gemacht. Sie darf nur geschmolzen,
nicht aber erhitzt werden, da sonst das
Eigelb scheidet.

Servieren Sie die Sauce Hollandaise auf
keinen Fall heiss, sondern nur lauwarm. Der
goldene Mittelweg ist auch hier wie immer
das Richtige : Ist die Sauce zu heiss, so
scheidet sie; ist sie zu kalt, so stockt sie.
Lauwarm aber muss sie sein.

Auch Tomatensauce ist gut zu einem
Fisch. Ich lasse einige Kalbsknochen in Butter

ganz wenig anbraten mit verschiedenen
Gemüsen wie Sellerie, Lauch, Zwiebeln,
Lorbeer, Nelken. Ich bestäube es mit Mehl, gebe
eine kleine Büchse konzentrierte Tomatensauce

hinein, lasse alles zusammen etwas
anbraten und lösche mit Rotwein ab. Mit
ganz wenig Wasser lasse ich die Sauce eine
Stunde kochen und passiere sie.

Etwas einfacher ist es, wenn man ein
wenig Butter in einer Eisenpfanne zergehen
lässt, etwas Büchsentomatensauce dazugibt
und mit ein wenig Bratensauce alles 5 Minuten

kochen lässt. Natürlich ist die erste Art
der Zubereitung viel besser, denn die
Kalbsknochen geben der Sauce die Kraft.

?ìsk ÎN5

Volk
geclrungen

»t cter Ledrsuch von
HHsggi's Suppen, v/eii

sie ciem Sectürknis nsch

einer schnelikertigen,
guten unci preisv/ür-
ciigen Suppe suk voSI-

kommene ârt entsprechen.

k^eggi s Suppen

sineS inje^erSeriehung
Quslitätssuppsn. Nine

Garantie kür ihre Echtheit

ist cter ^Ssme ö^sggi

unct eSie ?sdrikmsrks
Kreuzstern sukgeid unct

roter Packung.

âis Laues IZollanàaiss masks, âis so
okt ?.u sinsm Oisvk serviert virà. led ^sr-
malms siniM Oksklsrkörnsr unâ lasss sis lu
sinsm Osslökksl OssiZ in sinsr Ivasssrols
koeksn, dis alls OlüssiZksit vsrâampkt ist.
Ilsbsr âis in âsr Lkanns vsrkaltstsn ?ksk-
ksrkörnsr seklaZs iok sin oàsr mskrsrs Oi-
Aslk, js naok âsrOsrsonsn^akl, kür âis âis
Laues rsivksn innss: pro Osrson âas OiAsld
von sinsin kalksn Oi. vas OiAslk soklaZs
iok auk sekvaoksm Osusr sokaumiA unâ
ssissss xan? langsam in sinsin IVasssrkaâ
?srAS.NASns ZZuttsr kinein, pro Osrson 60
Oramm Luttsr. Naokksr sal^s iok unâ xsks
àsn Lakt sinsr kalksn titrons (niekt mskr)
kin^u. Vis Laues virâ nun prokisrt, ok sis
AsnûMnâ Msal^sn ist, âann àurek sin ksinss
Ouok passisrt unâ kann ssrvisrt vsrâsn.
IVadrsoksinllok srstaunsn Lis âis Lkskksr-
körnsr, âis iok ain ^nkanx nskms. Vus ist
sinss unssrsr Osksimnisss. Lis Aekörsn ^um
altsn lks^spt âsr klollanàaiss, âa sis ikr àsn
vür^iAsn Ossekmaok Ksbsn, âsr sis aus?siok-
nen soli.

Os kann vorkoininsn, àass âis Laues
klollanàaiss siek soksiàst. Ovsi Osklsr sinà insi
stens sokulà:

1. Ois OIsr vsrâsn nioilt Kut sekaumiA
AksoklaAsn. 2. Lsirr okt virà âis Lutter ?u
ksiss Asmaekt. Lis àark nur xssekmàsn,
niekt aksr erkit^t vsrâsn, âa sonst âas Oi-
Aslk seksiâet.

Lsrvisrsn Lis âis Laues llollanàsiss auk
ksinsn Oall ksiss, sonâsrn nur lauvarm. Osr
Aoiàsns NittslvsA ist auok kisr vis iininsi
àas llioktiM: 1st âis Laues ?u ksiss, so
soksiàst sis; ist sis ?u kalt, so stockt sis.
Oauvarm aber inuss sis ssin.

àok Oomatsnsauosist Aut ?u sinsm
Oìsok. Iok lasss sini^s lvalksknooksn in Lut-
tsr Aan? vsniA andratsn mit vsrsekisâsnsn
Osmüssn vis Lsllsris, Oauek, ^visdsln, Oor-
kssr, Nslksn. leii dsstäubs ss mit Nslil, Asbs
sins KIsins Lüeliss kon^sntrisrts Oomstsn-
sauos kinsin, lasss allss Zusammen stvas
ankratsn unâ löselis mit Rotvsin ad. Ait
Tan? vsniA IVasssr lasss isk âis Laues sins
Ltunàs koeksn unâ passisrs sis.

Otvas slnkaeksr ist ss, vsnn man sin
vsniA lZuttsr in sinsr Oissnpkanns ^srAslisn
lässt, stvas lZüekssntomatsnsaues âa?uAÎdt
unâ mit ein vsniA Lratsnsaues allss 5 Ninu-
tsn koeksn lässt. Natürlich ist âis srsts ^.rt
âsr ^udsrsitunA visl dssssr, âsnn âis Lialbs-
knoolisn Asdsn âsr Laues âis Nrakt.
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