
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 4 (1928-1929)

Heft: 9

Rubrik: Guten Appetit!

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 19.05.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


GUTEN APPETIT!

Meine Leserinnen schicken mir manchmal
alte Familienrezepte, die sich entweder durch
ihre Eigenart oder besondere Güte auszeichnen.

Aus meiner Rezept-Mappe, in welcher
ich die besten dieser Einsendungen sammle,
stammen die folgenden Rezepte. Ich habe
solche ausgewählt, die für diesen Monat
besonders saisongemäss sind. H. G.

Mimosa-Salat
(für 6 Personen)

6 Kartoffeln, 6 harte Eier, zirka 12 Makka-
roni. Die rohen Kartoffeln werden geschält
und weich gekocht. Die Eier und die Makka-
roni werden ebenfalls gekocht. Dann schneidet

man von den Kartoffeln, dem Eiweiss
und den Makkaroni gleichmässige Würfelchen

(zirka % cm im Quadrat). Man
bereite eine gute Majonaise und vermische sie
mit den Würfelchen. Man richte die Masse
in einer Schüssel an, drücke die Eigelb durch
ein Sieb über den Salat, garniere mit
grünem Salat und der Mimosa-Salat ist fertig.

A. in R.

Westfälischer Bauernsalat
Wenn der Salat billig wird oder aber, wenn

er bereits beginnt, nicht mehr so gut auszusehen,

da-ss man ihn als « grünen Salat »

servieren möchte, kann man ihn auf äusserst
schmackhafte Art zum Hauptgericht für
Abendessen oder Lunch zubereiten.

Man nimmt für eine vierköpfige Familie
etwa drei grosse Köpfe Salat, verliest ihn
sorgsam, wäscht ihn, stellt ihn zum
Abtropfen beiseite. Inzwischen kocht man 2—3
Pfund Kartoffeln, geschälte, in leichtem
Salzwasser, stampft und verrührt sie, wenn
gar, wie zum Kartoffelstock (nur lässt man

die Milch dabei weg). Etwa 100 g Speck
schneidet man in kleine Würfel und lässt
diese auf einer Bratpfanne ausschwitzen.
Sind sie gelb, so giesst man ein wenig Essig
oder Zitronensaft daran, würzt mit wenig
Salz, Pfeffer, und lässt diese Sauce noch
einmal aufkochen. Nun legt man den Salat
auf die heissen, verrührten Kartoffeln, giesst
die kochende Sauce darüber und vermischt
das Ganze sehr sorgfältig, aber auch sehr
schnell, mit zwei Holzlöffeln. Dann füllt man
eine Schüssel damit hoch auf, garniert diesen

Berg mit gekochten, halbierten Eiern
(bei viel Personen wird man sie wohl in
Scheiben schneiden), und serviert den fertigen

Bauernsalat recht heiss. Man gibt dazu
eine Scheibe Brot oder dünne, gerollte
Eierkuchen (aus Ei, Milch, Mehl und Salz).

Dieses Gericht ist sehr schmackhaft,
zudem einem schmalen «Monatsend-Geldbeutel»
kolossal bekömmlich, und gross und klein
wird an dieser Speise Freude haben.

Frau M. B., Zürich.

Spinat mit Käsekuchen
Jungen Spinat sauber waschen, in kochendem

Salzwasser aufwallen, abtropfen lassen
und so oft durch die Maschine treiben, bis
der Spinat wie Samt ist. Viel Butter
zergehen lassen, darin Mehl glatt verrühren,
mit Spinatwasser oder Fleischbrühe
ablöschen und zirka 20 Minuten kochen
lassen. 10 Minuten vor dem Anrichten den Spinat

hineingeben, unter tüchtigem Umrühren.
Zuletzt etwas sauren Rahm drangeben und
mit gerösteten Wegglistäbchen garnieren.
Der Spinat auf diese Art serviert schmeckt
sehr gut.
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1/às Vsss?àKew mir maKcàÂ
a/ks 5«MMsmrsssxìis, ckês siâ e»^scksr àrc/î
i/-re vêASKart oà bssoMers OSks Kî/sêskc/î-
?»SK. msàsr Ässs^k-ll/sMö, à AiÄo/ier
iok Äs bestem âsser Âà«SKÂ?MASK s«m»à,
«kammsK âs /okASKr/sm Kessxês. 7c/ì ààs
soic/ls aîtSASMâà, ckke /à àisss» Ko»aê
ksso»àsrs SK«S0»AS?»KSS «M. A. <?.

