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GUTEN APPETIT!

Meine Leserinnen schicken mir manchmal
alte Familienrezepte, die sich entweder durch
ilre Eigenart oder besondere Giite auszeich-
nen. Aus meiner Rezept-Mappe, in welcher
icl die besten dieser Einsendungen sammle,

stammen die folgenden Rezepte. Ich habe
sclche ausgewdhit, die [ir diesen Monat
Leconders saisongemdss sind. a. G.

Mimosa-Salat
(fiir 6 Personen)

§ Kartoffeln, 6 harte Eier, zirka 12 Makka-
roni. Die rohen Kartoffeln werden geschilt
und weich gekocht. Die Eier und die Makka-
roni werden ebenfalls gekocht. Dann schnei-
det man von den Kartoffeln, dem Eiweiss
und den Makkaroni gleichmiissige Wiirfel-
chen (zirka %% cm im Quadrat). Man be-
reite eine gute Majonaise und vermische sie
mit den Wiirfelchen. Man richte die Masse
in einer Schiissel an, driicke die Eigelb durch
ein Sieb {iber den Salat, garniere mit gri-
rem Salat und der Mimosa-Salat ist fertig.

4. in R.

Wesgtfdlischer Bauernsalat

Wenn der Salat billig wird oder aber, wenn
er bereits beginnt, nicht mehr so gut auszu-
sehen, dass man ihn als «griinen Salat»
servieren mochte, kann man ihn auf dusserst
schmackhafte Art zum Hauptgericht fiir
Abendessen oder Lunch zubereiten.

Man nimmt fiir eine vierkopfige Familie
etwa drei grosse Kopfe Salat, verliest ihn
sorgsam, wischt ihn, stellt ihn zum Ab-
tropfen beiseite. Inzwischen kocht man 2—3
Pfund Kartoffeln, geschilte, in leichtem
Salzwasser, stampft und verriihrt sie, wenn
gar, wie zum Kartoffelstock (nur lisst man

die Milch dabei weg). Etwa 100 g Speck
schneidet man in kleine Wiirfel und Ilésst
diese auf einer Bratpfanne ausschwitzen.
Sind sie gelb, so giesst man ein wenig Essig
oder Zitronensaft daran, wiirzt mit wenig
Salz, Pfeffer, und lidsst diese Sauce noch
einmal aufkochen. Nun legt man den Salat
auf die heigsen, verriihrten Kartoffeln, giesst
die kochende Sauce dariiber und vermischt
das Ganze sehr sorgfiiltiz, aber auch sehr
schnell, mit zwei Holzloffeln. Dann fiillt man
eine Schiissel damit hoch auf, garniert die-
sen Berg mit gekochten, halbierten Eiern
(bei viel Personen wird man sie wohl in
Scheiben schneiden), und serviert den ferti-
gen Bauernsalat recht heiss. Man gibt dazu
eine Scheibe Brot oder diinne, gerollte Eier-
kuchen (aus Ei, Milch, Mehl und Salz).

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

Fraw M. B., Ziirich.

Spinat mit Kédsekuchen

Jungen Spinat sauber waschen, in kochen-
dem Salzwasser aufwallen, abtropfen lassen
und so oft durch die Maschine treiben, bis
der Spinat wie Samt ist. Viel Butter zer-
gehen lassen, darin Mehl glatt verriihren,
mit Spinatwasser oder Fleischbrithe ab-
léschen und zirka 20 Minuten kochen las-
sen. 10 Minuten vor dem Anrichten den Spi-
nat hineingeben, unter tiichtigem Umriihren.
Zuletzt etwas sauren Rahm drangeben und
mit gerosteten Wegglistibchen garnieren.
Der Spinat auf diese Art serviert schmeckt
sehr gut.
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Fur Kinder: cin Bediirfnis
%Rl“:nkc::il:babo;l

e....:ein

Gibt es etwas Kostlicheres als [unsere herr-
lichen inlindischen I'riichte?

Sie reifen langsam, dafiir aber in einer Giite, weiche mit
Bezug auf Wohlgeschmack und Gehalt weit§alle die ver-
schiedenen iiberseeischen Produkte iiberragt.

»Esst Schweizer;Obst !

Dieser Ruf ertont von allen Seiten; er ist vom gesunml-
heitlichen, wie volkswirtschaftlichen Standpunktel'aus voll-
auf berechtigt.

Was Sommer wund Herbst an Ueberfluss

schenken, geht nicht verloren.

