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KUCHEM*

DER KULINARISCHE VOLKERBUND
7. Rezepte aus England

Hot-pot Schottische Eier
Das ist ein Eintopfgericht, das in England

sehr oft am Waschtag gemacht wird,
da es nicht viel Arbeit gibt. Am besten
wird es, wenn man nicht zu fette
Schafskoteletten dazu verwendet. Man kann aber
auch andere Koteletten oder auch
irgendwelches andere Fleisch brauchen.

In eine feuerfeste Schüssel gibt man eine
Lage von mageren Schafskoteletten. Darüber

kommt eine Lage grob geschnittener
Zwiebeln, dann wieder eine Lage Koteletten,
dann wieder Zwiebeln. Zu oberst legt man
in etwa vier Stücke geschnittene Kartoffeln.
Fleisch und Kartoffeln werden nach
Geschmack gesalzen. Man giesst Wasser hinzu,
etwa bis zur Hälfte des Gerichtes. Nun deckt
man mit einem Deckel zu und lässt den Hotpot

etwa 1 y2 Stunden im Ofen dämpfen.
Kurz vor dem Anrichten entfernt man den
Deckel, damit die obern Kartoffeln schön
braun werden. Man serviert das Gericht in
der gleichen Schüssel.

Mrs. Mc Carthy, in Finchley, England.

Shephard-Pie
Am besten wird diese Pie mit Fleischresten.

Man verhackt sie fein, gibt Zwiebeln
und nach Belieben 1 bis 2 aufgelöste Maggi-
wiirfel und Tomaten dazu. Das so
vorbereitete Fleisch kommt in eine feuerfeste
Schüssel. Man streicht eine dicke Lage
fertige Kartoffelpüree darüber. Damit er
hübsch aussieht, garniert man die Kartoffeln,

indem man mit einer Gabel Gitter zieht.
Im Ofen lässt man das Gericht heiss werden,
bis die Kartoffeln braun sind.

Mrs. Mc Carthy

5 Eier, zirka 450 Gramm Brät, Brösmeli.
Vier Eier werden hart gesotten, das

Brät in 4 Teile geteilt und jedes geschälte
Ei mit einem dieser 4 Portionen umgeben.
Man rollt die mit Brät umgebenen Eier im
zerklopften 5. Ei und in Brösmeli und bäckt
sie schwimmend im Fett bis sie goldbraun
sind. Wenn erkaltet, schneidet man sie in
Hälften und serviert sie auf grünen
Salatblättern. S. Schneebeli, früher in England.

Madeira Cake
Ys Pfund Mehl, Yk Pfund Butter, Y\ Pfund

Zucker, 3 Eier, 1 Teelöffel Backpulver, 1

Esslöffel Milch, etwas geriebene Zitronenschale.

Man rührt die Butter schaumig,
gibt den Zucker hinzu und verrührt alles
mit den vorher etwas zerschlagenen Eiern.
Dann mischt man das Mehl mit dem
Backpulver und zuletzt die Milch darunter. In
einem mit Butter ausgestrichenen Kuchenblech

bäckt man den Cake in % Stunden
im mässig warmen Ofen. Man kann den
Kuchen mit kandierten Früchten oder Citronat
hübsch garnieren. Mrs. Mc Carthy.

Englischer Plum-Cake
Yz Pfund Butter, 1 schwaches Pfund Mehl,

Yi Pfund Grieszucker, Y2 Pfund Sultaninen,
Yk Pfund Rosinen, 4 ganze Eier, 2 Kaffeelöffel

Backpulver, die geschabte Rinde von
zwei Zitronen. Man bereitet einen dicklichen,
geriebenen Teig, indem man zuerst Butter
und Mehl miteinander zerreibt, dann das
Backpulver hinzufügt und zuletzt den Zuk-
ker und alle übrigen Zutaten darunter
mischt. Damit der Teig nicht zu dick bleibt,
gibt man zwei Esslöffel Milch darunter. Der
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Not-pot Lodottisods D i s r

Das ist sin Dintopkxsriodt, àas in DnZ-
lanà ssdr okt am Masodtax xsmaodt virà,
à ss niodt visl ^rdsit xidt. ^.m dsstsn
virà ss, vsnn man niodt ?u kstts Lodaks-
kotslsttsn àa^u vsrvsnàst. Nan kann adsr
auod anàsrs Ivotslsttsn oàsr auod irxsnà-
vslodos anàsrs Dlsisod drauodsn.