Airaosa-8alat
(kür 6 vsrsoasa)

6 Xartokksla, 6 darts Visr^ ^irda 12 Nakka-
roui. Ois rodsa Rartokksla vsràsa Assoirait
uaà vsiod Asdoodt. Ois vier uaà àis Nadda-
roui rvsrâsa sbsakalls Asdoodt. vaaa sodasi-
âet raaa voa àsa Rartokksla, àsia Oivsiss
uaà àsa Naddaroai AlsiodiaässiAs Türkei-
odea (?irda ora ira (juaàrat). Naa bs-
reits eins Auto Najoaaiss uaà vsriaisods sis
rait àsa IVürkslodsa. Naa riodts àis Nasso
ia oiusr 8odüsssl aa, àrûods àis viAslb âurod
siv 8isb übsr àsa 8alat, Aaraisre mit Arü-
aeia 8alat uaà àsr ^liinosa-8alat ist ksrtiA.

à K.

^Vsstkälisodsr Lausrasalat
IVsaa àsr 8alat billiA virà oàsr absr, vsaa

sr bsrsits bsAiaat, aiodt lasdr so Aut aus?u-
ssliea, àass raaa ida ais « Arüasa 8alat »

ssrvisrsa laöokts, kann raaa ida auk äusserst
selriaaoddakts ^.rt ?uia vauptAsriolrt kür
Hbsaàssssa oâsr vuaod ^ubsrsitsa.

Uaa aiiaiat kür eins visrköxkiAS vaiailis
stva àrsi Arosss Röxks 8alat, vsrlisst ida
sorAsaia, vâsodt ida, stsllt ida ?uia ^b-
tropksa bsissits. àvisodsa koodt raaa 2—3
vkuaâ Rartokksln. Assodälts, ia lsiodtsia
8al!-vasser, staiaxkt uaà vsrrüdrt sis, vsaa
Zar, vis ?uia Rartokkslstoà (aar lässt mari

àis Nilod àabsi vsA). Otva 100 A 8psok
sodasiàst raaa ia dlsias IVürksl uaà lässt
àisss aük siasr Lratpkaaas aussodrvit^sa.
8iaà sis Aklb, so Aissst aiM sia vsai^ lZssÎF
oàsr ?ütroasasa,kt àaraa, vür^t rait vsai^
8al^, Okskksr, uaà lässt àisss Laaos aoslr
siaiaaì aaklroolrsa. Nua lsZt ia^a àsa Lalat
s-uk àis lrsisssa, vsrrüdrtsa llartokksla, Aissst
àis lroolrsaàs Lauos àrûdsr aaà vsriaisolrt
àas Os-a^s sskr sorxkältix, s.l>sr »rrolr sslrr
sokasll, arit lüvsi lZolÄökksla. Os,aa küllt raaa
sias Lolrüsssl â-riait Irooli g,ak, Aaraisrt àis-
ssa IZsrA rait xslroolrtsa, Irâisrtsa Oisra
(bsi visl Osrsoasa virà ias,a sis volà ia
8olrsil>sa solrasiâsa), aaà ssrvisrt àsa ksrti-
Aga lZsasraskàt rsolrt Irsiss. Naa Akt âs,?u
eins Lolrsilzs Lrot oàsr àûnas, Asrollts Oisr-
Icaelrsn (aaz Oi, Uilok. Nslil aaà 8al^).

Oissss Osriolrt ist sslrr solaaaolrlrakt,
àsia siasra solrmalsa «Uoaâtssaà-Oslàlzsutsl»
kolossal dskömialioli, uaà xross uaà klsia
rvirà aa àisssr Lpsiss Orsuàs lralzsa.

F'râ ilk. L., ?à'á

Lpiaat rait l^àsslcuolrsa
àunAsa Lpiaat sauksr vasolisa, ia koolisa-

àsia Làvasssr aukvallsa, abtroxksa lasssn
uaà so okt âurolr àis Nasolrias trsiksa, bis
àsr Kpiaat vis Karat ist. Viel Lutter 2kr-
^sbsa lasssa, àaria Nsbl Alatt vsrrübrsa,
rait Lpiaatrvasssr oâsr Olsisolibrülis ab-
lösobsa uaà ^irka 2V Niautsa lroobsa las-
sen. 10 Niautsa vor àsia àriobtsa àsa 8pi-
ust diasinAsbea, uatsr tüobtiAsia Oiarükrsa.
^ulet^t stvas saursa Radia àraaxsbsa uaà
rait Ksröststsa IVsZAlistàbsdsa xarnisrsa.
ver 8piaat auk àisss ^rt serviert sodrasokt
«sdr Aut.
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iichie
flitKinder: em Bociur/nii
Kir Kranke: ein Iiabtal
KirAlle....: ein Gemui

Gibt es etwas Köstlicheres als [unsere herr¬
lichen inländischen Früchte?
Sie reifen langsam, dafür aber in einer Güte, weiche mit
Bezug auf Wohlgeschmack und Gehalt weitjalle die
verschiedenen überseeischen Produkte überragt.

„Esst SchweizerJObst !"[
Dieser Ruf ertönt von allen Seiten ; er ist vom gesun' 1«

heitlichen, wie volkswirtschaftlichen StandpunkteJ|aus vollauf

berechtigt.