Es wird in der Form von Conserven in den Zustand der
Haltbarkeit iibergefiihrt, und zwar nach Methoden, die —-
besser als es im Haushalte geschehen kann — Aroma
und Wohlgeschmack, sowie die lebenswichtigen Stoffe
bewahren.

Die praktische Hausfrau von Theute erspart
sich die Miihe des Selbsteinkochens!.

Sie kennt die kostlichen ,Hero Friichteconserven Lenz-
burg#, die ihr das ganze Jahr hindurch zur Hand sind,
und weiss :

1. dass fiir die ,,Lenzburger Compotes* die Friichte feld-
frisch, 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 dafiir bestehenden
Einrichtungen die beste Gewiihr fiir hachste Qualitit
bieten ;

3. dass sie mit einer Biichse Apfelmus, Zwectschgen, Misa-
bellen oder Kirschen gut und billig fihrt.

Compotes:
1/, Biichsen /1

Apfelmus ff, weiss . . . . . —75 120
Zwetschgen, ganze . . , . —.85 ° 1L.30
Mirabellen . . . . . . . . LlL— 1.65
Reineclauden . . . . . . . 11— 1.65
Kirschen, rot und schwarz . . 130 2.20
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Kisekuchen: 1 Liter Milch, mit 50
Gramm Butter zum Sieden bringen, 100
Gramm Mehl hineinriihren. Das glatte Teig-
lein abkiihlen lassen und 100 Gramm Em-
mentaler, 2—4 Eier, zuerst das Gelbe, dann
das Eiweiss, dazugeben und solange riihren,
bis die Masse ganz gleichmissig ist. Eine
Prise Salz beigeben, mit dem Xaffeeloffel
kleine Hiufchen aufs Backblech setzen und
im Backofen knusprig backen. Die Kiichlein
miissen aufspringen und warm serviert wer-
den. Diese Kiisekiichlein schmecken mit dem
Spinat ausgezeichnet. Frau M. H., Basel.

Rohe Puffer

(Kartoffelbeilage zu Gemiise)

Eine geriebene rohe Kartoffel fiir jede
Person wird mit Salz und einem Ei ver-
mengt. Man nimmt mit einem Loffel von
der Masse heraus und bickt sie im Fett.
Beim Herausnehmen gut umriihren.

M. C., Ziirich.

Karthduserklosse
(fir 5—6 Personen)

Zwei Weggli werden in diinne Scheiben
geschnitten und zirka 3 dl siedende Milch
(mit einem Stiick Butter) dariiber geschiittet.
4 geriebene Kartoffeln, wenig Salz und 1—2
Eier werden darunter gemengt und genii-
gend Mehl, dass man Klgsse formen kann.
Die Klosse werden in Salzwasser gekocht.
Mit Zwiebeln abschmelzen.

Mit Gemiise oder Kompott servieren.

M. C., Ziirich.

Haferflockenkiiechli

Einige Handvoll Haferflocken (je nach Be-
darf 4—6) werden in kaltem Wasser zirka
3 Stunden eingelegt (ja nicht in heisser
Mileh, sie werden viel lockerer und knuspe-
riger). Nach dieser Zeit werden 2—3 ge-
schwellte kalte Kartoffeln geschiilt und zu
den Haferflocken gerieben auf dem Reib-
eisen. Dann wird in Butter eine grosse, fein-
geschnittene Zwiebel gediinstet und zur
Masse gegeben. Ferner eine Handvoll gerie-
benen Kise, 1—2 Eier, Salz, Petersilie, 1—2
Essloffel sauren Rahm wund zuletzt etwas
Mehl zum Binden. Dann wird mit einem
Essloffel von dieser gut gemengten Masse
in heisses, vorher ungebrauchtes Backfett ge-
geben und auf beiden Seiten goldgelb ge-
backen. Es ist ratsam, zuerst nur ein Ver-
sucherli zu backen, weil moglicherweise
noch etwas Mehl zugegeben werden muss,
damit sie nicht verfahren. Zur Masse koénnen



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

Reiskiichlein

Uebrig gebliebener Risotto oder Tomaten-
reis wird in eine Schiissel gegeben. Dazu
kommt sehr viel Griines (Peterli, Zwiebeln,
Sellerieblatt, Zwiebelrohr usw.) und ein Eij,
wenn notig noch etwas Salz. Man vermischt
alles gut untereinander, formt Kiigelchen,
wendet sie in viel Brosmeli und gibt mit
den Handballen einen <« Druck», damit sie
eine flachere Form bekommen. Man bickt
sie langsam schoén braun in Butter. Mit Sa-
lat sind die Reiskiichlein besonders gut.