In sins ksusrkssts 8odüsssl Aidt man sins
DaAS von maAsrsn 8odakskotslsttsn. Dar-
üdsr kommt sins Daxs xrod Assodnittsnsr
Tvisdsln, àann visàsr sine Da^s lvotslsttsn,
àann visàsr ^visbsln. !^u odsrst lsxt man
in stva visr Ltüoks xssodnittsns Dartokksln.
Llsisod unà Xartokksln vsràsn naod Os-
sodmaok Assal^sn. Nan Aissst "iNasssr din?u,
stva dis ^ur Nälkts àss Osriodtss. Nun âsokt
man mit sinsm Dsoksl ^u unà lässt àsn Hot-
pot stva 1>s Ltunàon im Dksn àâmpksn.
Dur? vor àsm àriodtsn sntksrnt man àsn
Dsoksl, àamit àis odsrn Dartokksln sokön
draun vsràsn. Nan ssrvisrt âas Oeriodt in
àsr Alsiodsn 8odüsssl.

Ars. NoDark/îz/, à F'àâez/- àAàck.

8dopdarà-l?is
^m dsstsn vàrà àisss Lis mit Dlsisodrs-

stsn. Nan vsrdaokt sis ksin, ^idt ^vàsdsln
unà naod Lslisdsn 1 dis 2 aukxslösts NaM-
vürksl unà Domatsn âa?u. Das so vor-
dsrsitsts Dlsisod kommt in sins ksusrkssts
Lodüsssl. Nan strsiodt sins àieks Daxs ksr-
tiKs Dartokkslpurss äarüdsr. Damit sr
düdsod aussisdt, xarnisrt man àis Dartok-
ksin, inàsm man mit siner Oadsl Oittsr ?isdt.
Im Dksn lässt man àas Osriokt ksiss vsràsn,
dis àis Dartokksln draun sinâ.

Ars. No Oark/êA

ô Disr, ?irka 45V Oramm Lrät, Lrösmsli.
Visr Dior vsràsn dart Assottsn, àas

Lrät in 4 Dsils Astsilt unà ^sâss xssodälts
Di mit sinsm àiossr 4 Lortionsn umAsdsn.
Nan rollt àis mit Lrät um^sdsnsn Disr im
?srklopktsn 5. Di unà in Lrösmoli unà däokt
sis sodvlmmsnà im Dstt dis sis Aolàdraun
sinà. IVsnn srkaltst, sodnsiàsì man sis in
Dälktsn unà ssrvisrt sis auk Arünon 8alat-
dlättsrn. 8. 8o/îKsebsiî, /rû/èsr à àzàM.

Naàsira Daks
Lkunâ Nsdl, k» Lkunà Luttsr, Lkunà

busker, 3 Disr, 1 Dsolökksl Laokpulvsr, 1

Dsslökksl Nilod, stvas Asrisdsns ^itronsn-
sodals. Nan rüdrt àis Luttsr sodaumiA,
gidt àsn ^uoksr din^u unà vsrrüdrt allss
mit àsn vorder otvas ^srsodlaKsnsn Diorn.
Dann misodt man âas Nsdl mit âsm Lsâ-
pulvsr unà ^ulotîit àis Nilod âaruntsr. In
sinsm mit Luttsr ausAsstriodsnsn Xmodsn-
dlsod däokt man àsn Daks in ^ Ltunàsn
im massif rvarmsn Dksn. Nan kann àsn Hu-
oden mit kanâisrtsn Drüodtsn oàsr Ditronat
dûdsod Karnisrsn. Nrs. 4/c Dsrk/îz/.

DnAlisodsr LIum-Daks
l?kunà Luttsr, 1 sodvaodss Dkunà Nsdl,

Lkunà Oriss^uoksr, ^ Lkunâ Lultaninsn,
Lkunà Losinsn, 4 xan^s Disr, 2 Takkss-

lökksl Laokpulvsr, àis Assodadts Linàs von
?vsi 2itronsn. Nan dsrsitst sinsn àiokliodsn,
xsrisdsnsn Isi^, inàsm man ^usrst Luttsr
unà Nsdl mitsinanàsr ^srrsidt, âann âas
Laokpulvsr dinnuküZt unà ^ulst^t àsn ?uk-
ksr unà alls üdrixsn Zutaten âaruntsr
misodt. Damit àsr Dsix niodt ?u âiok dlsidt,
Kidt man ^vsi Lsslökksl Nilod âaruntsr. Dsr
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Fut'Kinder: em 6eJur/nii
Kir E^dnke: ein Ifabsol
Kir*Alle : ein GenuM

Gibt es etwas Köstlicheres und gleichzeitig
Bekömmlicheres als die herrlichen Früchte wie
Erdbeeren, Aprikosen, Zwetschgen, Kirschen
und Mirabellen!
Schon allein der Gedanke an den Genuss dieser
Herrlichkeiten lässt uns das Wasser im Munde
zusammenfliessen

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
'/> 7<

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

Teig kommt in eine bebutterte Form. Es ist
wichtig, den Kuchen in einen recht heissen
Ofen, zu geben, um ihn dann langsam, zirka
1 Stunde lang zu backen. Den Ofen darf
man erst nach Ablauf einer halben Stunde
öffnen. Die Oberfläche des frisch gebacke-
nen Kuchens bedeckt man mit geschälten
Mandeln. Dieser Kuchen lässt sich sehr
lange aufbewahren und schmeckt ausgezeichnet

zum Tee. Mrs. Mc Carthy.