Was Sommer und Herbst an Ueberfluss
schenken, geht nicht verloren.
Es wird in der Form von Conserven in den Zustand der
Haltbarkeit übergeführt, und zwar nach Methoden, die —
besser als es im Haushalte geschehen kann — Aroma
und Wohlgeschmack, sowie die lebenswichtigen Stoffe
bewahren.

Die praktische Hausfrau von [heute erspart
sich die Mühe des Selbsteinkochens!
Sie kennt die köstlichen „Hero Früchteconserven
Lenzburg", die ihr das ganze Jahr hindurch zur Hand sind,
und weiss :

1. dass für die „Lenzburger Compotes" die Früchte
feldfrisch, also wie aus dem eigenen Garten, aus den

'grossen eigenen Kulturen^'zur Verarbeitung kommen;
2. dass die der Herstellung der „Lenzburger Conserven"

zu Grunde liegenden Methoden und die dafür bestehenden
Einrichtungen die beste Gewähr für höchste Qualität
bieten ;

3. dass sie mit einer Büchse Apfelmus, Zwetschgen,
Mirabellen oder Kirschen gut und billig fährt.

Compotes :
Vi Büchsen */»

Apfelmus ff. weiss —.75 1.20

Zwetschgen, ganze —.85 1.30

Mirabellen 1.65

Reineclauden 1.— 1.65

Kirschen, rot und schwarz 1.30 2.20

Käsekuchen: % Liter Milch, mit 50
Gramm Butter zum Sieden bringen, 100
Gramm Mehl hineinrühren. Das glatte Teiglein

abkühlen lassen und 100 Gramm
Emmentaler, 2—4 Eier, zuerst das Gelbe, dann
das Eiweiss, dazugeben und solange rühren,
bis die Masse ganz gleichmässig ist. Eine
Prise Salz beigeben, mit dem Kaffeelöffel
kleine Häufchen aufs Backblech setzen und
im Backofen knusprig backen. Die Küchlein
müssen aufspringen und warm serviert werden.

Diese Käseküchlein schmecken mit dem
Spinat ausgezeichnet. Frau M. IL, Basel.

Rohe Puffer
(Kartoffelbeilage zu Gemüse)

Eine geriebene rohe Kartoffel für jede
Person wird mit Salz und einem Ei
vermengt. Man nimmt mit einem Löffel von
der Masse heraus und bäckt sie im Fett.
Beim Herausnehmen gut umrühren.

M. C., Zürich.

Karthäuserklösse
(für 5—6 Personen)

Zwei Weggli werden in dünne Scheiben
geschnitten und zirka 3 dl siedende Milch
(mit einem Stück Butter) darüber geschüttet.
4 geriebene Kartoffeln, wenig Salz und 1—2
Eier werden darunter gemengt und genügend

Mehl, dass man Klösse formen kann.
Die Klösse werden in Salzwasser gekocht.
Mit Zwiebeln abschmelzen.

Mit Gemüse oder Kompott servieren.
M. C., Zürich.

Haferflockenküechli
Einige Handvoll Haferflocken (je nach

Bedarf 4—6) werden in kaltem Wasser zirka
3 Stunden eingelegt (ja nicht in heisser
Milch, sie werden viel lockerer und knusperiger).

Nach dieser Zeit werden 2—3
geschwellte kalte Kartoffeln geschält und zu
den Haferflocken gerieben auf dem
Reibeisen. Dann wird in Butter eine grosse,
feingeschnittene Zwiebel gedünstet und zur
Masse gegeben. Ferner eine Handvoll
geriebenen Käse, 1—2 Eier, Salz, Petersilie, 1—2
Esslöffel sauren Rahm und zuletzt etwas
Mehl zum Binden. Dann wird mit einem
Esslöffel von dieser gut gemengten Masse
in heisses, vorher ungebrauchtes Backfett
gegeben und auf beiden Seiten goldgelb
gebacken. Es ist ratsam, zuerst nur ein Ver-
sucherli zu backen, weil möglicherweise
noch etwas Mehl zugegeben werden muss,
damit sie nicht verfahren. Zur Masse können
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e»»>
lîir faulte sii, O»lb»c,I
lîi^>ìllà si» Qa»«« s

Oibt es etwas Rôstlîelleres sis 'unsere Rerr»

lieben inlsn«Iiseben Iriiebte?

„Lsst 8ebwäer^Obst

Was Loniiner und Herbst su Leberâuss
sebenkeo, >-ei>t niebt verloren.

Oie prsktisebe Lauskran von Rente erspart
siel» die VIülie «les 8eIRsteinkovRens!

