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Spiegel

DER KULINARISCHE VOLKERBUND

9. Schwibische Rezﬁpte

Gefiillte Maultaschen

1. Teig. 4 Eier, 360—400 g Mehl, Salz-
wasser zum Kochen. Auf jedes Ei rechnet
man 1 Eischale Wasser. Das Wasser wird
mit den Eiern in einer Schiissel gut zer-
schlagen, damit die . Nudelkuchen rascher
trocknen. Es kommen einige Tropfen Essig
hinzu, dann das Mehl nach und nach. Der
Teig wird auf dem Nudelbrett so lange
geknetet, bis er.beim Durchschneiden innen
Blischen hat. Dann teilt man ihn in 4-—6
Teile und wallt jeden so diinn aus, dass
man hindurch lesen kann. Solange man den
einen Teil auswallt, miissen die andern
unter eine Schiissel gelegt werden, damit sie

nicht austrocknen. Die ausgewallten Ku-
chen legt man zum Abtrocknen auf ein rei-
nes Tuch. Sind sie beinahe trocken, so
werden sie gefiillt.

2. Fillung. 14 Pfund Braten oder
Schinken, 2—3 Brotchen, 2—3 Eier, Salz,
Pfeffer, Muskat, Zwiebeln, Petersilie, 750 g
Spinat, 20 g Speck, 20 g Butter.

Der in Wiirfel geschnittene Speck wird
in der Butter glasig gedimpft. ebenso ‘fein
gewiegte Zwiebel und Petersilie. Die Brot-
chen legt man in kaltes Wasser, driickt sie,
nachdem sie weich sind, fest aus, und zer-
kleinert das Brot. Der gekochte und ge-
wiegte Spinat und das vorbereitete Brot

Bitterwasser

" -und macht im Frihjahr eine innerliche
. Reinigungskur mit ,BIRMO“, dem mild
wirkenden, natiirlichen Birmenstorfer-
-Bitterwasser.  Erhalflich in- Apotheken,

Drogerien u. Hotels, wo nicht, direkt v. d.
. BIRMO A.G. in Birmenstorf, Aargau,

BIRMO VERLANGERT DA'S LEBEN!

7



-
§

\

N

N

%,

Yoy,

So weich, so zart, wie Frauenhande,

die schmeichelnd nach der Wange greifen
Seitdem ich’'s weib, seitdem verwende

ich zum Rasieren Zephyrseifen

Schweiz. Unfall-und Hattpflicht-
Versicherungsanstaltin Ziirich

Einzel-, Reisegepick-,
Dienstboten-, Haftpflicht-,
Einbruchdiebstahl-, Wasser-
schaden-, Automobil-
Versicherungen

*

Zum Abschluss von Vertrigen empfehlen
sich

Die Direktion in Ziirich, Bleicherweg 19
und ihre Vertreter
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wird mitgedampft, dann gibt man alles in
eine Schiissel, vermengt die Eier und das
gewiegte Fleisch unter die Masse und wiirzt
sie nach Belieben. Diese Fiille gibt man
gleichmiissig auf die Hilfte des Nudelku-
chens, die andere Hilfte legt man dariiber.
Man schneidet den Kuchen in schrige Vier-
ecke und kocht diese Vierecke 10 Minuten
in Salzwasser. Man iiberschmelzt die Maul-
taschen mit gerdsteten Weck-Brosamen.
Uebrig gebliebene Maultaschen sind ausge-
zeichnet, wenn sie in kleine Stiickchen ge-
schnitten und in Butter gerdstet werden.
Vor dem Anrichten gibt man ein Ei und
etwas siissen Rahm dazu.

Die Maultaschen werden immer am Kar-
freitag gegessen, gewohnlich mit Fisch.

Frau Berger, Stuttgart.

Leberknodel

Ein Pfund Kalbs- oder Schweinsleber und
ein Viertelpfund Nierenfett werden durch
die  Fleischhackmaschine laufengelassen.
dann werden vier Zwiebeln fein gewiegt,
in Fett geddmpft und mit der Leber ver-
mischt. Drei Weissbrotchen werden in
kleine Wiirfel geschnitten, im Fett ge-
ddmpft und mit der Masse vermengt, drei
gut verriihrte Eier dazu getan, sowie soviel
Weckmehl und etwas Mehl bis die Masse
sich zu Klossen formen Ildsst, die, in ko-
chendes Salzwasser getan, nicht auseinan-
derfallen. Sie werden eine Viertelstunde
gekocht, nach dem Anrichten mit etwas
brauner Butter und darin gebriiunten Zwie-
beln iibergossen. Etwas Pfeffer, geniigend
Salz und Muskatnuss nicht zu vergessen !
Zerfahren die Klosse im Wasser — man
probiere es immer zuerst nur mit einem —
so muss man noch etwas Mehl und genii-
gend Weckmehl dazu geben, bis sie ganz
bleiben. Zu viel Weckmehl aber macht sie
trocken. Die Knddel werden zu griinem Sa-
lat oder Sauerkraut oder Weisskraut auf
bayrische Art serviert. Frauw Dr. Sch.