Lemon-Pie
Eine Pastetenform wird mit Blätterteig

ausgelegt. 3 Eier (wovon sogleich 2 Eiweiss
in einer Tasse beiseite gestellt werden), 1

Teetasse Zucker, % Teetasse Wasser, Schale
und Saft einer Zitrone, 1 Teetasse Maizena
werden gut untereinander gemischt und in
die Pastetenform geleert und in massiger
Hitze gebacken. Hierauf wird der Eischnee
von zwei Eiern über die gebackene Pastete
gelegt, mit Zucker bestreut und das Ganze
noch einmal in den Ofen geschoben bis der
Eischnee sich bräunt. (Es können zu dieser
Pastete auch Orangen verwendet werden.)

Frau Pfarrer Sp.

Apple-Pie
Fülle eine feuerfeste Schüssel mit klein

geschnittenen Aepfeln, Zucker nach Belieben

und etwas Wasser.

In die Mitte der Schüssel stelle ein
umgekehrtes Eierbecherchen und bedecke dann
die ganze Schüssel mit geriebenem Teig.
Mache einen Schnitt in den Teig gerade beim
Eierbecher, so dass der Dampf der Aepfel
hinaus kann. Statt Aepfel können auch
andere Früchte verwendet werden. Die Pie
kommt in einen warmen Ofen, bis der Teig
durchgebacken ist. Mrs. Mc Carthy.

Orange-Cake
3 Eier werden gewogen und deren

Gewicht in Butter, Mehl und Zucker abgewogen.

Die Butter wird schaumig gerührt und
hierauf der Zucker beigemengt. Schlage ein
Ei hinein, rühre gut, ein Drittel des Mehles
wird hineingesiebt und die abgeriebene
Schale und Saft einer Orange beigefügt.
Hierauf wird das zweite Ei hineingeschlagen,

Mehl, Schale und Saft der zweiten Orange
hinzugegeben, und mit dem dritten Ei
so fortgefahren. Mit dem dritten Teil des
Mehles werden noch 3 Kaffeelöffel Back-
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(^il)t es etwas ^ostlielieres uocl Aleieli^eitiZ Le
lcomiolielieres als die lierrlielieo Lrûelìte wie
Lràbeereo, Aprikose», ^wetseli^eo, Xirsâeo
und ^lirabelleo!
3elion allein 6er (^eclsolLe an clen (^enuss dieser
Herrliàl^eiten lässt uns <las Yasser irn Nunâe
snsaininenLliessen!

^lle âiese Lrüelite lialten 8ie «las Aanxe lalir
Linânreli 20 Ilirer Verlü^unA in «len

I^en^IzurAer-iüoinptttes
^ie «lanlîbar sin«l Ilinen lìn-e (^äste, «lenen 3ie
naeì» einAenonnnenein ^lalile „Len^linrKer ^oin-
potes" servieren! V^ie leneliten âie ^n^en Ikrer
I^inàer, wenn Lie ilinen siu leieliten Zpeisen

„Len^Lnr^er Lrüelite" Zelien!

Zie l^aulen in allen (^esekäkten «lie

I^eiT?iburAei'-(!vrlipt>te8

wie lolgt:
Lücdsea

V- '/>

^ptelmus ll. weiss —.75 1.2V

ZwetsekZeii, zan^e —.85 1.36

lVlirakelleii 1.— 1.65

veineolaoàen 1.— 1.65

^irseken, rote 1.36 2.26

bli-rlo-n. sekwarT 1.36 2.26

^eickselii mit Lteiii 1.36 2.26

/Vprikosen. kalke 1.36 2.25

vràkeereii 1.46 2.56

vlirsiek. kalke 1.86 3.46

vsiA kommt in sine bsbuttsrts vorm. vs ist
vioktiA, àsn ünoksn in einen rsokt keissen
vksn.^u Asbsn, uin ikn àann lanAsam, ^irka
1 Ltunàs lanA ?u baoksn. Den vksn àark
man erst naok ^.blauk einer kalbsn Ltunàs
ökknsn. vis vbsrkläoks àss krisok Asbaoks-
nsn Hnoksns bsàsokt man mit Assokaltsn
Nanâsln. visser Xuoksn lässt siok sskr
lanAS ankbsvakrsn nnà sokmsokt ausAS?eiok-
net ?um vss. Nrs. l/o