Loinpotes:
>/î Lücksen '/,

^pkelmus kk. weiss —.75 1.20

LwetseRZen, uauxe —.85 1.30

Nirabellen 1.65

Reineclauden 1.— 1.65

Lirseben, rot und sebwarü 1.Z0 2.20

Läsekuobsn: ^ Imiter Nilob, mit 8V

Oramm Lutter ?.um Lieden brinxen, 100
lZramm Nsbl bineinrübrsn. Oas xlatte ?oÌA-
leîu abkiiblsn lassen und 100 Oramm Lm-
mentaler, 2—4 Lier, Zuerst das Lslbe, dann
das Liwsiss, daZ!UKsbsn und solanés rübrsn,
bis die Nasse ^an?. AlsiobmässiA ist. Line
Lriss 8aÌ7 bsiAsbsn, mit dem Xakkeslökkel
kleine Laukoben auks Laokblseb setzen un6
im Laokoksn knusprig baoksn. Ois Lüeblein
müssen auksprinFen und warm serviert werden.

Oisss Lässküoblsin sokmeoksn mit àem
Zpinat ausAsi-eiobnet. 11. A., Lasel.

Robe Lukker
(LartokkelbeilaAs 7u Oemüss)

Lins Asrisbsns robs Lartokksl kür jede
Lerson wird wit 8s.O unà sinsm Li ver-
msnAt. Nan nimmt mit sinsm Lökksi von
der Nasse bsraus und bäokt sis im Lstt.
Leim Lsrausnsbmen Aut umrübrsn.

11. <?., Wricl.

Lartbäussrklösss
(kür 8—6 Lsrsonen)

?iwsi WsAZli werden in dünne Lobeiben
Assobnitten und '/.irka 3 dl siedende Nilob
(mit einem Ltüok Lutter) darüber xssebüttst.
4 Asrisbsns Lartokksln, wsniA Lalî! und 1—2
Lier werden darunter xsmsnAt und Asnü-
Aend Nsbl, dass man Llösss kormsn kann.
Oie Xlösss werden in Lakwasssr sskkoobt.
II!t Zwiebeln absobmàen.

N!t Lemüse oder Lompott servieren.
11. O., Wrlc^.

Laksrklookenküsokli
LiniZs Landvolk Laksrkloeksn (Ze naeb Ls-

dark 4—6) werden in kaltem Wasser 7irka
3 Stunden sinxelsAt (ja niokt in beisssr
Nilob, sie werden viel loeksrsr und knusps-
rixer). Laok dieser Tsit werden 2—3 xe-
scbwsllts kalte Lartokkeln Aksobült und 7U
den Laksrkloeksn Asrisbsn auk dem Leid-
eisen. Oann wird in Lutter eins grosse, kein-
Kssobnittsns Lwiebsl Aedünstst und 7vr
Nasse xexebsn. Lsrnsr eins Landvoll xsris-
bensn Läse, 1—2 Lier, LaL, Letsrsilis, 1—2
Lsslökksl sauren Kabm und kulàt etwas
Nsbl 7um Linden. Oann wird mit sinsm
Lsslökksl von dieser Zut AsmsnAten Nasse
in bsisses, vorbsr unxsbrauobtss Laekkstt xe-
Fsbsn und auk beiden Leiten Aold?slk xe-
bavksn. Ls ist ratsam, Zuerst nur ein Vsr-
sueksrli 7u backen, weil möxliebsrweise
noob etwas Nsdl 7uxsMbsn werden muss,
damit sie niokt vsrkabren. ?ur Nasse können

68



auch kleine Gemüseresten, Erbsen, Karotten,
Kohlrabi, Spinat gegeben werden, was sehr
fein schmeckt. Das Gericht passt sehr gut
zu allen Salaten. Frau B. in N.

Reisküchlein
Uebrig gebliebener Risotto oder Tomatenreis

wird in eine Schüssel gegeben. Dazu
kommt sehr viel Grünes (Peterli, Zwiebeln,
Sellerieblatt, Zwiebelrohr usw.) und ein Ei,
wenn nötig noch etwas Salz. Man vermischt
alles gut untereinander, formt Kügelchen,
"(v endet sie in viel Brösmeli und gibt mit
den Handballen einen « Druck », damit sie
eine flachere Form bekommen. Man bäckt
sie langsam schön braun in Butter. Mit Salat

sind die Reisküchlein besonders gut.
A. in R.

Ziegerrösti
1 Schilt oder sonst Brotresten, schwach

Vi Liter leicht saure Milch (was man im
Sommer öfters hat), Kochfett, besser
ausgelassene Butter. Die Milch wird aufgekocht
und über das feingeschnittene Brot geschüttet,

dass alles angefeuchtet ist; es darf aber
keine Flüssigkeit vorhanden sein. Nun wird
die Masse in der heissen Butter schön gelb
geröstet und mit Obst serviert.

Frau F., Oberuzwil.

