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DER KULINARISCHE VOLKERBUND
7. Rezepte aus England

Hot-pot

Das ist ein Eintopfgericht, das in Eng-
land sehr oft am Waschtag gemacht wird,
da es nicht viel Arbeit gibt. Am besten
wird es, wenn man nicht zu fette Schafs-
koteletten dazu verwendet. Man kann aber
auch andere Koteletten oder auch irgend-
welches andere Fleisch brauchen.

In eine feuerfeste Schiissel gibt man eine
Lage von mageren Schafskoteletten. Dar-
iiber kommt eine Lage grob geschnittener
Zwiebeln, dann wieder eine Lage Koteletten,
dann wieder Zwiebeln. Zu oberst legt man
in etwa vier Stiicke geschnittene Kartoffeln.
Fleisch und Kartoffeln werden nach Ge-
schmack gesalzen. Man giesst Wasser hinzu,
etwa bis zur Hiilfte des Gerichtes. Nun deckt
man mit einem Deckel zu und lisst den Hot-
pot etwa 114 Stunden im Ofen didmpfen.
Kurz vor dem Anrichten entfernt man den
Deckel, damit die obern Kartoffeln schon
braun werden. Man serviert das Gericht in
der gleichen Schiissel.

Mrs. Me Carthy, in Finchley, England.

Shephard-Pie

Am besten wird diese Pie mit Fleischre-
sten. Man verhackt sie fein, gibt Zwiebeln
und nach Belieben 1 bis 2 aufgeléste Maggi-
wiirfel und Tomaten dazu. Das so vor-
bereitete Fleisch kommt in eine feuerfeste
Schiissel. Man streicht eine dicke Lage fer-
tige Kartoffelpuree dariiber, Damit er
hiibsch aussieht, garniert man die Kartof-
feln, indem man mit einer Gabel Gitter zieht.
Im Ofen ldsst man das Gericht heiss werden,
bis die Kartoffeln braun sind.

Mrs.- Mc Carthy

Schottische Eier

5 Eier, zirka 450 Gramm Briit, Brosmeli.

Vier Eier werden hart gesotten, das
Brit in 4 Teile geteilt und jedes geschilte
Ei mit einem dieser 4 Portionen umgeben.
Man rollt die mit Brit umgebenen Eier im
zerklopften 5. Ei und in Brosmeli und béckt
sie schwimmend im Fett bis sie goldbraun
sind. Wenn erkaltet, schneidet man sie in
Hilften und serviert sie auf griinen Salat-
blittern. S. Schneebeli, friher in England.

Madeira Cake

1% Ptund Mehl, ¥4 Pfund Butter, 34 Pfund
Zucker, 3 Eier, 1 Teeloffel Backpulver, 1
Essloffel Milch, etwas geriebene Zitronen-
schale. Man rithrt die Butter schaumig,
gibt den Zucker hinzu und verriihrt alles
mit den vorher etwas zerschlagenen Eiern.
Dann mischt man das Mehl mit dem Back-
pulver und zuletzt die Milch darunter. In
einem mit Butter ausgestrichenen Kuchen-
blech bickt man den Cake in % Stunden
im missig warmen Ofen. Man kann den Ku-
chen mit kandierten Friichten oder Citronat
hiibsch garnieren. Mrs. Mc Carthy.

Englischer Plum-Cake

14 Pfund Butter, 1 schwaches Pfund Mehl,
%% Pfund Grieszucker, 4 Pfund Sultaninen,
14 Pfund Rosinen, 4 ganze Eier, 2 Kaffee-
loffel Backpulver, die geschabte Rinde von
zwei Zitronen. Man bereitet einen dicklichen,
geriebenen Teig, indem man zuerst Butter
und Mehl miteinander zerreibt, dann das
Backpulver hinzufiigt und zuletzt den Zuk-
ker und alle {ibrigen Zutaten darunter
mischt. Damit der Teig nicht zu dick bleibt,
gibt man zwei Essloffel Milech darunter. Der
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Fur Kinder: ein Bediirfnis ‘

r Kranke: exn Irabsal
RirAlle.....: ein

Gibt es etwas Kostlicheres und gleichzeitig Be-
kommlicheres als die herrlichen Friichte wie
Erdbeeren, Aprikosen, Zwetschgen, Kirschen
und Mirabellen!