vsmon-vis
vins vaststsnkorm virà mit lZlättsrtsiA

ansAslsAt. 3 Vier (wovon soAlsiok 2 vivsiss
in sinsr vasss bsissits Asstsllt vsràsn), 1

vsstasss ^uoksr, vsstasss ^Vasssr, Lokals
nnà Lakt sinsr titrons, 1 vsstasss Nai^sna
vsràsn Ant nntsrsinanàsr Asmisokt nnà in
àis vaststsnkorm Aslssrt nnà in mässiAsr
vàs Asbaoksn. visrank wirà àsr Visoknss
von ^vsi Visrn iibsr àis Asbaoksns vaststs
AslsAt, nrit ^noksr bsstrsnt nnà âas Van^s
nook einmal in àsn VIsn Assokobsn bis àsr
Visoknss siok bräunt. (Vs könnsn ?u àisssr
vaststs anok vranAsn vsrvsnâst vsràsn.)

vrai« vf«rrsr 8x.

^.ppls-vis
vülls eins lsnsrkssts Loküsssl mit klein

Assoknittsnsn ^.spieln, vuoksr naok lZelie-
bsn nnà stwas lVasssr.

In àis Nitts àsr Loküsssl stslls sin nin^s-
kskrtss Visrbeoksroksn nnà bsàeoks àann
àis Kg,n?s Loknsssl mit Aerisbsnsin vsix.
Naoks sinsn Loknitt in àsn ?si^ Asraàs bsim
Visrbsoksr, so class àsr vampk àsr àpksl
kinaus kann. Ltatt ^.epksl können anok an-
àsrs vrtiokts vsrwsnàsì vsràsn. vis vis
kommt in einen varmsn vksn, bis àsr vsiA
ànrokAsbaoksn ist. Nrs. llo vart/cz/.

vranAs-Oaks
3 Visr vsràsn MvoASN nnà àsrsn Vs-

viokt in lZnttsr, Nskl nnà ?!uoksr abZsvo-
Asn. vis lZnttsr virà sokaumiZ Asrükrt nnà
kisranl àsr ^noksr bsiAsmsnAt. LoklaZs sin
Vi kinsin, rükrs Ant, sin vrittsl àss Nsklss
virà kinsinAssisbt nnà àis abAsrisbsns
Lokals nnà Lait einer VranAs bsiAsküAt.
visrauk virà àas ^vsits Vi kinsinAssokla-
Asn, Nskl, Lokals nnà Lait àsr ?vsitsn vranAs
kin^nASAsbsn, nnà mit âsm àrittsn vi
so kortAskakrsn. Nit àsm àrittsn vsil àss
Nsklss vsràsn nook 3 Lakksslökksl lZaok-
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pulver vermischt. Der Kuchen wird in einer
gebutterten Form während 45 Minuten
gebacken. Dieser Cake sieht weiss glasiert mit
Orangenschnitz-Garnitur sehr hübsch aus.

Frau Pfarrer Sp.

Rock-Buns
% Pfund Mehl, Yt Pfund Zucker, X Pfund

Korinthen, 100 Gramm Butter, 30—40 Gramm
Orangeat, 1 Teelöffel Backpulver, 1 Messerspitze

Ingwer, 1 Ei, etwas Milch.
Das Mehl wird gesiebt und die Butter hinein

gerieben, die gewaschenen Korinthen,
das fein geschnittene Orangeat, Backpulver,
Zucker und Ingwer beigefügt und alles tüchtig

vermischt. Das geklopfte Ei und die
Milch werden dazu gegeben und alle Zutaten
so zu einem steifen Teig gerührt. Davon
werden 15—20 Häufchen geformt und auf
einem eingefetteten Blech zirka 15 Minuten
lang im heissen Ofen gebacken.

J. Schneebell.

Trifle
Eine Bisquit-Torte wird in längliche, 1 bis

2 cm dicke Stücke aufgeschnitten. Diese
Schnitten werden in eine flache Platte
gelegt, mit einer guten Marmelade ausgestrichen

und mit ein wenig heisser Milch, Wein
oder Schnaps (je nach Belieben) befeuchtet.
Es können 3—4 oder mehr solcher Biskuit-
schnitten aufeinander gelegt werden, je nach
Bedarf. Zuletzt wird der Trifle mit einer
Vanillecreme Übergossen und mit Früchten
oder grob zerschnittenen Mandeln garniert.