Rübli-Rösti
Ein Pfund süsse, rote Samenrübli werden

auf dem Reibeisen gerieben (nicht etwa
durch die Maschine treiben, da dadurch
zuviel Saft und Aroma verloren geht). Sie werden

mit 10 Eigelb und einem Pfund Zucker
etwa y2 Stunde tüchtig gerührt. Dann gibt
man einen Teelöffel Mondamin und ein
Pfund geriebene, ungeschälte Mandeln bei
und zuletzt den Schnee von den 10 Eiern.
Die Masse wird in einem Springblech
gebacken und nach Wunsch glaciert. Diese
Torte wird sehr gross, man kann deshalb
auch sehr gut die Hälfte der angegebenen
Masse verwenden. Frau K. in Bern.

Feiner, b ill i g e r E r d b e e r k u c h e n
1 Vi Tassen Zucker, 50 Gramm Butter,

3 Tassen Mehl, eine Prise Salz, 2 Eier,
1 Tasse Milch, 1 Teelöffel Vanillezucker,
Vt Päckli Backpulver, 1 Tasse Rahm, 1 Teller

Garten- oder Walderdbeeren. Statt der
Butter kann auch eine kleine Tasse Rahm
oder die Haut der Milch genommen werden.
Beides darf leicht sauer sein. Zucker und
Butter oder Rahm werden schaumig gerührt.

Wie wachsen sie heran?
Wenn Sie wollen, dass Ihre Kinder gesund und
kräftig heranwachsen, müssen Sie ihnen stets
gesunde und frische Nahrung geben. Auch
selbst nur im geringsten verdorbene Lebensmittel

üben auf den jungen, empfindlichen
Organismus eine nachteilige Wirkung aus und
beeinträchtigen die Entwicklung.
In einem elektrischen Frigidaire-Kühlschrank
hat eine Mutter den besten Schutz der Gesundheit

ihrer Kinder. Alle Lebensmittel, die dem
Frigidaire anvertraut werden, behalten ihre
ursprüngliche Frische und den vollen Nährwert,
weil in der gleichmässigen, trockenen Kälte des
Frigidaire nichts verderben kann. Ein Frigidaire
ist der beste Hausarzt.

Verlangen Sie unsern kostenlosen Sonderprospekt!

Exklusiver Import für die Schweiz:

-j^WUGÄMfö^CTRIOIIES^Administration

ZÜRICH: GENF: BERN:
Bahnhofstrasse 58 Bd. Helvétique, 17 Bundesgasse 18

Fiirfjdaire
f elektrtsoTautomatiscue Kühlung ]

5

PRODUKT DER GENERAL MOTORS

69

auck klviim Demussrestsri, Drbssu, Karotten,
Loklraki, Lpinat AkAsdsn vsrâsn, vas sskr
kein sekmvekt. Das Leriokt passt sskr xnt
?u allen Lalatsn. Lrarr II. à V.

Lsisküoklsin
LedriZ Asklisksnsr Risotto oâer Lomatsn-

rois virâ in eins Scküsssl xsxsksn. Da?,u
kommt sskr visl Drünss (Lstsrli, ^visksln,
Sellsrieklatt, Xvickslrokr usv.) unà sin Di,
wenn nötiZ nook stvas 8al?.. Klan vermîsekt
alles ssut untersinanàsr, kormt LüAeloksn,
v.enâst sis in visl Lrösmeli nn<! xibt mit
<1en Lanâksllsn sinen «Druck», àamit sie
eins klacksrs Lorm kskommsn. Nan käckt
sis langsam scliön kraun in Luttsr. Nit 8a-
lat sinà âis Rsiskücklsin kssonàsrs Zut.

N. in K.

^ikAsrrösti
l Lellilt oâer sonst Lrotrsstsn, sckvack

Ditsr lsiokt saurs Nilck (vas man im
8ommsr öltsrs dat), Lovkkstt, dssser ausAv-
lasssns Lutter. Dis Nilck virâ aukxckoslit
unâ ükor àas ksinAsseknittsns Lrot xsscküt-
tst, àass allss anFkkeucktst ist; es âark aksr
ksins Llüssi^ksit vorkanàsn sein. Nun virâ
«lis Nasss in <lsr ksisssn Lutter sckön Aslk
xeröstst unà mit Dkst serviert.

Lra» R., Dderusîâ

L ükIi -R ö s t i
Din Lkunà süsss, rots Lamsnrüdli vsrâsn

auk àsm Rsibsisen xsrisdsn (nickt vtva
àurck âis Nasckins trsiksn, âa àaâurck ^u-
viel 8akt unà àoma verloren Askt). 8is ver-
âsn mit 10 DiAslk unà einem Lkunà ^ueksr
stva ^ 8tunàe tüoktix Mrükrt. Dann ^ikt
man einen Lsslökksl Nonàamin unâ sin
Lkunà Asricksnk, unAssckälts Nanâsln ksi
vnà ?ulst^t àsn Lcknes von àen 10 Disrn.
Dis Nasss virâ in einem LprinZKIsck xs-
kacksn unâ naok KVunssk glasiert. Diess
Lorts virâ selir Aioss, man kann àsskalk
auck sckr Aut âis Lälkts âsr anASKsksnen
Nasss vsrvsnâsn. Lra» X. in Lern.