Schon allein der Gedanke an den Genuss dieser
Herrlichkeiten lisst uns das Wasser im Munde
zusammenfliessen !

Alle diese Friichte haben Sie das ganze Jahr
hindurch zu Ihrer Verfiigung in den’

S

Lenzburger-Compotes

Wie dankbar sind Thnen Ihre Giste, denen Sie
nach eingenommenem Mahle ,,Lenzburger-Com-
potes® servieren! Wie leuchten die Augen Ihrer
Kinder, wenn Sie ihnen zu leichten Speisen
wLenzburger Friichte® geben!

Sie kaufen in allen Geschiiften die

Lenzburger-Compotes

wie folgt:

Biichsen

1z i
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 130 2.20
Weichseln mit Stein 1.30  2.20
Aprikosen, halbe . 1.30  2.25
Erdbeeren 1.40 2.50
Pfirsich, halbe . 1.80  3.40
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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
offnen. Die Oberfliche des frisch gebacke-
nen Kuchens bedeckt man mit geschilten
Mandeln. Dieser Kuchen Ilisst sich sehr
lange aufbewahren und schmeckt ausgezeich-
net zum Tee. Mrs. Me Carthy.

Lemon-Pie

Eine Pastetenform wird mit Bliitterteig
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 miissiger
Hitze gebacken. Hierauf wird der Eischnee
von zwei Eiern iiber die gebackene Pastete
gelegt, mit Zucker bestreut und das Ganze
noch einmal in den Ofen geschoben bis der
Eischnee sich briunt. (Es kiénnen zu dieser
Pastete auch Orangen verwendet werden.)

Fraw Pfarrer Sp.

Apple-Pie

Fiille eine feuerfeste Schiissel mit klein
geschnittenen Aepfeln, Zucker nach Belie-
ben und etwas Wasser.

In die Mitte der Schiissel stelle ein umge-
kehrtes Eierbecherchen und bedecke dann
die ganze Schiissel mit geriebenem Teig.
Mache einen Schnitt in den Teig gerade beim
Eierbecher, so dass der Dampf der Aepfel
hinaus kann. Statt Aepfel konnen auch an-
dere Friichte 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 Ge-
wicht in Butter., Mehl und Zucker abgewo-
gen. Die Butter wird schaumig geriihrt und
hierauf der Zucker beigemengt. Schlage ein
Ei hinein, riihre gut, ein Drittel des Mehles
wird hineingesiebt und die abgeriebene
Schale und Saft einer Orange beigefiigt.
Hierauf wird das zweite Ei hineingeschla-
gen, Mehl, Schale und Saft der zweiten Orange
hinzugegeben, und mit dem dritten Ei
so fortgefahren. Mit dem dritten Teil des
Mehles werden noch 3 Kaffeelsffel Back-



pulver vermischt. Der Kuchen wird in einer
gebutterten Form wihrend 45 Minuten ge-
backen. Dieser Cake sieht weiss glasiert mit
Orangenschnitz-Garnitur sehr hiibsch aus.

Frau Pfarrer Sp.

Rock-Buns

14 Pfund Mehl, ¥ Pfund Zucker, ¥; Pfund
Korinthen, 100 Gramm Butter, 30—40 Gramm
Orangeat, 1 Teeloffel Backpulver, 1 Messer-
spitze Ingwer, 1 Ei, etwas Milch.