Frau Pfarrer Sp.

Almond-Tart
Man macht einen geriebenen Teig aus %

Pfund Butter und schwach einem ^ Pfund
Mehl, einer Prise Salz und wenig Milch.
Diesen Teig wallt man aus und legt mit %
davon ein bebuttertes Blech aus. Dann
streicht man eine dünne Lage Konfitüre
darüber. Die nächste Lage ist eine Mandel-
ftillung : Y, Pfund gemahlene Mandeln, Vs

Pfund Grieszucker, 1—2 Eier. Alles gut
durcheinandergemischt und über die Konfitüre

gestrichen. Aus dem vorigen Teig
macht man ein Gitter über die Füllung. Man
bestreicht die Teigstreifen mit Milch, damit
sie schön glänzend werden. Im heissen Ofen
kann dieser Kuchen in 10—15 Minuten fertig

gebacken werden. Mrs. Mc Carthy.

Das feine Gefühl der Frau
Mit dem sichern Gefühl der Frau wird jede Hausfrau, die einen
Frigidaire in einer Küche gesehen hat, auch einen Frigidaire
in ihrem Haushalt haben wollen.
Sie braucht nicht erst die wissenschaftlichen Gründe für die
Kälteaufbewahrung von Lebensmitteln zu untersuchen — sie
versteht sofort, dass der Frigidaire mit seinen Fächern aus
fugenloser Porzellanemaille, in denen die trockene, kalte Luft
ununterbrochen zirkuliert, der unvergleichlich beste Schutz der
Frische und Bekömmlichkeit der Nahrungsmittel ist, und dass
der feuchte, den schädlichen Keimen in der Luft ausgesetzte
Speiseschrank endlich ausgedient haben sollte. Sie wünscht
sich einen Frigidaire.
Ohne Zahlen oder Unterlagen zu verlangen, versteht die Hausfrau

schon rein gefühlsmässig, dass sich die Anschaffungskosten
eines Frigidaire schnell durch seine Ersparnisse und seine
Sicherstellung der Gesundheit bezahlt machen. Sie wünscht
sich einen Frigidaire.
Verlassen Sie sich auf Ihr Gefühl, gnädige Frau, es täuscht Sie
nicht! Der Frigidaire ist wirklich so.

Wissenschaftliche Gründe für die
Kälteaufbewahrung von Lebensmitteln

Die Nahrung ist der Brennstoff der menschlichen Maschine.
Lebensmittel in verdorbenem Zustand verursachen Störungen
und machen die Maschine schnell gebrauchsunfähig. Die
Bakterien sind es, die die Nahrungsmittel zum Verderben bringen.
Sie greifen die Esswaren an, noch ehe wir ihre Existenz
feststellen können. Bakterien entwickeln sich in Hitze und
Feuchtigkeit, eine Temperatur von unter -f-10 o zerstört sie. Der
Frigidaire erzeugt solche Temperatur und erhält sie automatisch.
Er bringt die Esswaren nicht zum Gefrieren, sondern er erhält
sie nur keimfrei, frisch und appetitlich.

Exklusiver Import für die Schweiz:

-^««•Ö^ECTlipES
Administration

ZÜRICH: GENF: BERN:
Bahnhofstrasse 58 Boulevard Helvétique 17 Bundesgasse 18

Achten Sie genau auf die Marke

Fricfldaire
r KIKKTR1SCH AUTOMATISCHE KÜHLUNG Jv^ u

PRODUKT DER GENERAL MOTORS

71

puivvr vvrmisvdt. Osr Xuodsu vird in sinsr
Avbuttvrtsu Lorm vüdrvud 45 Niuutvu xv-
buàsu. Vivssr Oàs sisdt vsiss Aiusisrt mît
OranASusoduit?-Ks,ruitur ssdr düdsod ans.

/'/a?'?'«' 8zs.

Look-Luus
Lkuud Usdi, ^ Lkuud Zuckvr, X Lkuud

Loriutdsu, 105 Vr^mm Lutter, 30—49 Vrumm
OrunAsut, 1 Lvvlökksi Luokpuivvr, 1 Nssser-

spàs InAvsr, 1 Li, etvus Niià.
Os.s Nsdi vird Avsivdt und à Lutter din-

ein Asrisdsn, die Asvusodsnsn I^orintdsn,
dus kein Assànittsne OrunAsut, Luckxuivsr,
Zuoksi und InAvsr bsixsküAt und uliss tüod-
tiA vsriniscdt. vus Avkloxkts Li und dis
Niled vsrdsn du?u AvAvdsu und nils ^ututen
so mi sinein steiksn Lvi^ Asriidrt. Ouvou
vsrden 15—29 Lüukvdsu Zskormt und uuk

einem sinAeksttetsn LIsà ?icku 15 Niuutvu
iunA im deissen Oken Mbsâen.