Leiner, killisssr D r â b s s r k u s k s n

1Lassen /ucker, SO Di a mm Lutter,
3 Lassen Nskl, eins Lriss Kai?, 2 Dier,
1 Lasss Nilck, 1 Leslökkel Vanillezucker,
H Làekli Laskpulvsr, 1 Lasss Lakm, 1 Lel-

1er Dartsn- oâer KValàsràkssrsn. 8tatt âsr
Lutter kann auck sins Kleins Lasss Lakm
oâer âis Laut âsr Nilck Asnommsn vsrâsn.
Lsiàss âark lsickt sauer sein, ^ucksr unà
Lutter oàsr Lakm vsrâsn sckaumix Asrükrt.

lk^ie uiuâseu sie
^Venn 8ie wollen, dasslbre Linder Zesund und
bräktiZ beranwaebsen, müssen 8ie ibnen stets
gesunde und krisebe ^XabrunZ pelzen, ^ueb
selbst nur im ZerinASten verdorbene bebens-
mittel üben auk den jungen, empkindlieben Or>

Zanismus eine naebteiliZe ^irbunZ aus und
beeinträebti^en die Lntwieblun^.
In einem elebtriseben ?riAidaire-Lüb1sebranb
bat eine Clutter den besten 8ebut2 der (Gesund-
beit ibrer Binder, ^dle bebensmittel, die dem
I'riAidaire anvertraut werden, bebalten ibre ur-
sprünKliebe krisebe und den vollen ^äbrwert,
weil in der^leiebmassi^en, troebenen Lälte des
kriZidaire niebts verderben bann. Lin Lri^idaire
ist der beste Hausarzt.

Verlangen 8ie unsern kostenlosen 8on6erprospekt!

à/e/uàsL /ür à

0^5:
Lâknkokstrasse 58 Lcl.llelvêticzue, 17 Lunâes^asse 18

krzLÄäsz?«
s xi.xicnissctt^vrcz^'i'isciix xvuuiticz l

^ 5

PKOVHK'k VLK ^010^8
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Achten Sie einmal darauf, welch käst»
liehen, feinen Buttergeschmack dieses
edle Koch» und Backfett besitzt, dann
werden Sie begreifen, warum es der
ausgesprochene Liebling der Haus»
frauen werden konnte.

125

l Hast du zum Kochen wenig Zeit,
ist Zwicky's Zwerg stets hilfsbereit

Die geschlagenen Eier,' die Milch und das
mit dem Backpulver vermengte Mehl nach
und nach beigegeben. Zuletzt der Vanillezucker.

Man bäckt die Masse auf bebutterter
Springform. Nach dem Erkalten schneidet
man den Kuchen in zwei Stücke. Die untere
Lage wird mit zerdrückten, gezuckerten, mit
geschlagenem Rahm vermengten Erdbeeren
überzogen, die obere Lage mit geschlagenem
Rahm und ganzen Erdbeeren garniert.

Frau F. in Oberuzwil.

Konfitüre
150 g gedörrte Aprikosen werden

gewaschen, über Nacht eingeweicht, dann
durch die Hackmaschine getrieben und mit
dem Einweichwasser etwas gekocht. 1 kg
gewaschene, kleingeschnittene Rhabarber
werden zugefügt und 500—600 g Zucker
dazugegeben. Dies wird zur nötigen Dicke
eingekocht, in Gläser geschüttet, diese
verbunden und für zirka 14 Tage an kühlem
Orte aufbewahrt. Dann ist die Konfitüre
gebrauchsfertig, in welcher der Geschmack
der Aprikosen vorherrschend ist. Will man
die Konfitüre längere Zeit aufbewahren, muss
mehr Zucker beigefügt werden. Ich koche
immer 2—3 kg in Vorrat, zum Gebrauch
nach 14 Tagen, solange Rhabarberzeit ist
(d. h. bis Juli, dann kommen wieder
andere Früchte). Frau H., Schaffhausen.

Zitronensirup
4 kg Zucker mit 2 Liter Wasser

aufkochen, 5 Minuten sieden lassen und siedend
an 30 g Zitronensäure und 5 bis 7 in Scheiben

geschnittene Zitronen (mit der Schale)
schütten. 2—3 Stunden stehen lassen. Die
Scheiben ausdrücken, den Saft in Flaschen
abfüllen und verkorken. Der Sirup hält sich
lange und ist sehr ausgiebig, da für ein
Glas nur wenig Sirup benötigt wird. Der
Sirup ist sehr billig, für zirka Fr. 4 erhält
man 4—5 Weinflaschen voll.