A. in R.

Ziegerrosti

1 Schilt oder sonst Brotresten, schwach
1% Liter leicht saure Milch (was man im
Sommer ofters hat), Kochfett, besser ausge-
lassene Butter. Die Milch wird aufgekocht
und iiber das feingeschnittene Brot geschiit-
tet, dass alles angefeuchtet ist; es darf aber
keine Fliissigkeit vorhanden sein. Nun wird
die Masse in der heissen Butter schon gelb
gerdstet und mit Obst serviert.

Frau F., Oberuzwil.

Ribli-Rosti

Ein Pfund siisse, rote Samenriibli werden
auf dem Reibeisen gerieben (nicht etwa
durch die Maschine treiben, da dadurch zu-
viel Saft und Aroma verloren geht). Sie wer-
den mit 10 Eigelb und einem Pfund Zucker
etwa 3 Stunde tiichtig geriihrt. Dann gibt
man einen Teeloffel Mondamin und ein
Pfund geriebene, ungeschiilte Mandeln bei
und zuletzt den Schnee von den 10 Eiern.
Die Masse wird in einem Springblech ge-
backen und nach Wunsch glaciert. Diese
Torte wird sehr gross, man kann deshalb
auch sehr gut die Hilfte der angegebenen
Masse verwenden. Frau K. in Bern.

Feiner, billiger Erdbeerkuchen

134 Tassen Zucker, 50 Gramm Butter,
3 Tassen Mehl, eine Prise Salz, 2 Eier,
1 Tasse Milch, 1 Teeloffel Vanillezucker,
3 Pickli Backpulver, 1 Tasse Rahm, 1 Tel-
ler 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 geriihrt.

Wenn Sie wollen, dass Ihre Kinder gesund und
kriftig heranwachsen, miissen Sie ihnen stets
‘gesunde und frische Nahrung geben. Auch
selbst nur im geringsten verdorbene Lebens-
mittel iiben auf den jungen, empfindlichen Or-
ganismus eine nachteilige Wirkung aus und
beeintrichtigen die Entwicklung.

In einem elektrischen Frigidaire-Kiihlschrank
hat eine Mutter den besten Schutz der Gesund-
heit ihrer Kinder. Alle Lebensmittel, die dem
Frigidaire anvertraut werden, behalten ihre ur-
spriingliche Frische und den vollen Nihrwert,
weilin der gleichmiissigen, trockenen Kilte des
Frigidaire nichts verderben kann. Ein Frigidaire
ist der beste Hausarzt.

Verlangen Sie unsern kostenlosen Sonderprospekt!

Exklusiver Import fir die Schweiz:

~5HpPLICATIONSSE(ECTRIQUES (840,

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

EFricgidaire
(ELEKTRISCH-AUTOMATISCHE KUHLUNG )
PRODUKT DER GENERAL MOTORS
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HNussgold
dags Gold der Kiiche

Achten Sie einmal darauf, welch k&st~
lichen, feinen Buttergeschmack dieses
edle Koch~ und Badkfett besitzt, dann
werden Sie begreifen, warum es der
ausgesprochene Liebling der Haus~
frauen werden konnte.

ast du zum Kochen wenig Zei,
Ist Zwicky’s Zwerg stets hilfsbereit!
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Die geschlagenen Eier,” die Milech und das
mit dem Backpulver vermengte Mehl nach
und nach beigegeben. Zuletzt der Vanille-
zucker. Man bickt die Masse auf bebutterter
Springform. Nach dem Erkalten schneidet
man den Kuchen in zwei Stiicke. Die untere
Lage wird mit zerdriickten, gezuckerten, mit
geschlagenem Rahm vermengten Erdbeeren
iitberzogen, die obere Lage mit geschlagenem
Rahm und ganzen Erdbeeren garniert.
Fraw F. in Oberuzuwil.