7. ScâKssbâ.

Lriklv
Line LiscMt-lorte vird in iünAiiods, 1 dis

2 om dieks Ltûàe uukAssednitten. visse
Lvdnittsn verden in sine klàvds Liutts Ze-
IkAt, mit einer Autsn Nurmsiuds uusxsstri-
odvu und mit vin veniA dsisssr Niiod, Mein
oder Lodnups (ze nuod Lsiisdsn) dsksuvktst.
Ls können 3—4 oder msdr solodsr Liskuit-
seknitten uuksinundsr Avivât verdsn, ^e nuod
Lsdurk. Zuiàt vird der Lrikis mit einer
Vuniiisorsme üdsrZosssn und mit Lrüodtsu
oder grod ^srsodnittenen Nuudvlu furniert,

LrW ^arrsr Sx.

d.imoud-Lurt
Nun muokt einen Asriedenen veiA uns ^

Lkuud Lutter und sodvuod einem Lkund
Neid, einer Lriss Lui^ und vsni^ Niiod.
visssn IsiA vuiit mun sus und isxt mit 7^

dsvou ein dsduttsrtss Lisod sus. Osuu
streiodt msu sine dünne vsAv Loukitürs
durüdsr. vie usodstv vsM ist eine Nsudsl-
küiiunA: X Lkund Avmsdivuo Nsudoiu, 1s
Lkund vrissöueker, 1—2 Vier. dlles Aut
durodeinunderASmisedt und üder die Lonki-
türe Asstrieden. às dem vorigen Leix
msodt msu sin Vitter üder die LüIIunx. Nun
bsstrsiedt die LeiAStrsiksn mit Niiod, dswit
sie sodöu Aisu^sud vsrdsn. Im deisssn Vken
ksuu dieser i^uodsu in 19—15 Niuutvu ker-

tix Asdueken verden. Ars. à àrâ?/.

Va8 keine Oekükl äer frau
^.it àem sickern Qekükl äer k^rau àâ jeäe ttauskrâu, äie einen
k^riZiclâire in einer Kücke ^eseken kat, auck einen ^riZiàre
in ikrem ttauskâlt kaden ivoilen.
8ie dr^uckt nickt erst äie >v!szensck3ktljcken Qrüncie kür äie
KâlteaukdevakrunS von I^ekensmitteln ?u untersucken — sie
verstekt sofort, ââss âer ?riAiàire mit seinen Bäckern aus

6er teuckte, 6en sckââìicken Keimen in 6er I^ukt ausgesetzte
Lpeisesckrank en6lick ausge6ient kaken sollte. 8ie ^vünsckt
sick einen k^rigi6aire.
0kne ^aklen o6er Unterlagen ?u verlangen, verstekt 6ie Hausfrau

sckon rein geküklsmässig, 6ass sick 6ie àsckaffungskosten
eines ^rigi6aire scknell 6urck seine Ersparnisse un6 seine
Zickerstellung 6er Qesun6keit ke?aklt macken. 8ie vmnsckt
sick einen ^rigi6a!re.
Verlassen Lie sick auf Ikr Qefükl, gnä6ige ^rgu, es tausckt Lie
nickt! Der ?rigi6aire ist viirklick so.

>Vi88ensckaftlicke (Zrün6e für 6ie
Kâlteaufbewakrung von I^eben8mltteln

Die I^akrung ist 6er Lrennstotk 6er menscklicken iViasckine.
I^ebensmittel in ver6orbenem ^ustan6 verursacken Störungen
un6 macken 6ie iViasckine scknell gedraucksunkäkig. Die Lak-

Lie greifen 6ie Lssvvaren an, nock eke ivir ikre Lxisten?
feststellen können. Lakterien entwickeln sick in I6it?e un6 k^euck-
tlgkeit, eine Temperatur von unter -j-10 o verstört sie. ver
?rigi6aire erzeugt solcke Temperatur un6 erkält sie automatisck.

sie nur^keimfrei, krisck un6 appetitlick.

kaknkofstrasse 58 Koulevar6 tielvetigus 17 Lunöesgasse 18

Eckten Lie genau auf 6ie iViarke

MràMàANrG
s^iMvìisc^iii'oid^isciid Kvttt.9k4v1

p«0vvk? OLI? moions
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TfähbVi
ikt(&fîbcken\

/KILO
FLOCON
dÄVÖINE

^ HAFER
FLOCKENl

im
Birxtwrruksli

das ideale
frühstück

und
CLbendessen.