Das Mehl wird gesiebt und die Butter hin-
ein gerieben, die gewaschenen Korinthen,
das fein geschnittene Orangeat, Backpulver,
Zucker und Ingwer beigefiigt und alles tiich-
tig vermischt. Das geklopfte Ei und die
Milch werden dazu gegeben und alle Zutaten
so zu einem steifen Teig geriihrt. Davon
werden 15—20 Hiufchen geformt und auf
einem eingefetteten Blech zirka 15 Minuten
lang im heissen Ofen gebacken.

J. Schneebeli.

Trifle

Eine Bisquit-Torte wird in ldngliche, 1 bis
2 cem dicke Stiicke aufgeschnitten. Diese
Schnitten werden in eine flache Platte ge-
legt, mit einer guten Marmelade ausgestri-
chen und mit ein wenig heisser Mileh, Wein
oder Schnaps (je nach Belieben) befeuchtet.
Es konnen 3—4 oder mehr solcher Biskuit-
schnitten aufeinander gelegt werden, je nach
Bedarf. Zuletzt wird der Trifle mit einer
Vanillecreme iibergossen und mit Friichten
oder grob zerschnittenen Mandeln garniert.

Fraw Pfarrer Sp.

Almond-Tart

Man macht einen geriebenen Teig aus 14
Pfund Butter und schwach einem 14 Pfund
Mehl, einer Prise Salz und wenig Milch.
Diesen Teig wallt man aus und legt mit 34
davon ein bebuttertes Blech aus. Dann
streicht man eine diinne Lage Konfitiire
dariiber. Die niichste TLage ist eine Mandel-
filllung : % Pfund gemahlene Mandeln, /s
Pfund Grieszucker, 1—2 Eier.  Alles gut
durcheinandergemischt und iiber die Konfi-
tiire gestrichen. Aus dem vorigen Teig
macht man ein Gitter iiber die Fiillung. Man
bestreicht die Teigstreifen mit Milch, damit
sie schon glinzend werden. Im heissen Ofen
kann dieser Kuchen in 10—15 Minuten fer-
tig gebacken werden. Mrs. Mc Carthy.

Das feine Getfiihl der Frau

Mit dem sichern Gefiihl der Frau wird jede Hausfrau, die einen
Frigidaire in einer Kiiche gesehen hat, auch einen Frigidaire
in ihrem Haushalt haben wollen.

Sie braucht nicht erst die wissenschaftlichen Griinde fiir die
Kilteaufbewahrung von Lebensmitteln zu untersuchen — sie
versteht sofort, dass der Frigidaire mit seinen Fidchern aus
fugenloser Porzellanemaille, in denen die trockene, kalte Luft
ununterbrochen zirkuliert, der unvergleichlich beste Schutz der
Frische und Bekdmmlichkeit der Nahrungsmittel ist, und dass
der feuchte, den schiddlichen Keimen in der Luft ausgesetzte
Speiseschrank endlich ausgedient haben sollte. Sie wiinscht
sich einen Frigidaire.

Ohne Zahlen oder Unterlagen zu verlangen, versteht die Haus-
frau schon rein gefiihlsmaissig, dass sich die Anschaffungskosten
eines Frigidaire schnell durch seine Ersparnisse und seine
Sicherstellung der Gesundheit bezahlt machen. Sie wiinscht
sich einen Frigidaire.

Verlassen Sie sich auf Ihr Gefiihl, gnidige Frau, es tiuscht Sie
nicht! Der Frigidaire ist wirklich so.

Wissenschaftliche Griinde fiir die
Kélteaufbewahrung von Lebensmitteln

Die Nahrung ist der Brennstoff der menschlichen Maschine.
Lebensmittel in verdorbenem Zustand verursachen Stérungen
und machen die Maschine schnell gebrauchsunfihig. Die Bak-
terien sind es, die die Nahrungsmittel zum Verderben bringen.
Sie greifen die Esswaren an, noch ehe wir ihre Existenz fest-
stellen konnen. Bakterien entwickeln sich in Hitze und Feuch-
tigkeit, eine Temperatur von unter - 10 © zerstort sie. Der
Frigidaire erzeugt solche Temperatur und erhilt sie automatisch,
Er bringt die Esswaren nicht zum Gefrieren, sondern er erhilt
sie nur keimfrei, frisch und appetitlich,