Konfitiire

150 g geddrrte Aprikosen werden ge-
waschen, fiber Nacht eingeweicht, dann
durch die Hackmaschine getriecben und mit
dem Einweichwasser etwas gekocht. 1 kg
gewaschene, kleingeschnittene Rhabarber
werden zugefiigt und 500—600 g Zucker
dazugegeben. Dies wird zur nétigen Dicke
eingekocht, in Gliser geschiittet, diese ver-
bunden und fiir zirka 14 Tage an kiihlem
Orte aufbewahrt. Dann ist die Konfitiire
gebrauchsfertig, in welcher der Geschmack
der Aprikeosen vorherrschend ist. Will man
die Konfitiire lingere Zeit autbewahren, muss
mehr Zucker beigefiict werden. Ich koche
immer 2—3 kg in Vorrat, zum Gebrauch
nach 14 Tagen, solange Rhabarberzeit ist
(d. h. bis Juli, dann kommen wieder an-
dere Friichte). Frau H., Schaffhausen.

Zitronensirup

4 kg Zucker mit 2 Liter Wasser auf-
kochen, 5 Minuten sieden lassen und siedend
an 30 g Zitronensidure und 5 bis 7 in Schei-
Len geschnittene Zitronen (mit der Schale)
schiitten. 2—38 Stunden stehen lassen. Die
Scheiben ausdriicken, den Saft in Flaschen
abfiillen und verkorken. Der Sirup hilt sich
lange und ist sebr ausgiebig, da fiir ein
Glas nur wenig Sirup benotigt wird. Der
Sirup ist sehr billig, fir zirka Fr. 4 erhilt
man 4—5 Weinflaschen voll.

Frau M. in E.

Orangencreme

2 Orangen, 1 Zitrone, 5 Eier, 100—125 ¢
Zucker. Eigelb und Zucker werden schaumig
geriihrt. Dann der Orangen- und Zitronen-
saft beigegeben und alles zusammen tiichtig
gerithrt. Das geschlagene Eiweiss wird daran
gemischt und die Creme wenn moglich sofort
serviert. Die Creme ist ein besonders gutes
Dessert im Sommer. A.in R.
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Empfehlienswerte Pensionen, Pensionate und Kurse
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Wer nur einmal

im Jahre Ferien hat, niitzt diese kostbare
Zeit zur Stirkung der Gesundheit aus.
Bitte verlangen Sie unsern ill. Prospekt.

Kuranstalt Sennriiti

-Mddchenpensionat Chopard

Lausanmmne,; 3 Av. de Florimont
Intimes Familienleben, — Griind-
liche Erlernung der franzdsischen
Sprache. Sport und Musik. —

Grosser Garten.
Yerlangen Sie bitte ‘ausfiihrlichen Prospekt

Mme et Mr J. CHOPARD

Degersheim S eSS

Dr. med. v. Seg .
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Die Redaktion des Schweizer-Spiegels bittet,

Manuskripte stets nur einseitig zu beschreiben
und Riickporto beizulegen.

Faites suivre a votre fille un cours a
VECOLE NOUVELLE MENAGERE
JONGRY susr VEVEY

HEIRATS

GES UCHE

Wir behalten uns wvor, Inserate in dieser Rubrik, die auf uns den Eindruck der Unserii-
sitit machen, zuriickzuweisen. Das Wort in dieser Rubrik kostet Fr. —.30

Fridulein, alleinstehend, protestantisch, 40 .Jahre
alt, mit guter kaufménnischer und Allgemeinbil-
dung, wiinscht, um grossen Wirkungskreis zu er-
halten

Bekanntschaft

mit™gebildetem Herrn, am liebsten Arzt oder
Sozialpolitiker.

Streng reelle Offerten (auch durch Angehdrige
oder rreunde) unter Chiffre S.A. an den Verlag
des ,Schweizer-Spiegel“.

Deutschschweizerischer

vorldufig noch in lat. Amerika tétig. 34, Aka-
demiker, mit sehr guten Aussichten fiir die Zukunft,
wiinscht sich wieder zu verheiraten; lebensfrohe
Natur, Sport- und Musikfreund. Er sucht froh-
miitige, geistig rege Lebensgefihrtin mit &hn-
lichem Geschmack, die Sinn fiir Tropenleben und
ein gediegenes Heim hat. Kleines Vermdgen vor-
handen. — Anfragen mit Bild an HS 9, Verlag
wSchweizer-Spiegel“.

205t.Fr2.50

Unsere reichhalligen

4"66‘3“},]91:11: schon bei Seiden-Spinner

| Seiden-und Wo]lsibffen
die lelzden Weuheilen xu '
Preisen < Lerlangen

. E.Spinner & Cie.Bahnhofsirasse 52 «Ziirich 1

Holleklionen .an
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