Verlangen Sie die
durchsichtigen

teLtophane-BeuteL äViKiLo

FR. SAUTER A.-G., BASEL

Queen of Puddings
Zutaten : 2 Eier, 100 Gramm Brosamen,

70 Gramm brauner Zucker, 35 Gramm Butter,
y2 Liter Milch, die zerriebene Schale einer
Zitrone, ein wenig Konfitüre.

Zubereitung : Zuerst werden die Eigelb
gut zerklopft, dann die Brosamen, Zucker
und die geriebene Zitronenschale hinzugefügt.
Hierauf erhitzt man die Milch und lässt die
Butter in der heissen Milch zergehen. Dann
wird dies an die vorher gemischte Masse
geschüttet, alles gut vermengt und in eine mit
Butter ausgestrichene Puddingform geleert.
Der Pudding wird während einer Stunde
sorgfältig gebacken, hierauf mit etwas
Konfitüre garniert, der steife Eischnee darüber
gelegt und nochmals für einige Minuten in
den Ofen geschoben bis sich der Eischnee
leicht bräunt. Frau Pfarrer Sp.

Orangen-Marmelade
Man braucht dazu nicht die gewöhnlichen

Orangen, sondern die sogenannten « Seville-
Oranges », die bitter im Geschmack und un-
geniessbar zum Rohessen sind. Man erhält
14 Pfund Marmelade aus : 8 Seville-Oranges,
2 süssen Orangen, 2 Zitronen, gut 3 Litern
Wasser und 8 Pfund Zucker.

Man schneidet die Orangen in die Hälfte
und drückt sie aus. Die Kerne davon gibt
man in eine Tasse, den Saft in eine grosse
Schüssel. Die Rinde sämtlicher Orangen
schneidet man in ganz feine Streifen und
gibt sie ebenfalls zum Saft. Nun giesst man
zirka 1 y2 Liter Wasser zum Saft in die
grosse Schüssel und nur wenig Wasser zu
den Kernen. Man lässt den Saft und die
Kerne zwei Tage lang stehen. Nun giesst
man das Wasser von den Kernen in ein
anderes Schüsselchen und giesst siedendes
Wasser über die Kerne, damit sämtliche
gelbbildende Stoffe den Kernen entzogen
werden. Nun giesst man dieses Wasser samt
dem vorher weggeschütteten in die Pfanne,
gibt auch den gestandenen Orangensaft und
den Rest des Wassers dazu. Mit dem
Zitronensaft lässt man alles 1% Stunden lang
sieden, jetzt erst kommt der Zucker dazu.
Die Marmelade muss nochmals eine Stunde
möglichst lebhaft kochen, damit die Farbe
und der gute Geschmack nicht verloren gehen.
Die fertiggekochte Marmelade gibt man in
einen vorgewärmten Konfitürentopf und ver-
schliesst ihn nach üblicher Methode.

Mrs. Mc Carthy.
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Elektrische

tind zuverlässig
im Betrieb.

*

„yflCrniCt l/i.S.i/cfluyttrtch'rl(ßlarus)

-Xllv
Mcà
c.äiöic

WcitM

!/N

ôl/ràmà/i
c/crs ictea/e

ì>nc/

QàzcieL5c/l.

VsrlcruIsrr Ars clis
clu^LLsiLluti^sn.

'sl.lc>v!iclne-LeuteI.

Z/VVI^ ö/lZ^l.

(Zussu ok LuââiuAs
/ututsu: 2 Lisr, IM vrumm Lrosumsu,

7l) Vrumm druuusr ?iuodsr, 35 Vrumm Lutter,
^ Liter Niled, àis ^srrisbsus Loduls siuer
Citrous, eiu veuÎK ILoukltürs.

^udsrsituu^ : Zuerst vsràsu àis LiZeld
Aut ^srdlopkt, âuuu àis Lrosumsu, 2uodsr
uuà àis Asrisdsus ^itroususoduls diu^uAsküAt.
llisruuk srdit^t muu àis Nilod uuà lässt àis
Lutter iu àsr dsisssu Nilod lisr^sdsu. Ouuu
virà àiss au àis vorder Asmisodts Nusss M-
sodüttst, ullss Aut vsrmsuxt uuà iu sius ruit
Lutter uusAsstriodsus Luâàiu^korm xslssrt.
ver LuààiuA virà vâdrsuâ siuer Ltuuàs
sor^kultiA Ksbuodsu, disruuk luit stvus Xou-
kitürs xuruisrt, àsr stsiks Lisoduss àurûdsr
AsleAt uuà uoodmuls kür siuiAs Niuutsu in
àsu vksu Zssododsu dis sied àsr Lisokuss
isiodt dräuut. l^râ ^/»rrsr

vruuASu-Nurmsluàs
Nuu druuodt àuxu uiodt àis Asvödulioksu

vruuAsu, souâeru àis soAsuuuutsu « Lsville-
vruuMS », àis bitter im Vssodmuod uuà un-
Asuisssdur ^um Lodssssu siuà. Nun erdält
14 Lkuuà Nurmsluàs nus: 8 Lsvills-VruuAss,
2 süsssu vruu^su, 2 Atrousu, Kut 3 Litern
lVusssr uuà 8 Lkuuà ^uodsr.