Frau M. in E.

Orangencreme
2 Orangen, 1 Zitrone, 5 Eier, 100—125 g

Zucker. Eigelb und Zucker werden schaumig
gerührt. Dann der Orangen- und Zitronensaft

beigegeben und alles zusammen tüchtig
gerührt. Das geschlagene Eiweiss wird daran
gemischt und die Creme wenn möglich sofort
serviert. Die Creme ist ein besonders gutes
Dessert im Sommer. A. in R.
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/Lcktsn Lie einmal clarank, vvslcd dösV
licdsn, keinen LuttsrZescdmack disse»
edle ILecd-^ und Laàkstt dssit^t, dann
werden Lis degrsiken, warum es der
susZesprecdens diedling der Haus--
krausn werden konnte.

ILS

/ »uzt c/u -um /Loc/ien uâiZ ^eik,

à ^ ^ìoic/c^'z ^ruerZ »tet» /lì//^dereil /

vie KesodlaZenen vier, dis Ailed und das
mit dem lZavkpulver vermsnAte Aedl naed
und naed deiZesseden. >5u1àt der Vanille-
^ueksr. Aan daodt à Aasss auk dsdutterter
LxrinAkorm. ILaed dem vrdalten sodneidst
man den lLueden in ?wei Ltüode. Oie untere
Va^s wird mit ?srdrûàtsn, As^uederten, mit
KssvdlaKsnsm Radm vermenAtsn Vrdbsersn
üder^oASN, dis ober« vaxe mit ZssodlaAsnsm
Rsdm und Zangen vrddssrsn xarniert.

k^râ à Obe^êMiê.

IL o n kitüre
15» A Mdörrte Aprikosen werden xe-

wasodsn, über Haedt sinxewsiekt, dann
dured dis vaodmasekine ^strisden und mit
dsm Vinwsiokwasser etwas Askoodt. 1 dA
Aswasodens, lrleinASsodnittsns Rkadarder
werden ^uAsküAt und 599—600 A Auàer
da^uAsxsden. vies wird ?ur nötigen viàs
sinAsdoedt, in Vläser Assodüttst, disse ver-
bunden und kür ?irka 14 vaxe an küdlsm
Orts aukdewadrt. Dann ist die ILonkitürs
AkdrauedskertiA, in wsledsr der Vesokmaek
der Aprikosen vordsrrsodsnd ist. IVill man
dis ILonkitürs lancers 2sit aukbewadren, muss
medr ^uoksr dsi^sküAt werden. led doede
immsr 2—3 in Vorrat, ^um Vedraued
navd 14 laxen, solanxe lkdabardsr?sit ist
(d. d. dis ,Iuli, dann kommen wieder an-
dsrs vrüedts). lratt S., 8c/îaf//ia?/ss??.

Aitronsnsirup
4 kx ^ueker mit 2 vitsr Wasser auk-

koedsn, 5 Ainutsn sisdsn lassen und siedend
an 39 A Zitronensäure und 5 dis 7 in Lodsi-
den xssednittsns Citronen (mit der Ledais)
sodüttsn. 2—3 Ltunden sieden lassen, vie
Ledsiken ausdrüeken, den Lakt in vlasoden
adküllsn und verkorken. ver Lirup dält sied

lanxs und ist sskr ausxisdix, da kür sin
Vlas nur wenix Lirup dsnötixt wird. vsr
Lirup ist sskr dillix, kür ^irka vr. 4 erkält
man 4—F Weinklaseden voll.

ilk. à Ä.

vranxenereme
2 vranxen, 1 Citrone, 8 vier, 199—125 x

^uvker. vixelb und Auoksr vsrdsn sedaumiA
Asrüdrt. vann der drangen- und Citronen-
sakt dsiAsxedsn und alles Zusammen tüodtig'
Asrükrt. vas AssodlaAens viveiss vird daran
Aemisodt und die tlrsms venn möAlied sokort
serviert, vie drsms ist ein desondsrs Autss
vsssert im Lommsr. ^4. à /?.
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k^fen Sie die feinen,

Tobler-Cons«^.d'\0

Jahrj ï8°8 wurden in Fr^Ä«'lm
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chef " ("0nserven hergestellt-
'e/' ,c°'as Appert ha*1®

"fe Pr°b/em gelöst. ^®V
a/'9e o 'em 0elosl- ' rien^6"
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Empfehlenswerte Pensionen, Pensionate und Kurse
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Wer nur einmal
im Jahre Ferien hat, nützt diese kostbare
Zeit zur Stärkung der Gesundheit aus.
Bitte verlangen Sie unsern ill. Prospekt.