Exklusiver Import fir die Schweiz:

Administration

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

Achten Sie genau auf die Marke

%%ﬁé@ HEe@®
[TLEKTRISC@UTOMA’ITSCHE KUHLUNG ]
PRODUKT DER GENERAL MOTORS
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Queen of Puddings

Zutaten : 2 Eijer, 100 Gramm Brosamen,
70 Gramm brauner Zucker, 35 Gramm Butter,
% Liter Milch, die zerriebene Schale einer
Zitrone, ein wenig Konfitiire.

Zubereitung : Zuerst werden die Eigelb
gut zerklopft, dann die Brosamen, Zucker
und die geriebene Zitronenschale hinzugefiigt.
Hierauf erhitzt man die Milch und ldsst die
Butter in der heissen Milch zergehen. Dann
wird dies an die vorher gemischte Masse ge-
schiittet, alles gut vermengt und in eine mit
Butter ausgestrichene Puddingform geleert.
Der Pudding wird wiihrend einer Stunde
sorgfiltiz gebacken, hierauf mit etwas Kon-
fitiire garniert, der steife Eischnee dariiber
gelegt und nochmals fiir einige Minuten in
den Ofen geschoben bis sich der Eischnee
leicht briunt, Frau Pfarrer Sp.

Orangen-Marmelade

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

Man schneidet die Orangen in die Hiilfte
und driickt sie aus. Die Kerne davon gibt
man in eine Tasse, den Saft in eine grosse
Schiissel.  Die Rinde siimtlicher Orangen
schneidet man in ganz feine Streifen und
gibt sie ebenfalls zum Saft. Nun giesst man
zirka 114 Liter Wasser zum Saft in die
grosse Schiissel und nur wenig Wasser zu
den Kernen. Man ldsst den Saft und die
Kerne zwei Tage lang stehen. Nun giesst
man das Wasser von den Kernen in ein
anderes Schiisselchen und giesst siedendes
Wasser iiber die Kerne, damit sidmtliche
gelbbildende Stoffe den Kernen entzogen
werden. Nun giesst man dieses Wasser samt
dem vorher weggeschiitteten in die Pfanne.
gibt auch den gestandenen Orangensaft und
den Rest des Wassers dazu. Mit dem Zitro-
nensaft lisst man alles 134 Stunden lang
sieden, jetzt erst kommt der Zucker dazu.
Die Marmelade muss nochmals eine Stunde
moglichst lebhaft kochen, damit die Farbe
und der gute Geschmack nicht verloren gehen.
Die fertiggekochte Marmelade gibt man in
einen vorgewirmten Konfitiirentopf und ver-
schliesst ihn nach iiblicher Methode.

Mrs. Mc Carthy.
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Ihr Junge ist
gesund und froh
durch BANAGO.

BANAGO das ideale Getrank

fur Friihstiick und Zwischenmahlzeit
kostet pro 260 gr.nur Cts. 500 gr Fr. .80

R
Nur verschlossene Pakete ,,BANAGOY. In bessern
Lebensmittelgeschaften

NAGO Nahrmittel-Werke A.-G.,, OLTEN

Zum Abziehen und Po-
B locher "eren von Parketttus,
- hiden,
Zum Reinigen und Po-
lieren von Linoleume
und gestrichenen FuB-
biden,vonStein-,Holz-
Unverbindliche und Kunst-FuBbbden,

Vorfiithrung

Raten-Zahlungen

Erhiltlich bei allen Elektrizititswerken und Elektro-Installationsfirmen sowie bei der

PROTOS-VERTRIEBS A.-G., Stampfenbachstr. 69, ZURICH

mit Verkaufsbureaux in Bern, Basel, Luzern, St,Gallen, Lausanne
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