Nun svdusiàst àis vruu^su in àie IZAlkts
uuà àrûodt sis uus. Lie ILsrus âuvou Aidt
muu in sius Lusse, àsu Lukt iu sius grosse
Zodüsssl. vis Riuâe sämtlioksr Oruuxeu
sokueiàst muu iu xuu? ksius Ltrsiksu uuà
Aidt sis ebsukulls ^um 8ukt. dluu hiesst muu
?irdu 1^ Litsr IVusssr num Kukt iu àis
Arosss 8odusssl uuà uur vsuiA IVusssr ?u
àsu ILsrusu. Nun lässt àsu 8ukt uuà àis
Xsrus 2vsi LuAs lunA stsdsn. àu Aissst
muu âus Ausser von àsu Terusn in ein
uuàsrss Zoküssslodsu uuà Aissst sisàsuàss
IVusssr über àis üsrus, âumit sämtliods
Asldbilàsuàs 8tokks àsu Xsrusu sut^oZsn
vsràsu. àu Aissst muu âissss IVusssr sumt
àsm vorder vsMssodüttstsu iu àis Lkuuus,
AÎbt uuod àsu Asstuuàsusu vruuxsusukt uuà
àsu Ksst àss IVusssrs àu^u. Nit àsm Aitro-
ususukt lässt muu ullss 1>s Ltuuâsu luux
sisàsu, jàt erst dommt àsr ^uodsr àu?-u>

vis Nurmsluàs muss uovkmuls sius 8tuuàs
möAiodst lsddukt doodsu, àumit àis vurbs
uuà àsr Zuts Vssedmued uiodt verloren Asdsu.
vis ksitiAAsdoodts Uurmsluàs xidt muu in
siueu vorxsvärmtsu ILoukitürsntopk uuà vsr-
sodlissst idu uued üdliodsr Nstdoàs.

Nrs. U<? vurâ?/-
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Ihr lunge ist
gesund und froh
durch BANAGO.

banago1

das ideale Getränk
für Frühstück und Zwischenmahlzeit

kostet pro 250 g-r. nur 95Cts. 500 gr Fr. 1.80

Nur verschlossene Pakete „BANAGO"'. In bessern
Lebensmittelgeschäften

NAGO Nährmittel - Werke A.-G., ÖLTEN

Unverbindliche
Vorführung

mniauaajWWfw WWM www

Zum Abziehen und Po-

Blocherlieren von ParketMu&>
"

höden.

Zum Reinigen und

Polieren von Unoleumund

gestrichenen
Fußböden,vonStein-,Holz-

und Kunst-FuBböden.

Raten-Zahlungen

Erhältlich bei allen Elektrizitätswerken und Elektro-Installationsfirmen sowie bei der

PROTOS-VERTRIEBS A.-G., Stampfenbachstr. 69, ZÜRICH
mit Verkaufsbureaux in Bern, Basel, Luzern, St. Gallen, Lausanne
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Ikr luoge l8ì
gesiwà llllà lrod

àd Sàûàvo.

Vàk0' das ideale Vet rän k
kur k>ûksìûek und ^vnscìienlnatilxeit ssOts. 5OO s r k^n. 1.LO

I^UI- Vöi-8ell>o88knö l'gköte ..kâlillìkll In ke88öi'N
I.öbsn8miitslgö8c Kälten

l^I^SO I^IàlinruittsI - Wsr'tîS

Unverbindliche
VorLübrunA

FU^ààssâîHDPVVWWlMW WMV

lumkbtieiien uniipo-

/ l!eren von pâettluk,
"

tiöiien.

5um Neinigen unll
polieren von tinoieum-
unli geztriciienen pull-

döllen.von5«eln-,»olt-
unii Nunit-puSböllen.

Koten ^sblungen
Krböltlicb bei ollen Klebtri^ilötswerben unâ Klebtro-Instollotionslirmen so^vie bei <ler

Ftam/i/enàâà. 69,
mit Verbonb-bnreaux in Lern, Losel, Kn^ern, 3t. l^sllsn, bonsonne
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