Kuranstalt Sennrüti
Degersheim L«TT4~:
IIIHUIUIUIIUlHUIHlUHHUIIIUIIIUlHIUIUIIUIIHUmiUllUlUHUHIIUlIHHUHIUlIHHIIIIIII

Die Redaktion des Schweizer-Spiegels bittet,
Manuskripte stets nur einseitig zu beschreiben

und Rückporto beizulegen.

H i IB A I 1- fit 111 C H 1
Wir behalten uns vor, Inserate in dieser Rubrik, die auf uns den Eindruck der Unseriö-

sität machen, zurückzuweisen. Das Wort in dieser Rubrik kostet Fr. —.30

Fräulein, alleinstehend, protestantisch, 40 .Jahre
alt, mit guter kaufmännischer und Allgemeinbildung,

wünscht, um grossen Wirkungskreis zu
erhalten

Bekanntschaft
mißgebildetem Herrn, am liebsten Arzt oder
Sozialpolitiker.
Streng reelle Offerten (auch durch Angehörige
oder Freunde) unter Chiffre S. A. an den Verlag
des „Schweizer-Spiegel".

Deutschschweizerischer
Ingenieur
vorläufig noch in lat. Amerika tätig. 34,
Akademiker, mit sehr guten Aussichten für die Zukunft,
wünscht sich wieder zu verheiraten; lebensfrohe
Natur, Sport- und Musikfreund. Er sucht froh-
mütige, geistig rege Lebensgefährtin mit
ähnlichem Geschmack, die Sinn für Tropenleben und
ein gediegenes Heim hat. Kleines Vermögen
vorhanden. — Anfragen mit Bild an H S 9, Verlag
„Schweizer-Spiegel".

-jetzt schon bei SeidenSpiraiei
'Unsere reichhaltigen 'Jltidcktionenmi^ Seiden-lind Wolislbffeii umßissen
die leùxtim ÜUenheitim xll vorteilhqfieri
"Preisen *ctierlangen Sie imsereiMusfer.
E.SpinnerMle.Baimhofefrasse 53'Zürich 1
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Smpksklsnssksrts pensions n, psnsionsts unei Xurss
IIIIIlIIIIIIIIIIIIIllIIIIIIIIIIIlIIIIIIlIIIIIlIlIIIIIIII»»I»»lI»IIIII»II»I»IIl»IIIII»II»IIIIIIlIII»»IIIIIIIII»»»»»I»I»»l»IIIIII»III»»lII»IIlIII»III»»IIIIIIIIII»IIIIIIII»IIII»III»II»II«I»II»IIIIIII

II»»»II»»IIII»I»II»»»II»III»I»l»ll»IIIII»l»»»»»»I»I»lI»I»»»»I»IIII»III»I»I»M

/zur àms/
im Iaìlre Serien list, I>üt?t diese kostdsre
/vit s^ur Ltsrltuiig der (iesuudlieit sus.
Litte verlsuAeil Lie imsem ill. Lrospeltt.

Kuranstalt >8oaarüti
o-x-ràim
III»IIII»IIIIIIlIlIIIII»III»»lI»IlIIIIlIIlIII»IIIIlIIII»lIIIIIl»»II»»III»III»»lIlIIIIIII»IIlIIII

Oie Redaktion âes Leb^veiser-ZpieZels bittet,
Usnuàripte stets nur einseitig ^u beschreiben

unà küclLporto bei^ule^en.

» r i » â?»«-r»Vr»r
ll^ir be/îâen uns vor, tnssrats à dieser Tîudrik, die a«/ uns eten ckor t/»seriö-

sität mac/îen, êurûcàuu'sissn. Las ll^ort in âsssr Kuöriic icostei ?r. —.ZS

Fräulein, alleinstedenä, Protestantised, 40 .ladre
alt, mit xuter kaukmanniscder uncl ^.UZemeindil-
äunA, >vünscdt, um Zrossen >VirkunZskreis /u
erkalten

voksnntseksk»
mit"^edi!6etem tierrn, am liebsten ^rxt oäer
8o/ialpoiitiker.
LtrenZ resile Okkerten (aucd <Zurcd ^nxekörixe

0vutseksel»«,sirvris«:ker
Ingenieur
vorläufig nock in lat. Amerika täti^. 34, ^ka-
àemiker, mit sedr Zuten ^ussictlten tür clie Zukunft,
vünscdt sied v/ieäer ?u verkeiraten; ledenskrode
Katur, 8port- unci iVtusiktreunci. Lr suckt trod-
mutige, ^eisti^ reZe I^ebens^etadrtin mit ädn-
licdem Qesckmack, clie 8inn tür l'ropenleben unä
ein Feâie^enes tteim dat. Kleines Vermögen vor-
kanten. — ^nkra^en mit Lilc! an 14 8 9, VerlaZ
„8cd>vei/er-8pie^el".

jàî sàvi» î?vî 8VRÄVIT 8prni»«r

^ Kvicken nnck ^ÂltîàWei»
â/sàà ^
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