Leberknodel auf andere Art

Ein Pfund Kalbsleber wird mit ein Vier-
tel Nierenfett durch die Fleischhackma-
schine fein passiert. Fiinf bis sechs Weggli
werden in Milch eingeweicht, vorher fein
zerschnitten, und nach einer Weile fest aus-
gedriickt und unter die Leber getan. Drei
grosse, fein verwiegte Zwiebeln werden im
Fett weichgedimpft und zu der Masse ge-
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Alles will dazu beitragen, ihren grossen Tag
unvergesslich zu gestalten. Was schenken?
Silber, natiirlich! Es bekundet Wohlhabenheit
und hebt das Ansehen jeder Familie.
Aber nur ECHTES Silber. Denn wer machte
mit ,, Versilbertem”, mit vorgetauschtem Wert
in die Tiire des jungen Heimes treten. Schen-
ken Sie lieber weniger, aber dafiir Edhtes.
Und wihlen Sie als Grundstein zum Fami-
liensilber ein Schweizer Erzeugnis, das fiir
die hiesigen Verhiltnisse geschaffen ist und
jederzeit leicht ergidnzt werden kann.

1

ILBER,

wird seit iiber hundert Jahren als Hochzeitsgeschenk gewahlt.
Es ist jederzeit erhililich in den guten Fachgeschifien, welche
auch beliebige Auswahlsendungen unverbindlich fiir Sie besorgen
konnen. Gewiinschtenfalls reilen wir lhnen gerne die Firmen in
Ihrer Nihe mit, welche Jezler Silber fithren. Achten Sie stets auf
diesen Sitberstempel, er garantiert fiir Qualitdr und echtes Silber.

&
JEZLER® CIE. AKTIENGESELLSCHAFT, SCHAFFHAUSEN/
Gegriindet 1822
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Mit TRYBOL werden die
Zadhne blendend weiss

Zahnpasta zu Fr. 1.20 — Mundwasser zu Fr. 2.50
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tan, dann vier grosse Eier dazu geschlagen,
ferner alle Sorten Gewiirz, wie Majoran.
Petersilie, feiner Pfeffer, Salz und Muskat-
nuss darunter gemengt. Der ganze Teig gut
verarbeitet unter Hinzufiigen von einigen
Loffeln Mehl und geniigendem Weckmehl,
bis sich schine Klosse formen lassen. Diese
werden in Salzwasser abgekocht und mit
etwas Butter und gerdsteten Zwiebeln iiber-
gossen. Frau Dr. Sch.

Kartoffelklosse

1 Pfund gekochte Kartoffel, 1 Brotchen,
1 Ei, Zwiebel, Petersilie, 1—2 Loffel Mehl,
Salz, Muskat, 30 g Butter zum Ueberschmel-
zen. Die gekochten, geriebenen Kartoffeln
werden mit gerodsteten Brotwiirfelchen, der
gedimpften Zwiebel, der Petersilie, sowie
mit den andern Zutaten vermischt. Man
formt schone runde Klosse aus der Masse.
kocht sie 6—8 Minuten im Salzwasser,
iiberschmelzt sie mit gerdstetem Paniermehl
oder geddmpfter Zwiebel.

Frau Berger, Stutigart.

Schinkenknodel

Drei nicht zu frische Weissbrotchen wer-
den ganz fein geschnitten, in Milch einge-
weicht und etwas stehen gelassen, dann
ausgedriickt. Ein Pfund Mehl wird mit drei
Eiern und Salz verriihrt, die Brotchen und
die Milch dazu getan und gleichmiissig ver-
arbeitet. Dann werden zwei Weissbrotchen
in Wiirfelchen geschnitten, in Schmalz ge-
rostet, dazu zweihundert Gramm Schinken
getan und diese Mischung mit dem iibri-
gen Teig vermengt. Hierauf werden Klosse
geformt und diese im heissen Wasser ge-
kocht. Beim Formen von Klossen muss
man immer Mehl an den Hinden haben,
sonst ballt sich die Masse nicht und Kklebt
an den Hinden. Frau Dr. Sch.

Niedernauer Kartoffeln

12 grossere Kartoffeln werden in der
Schale abgekocht, geschiilt, in zentimeter-
dicke Wiirfel geschnitten, in Butter oder
Schmalz hellgelb gerostet mit klein ge-
schnittener Zwiebel und etwas Salz. Dann
iibergiesst man die Kartoffeln mit zwei gan-
zen Eiern, die mit etwas saurem Rahm und
einer Prise Salz gut zerschlagen werden,
lisst sie am Feuer, bis die Eier fest sind.
Beim Anrichten streut man Schnittlauch
iiber die Kartoffeln. Marie S., Augsburg.



Rahmtorte
Man belegt ein mit Butter ausgestrichenes
Kuchenblech zentimeterdick mit Miirbteig,
gibt auf den Boden 100 g Rosinen und Sul-
taninen, riihrt schwach 2 Essloffel Mehl,
100 g Sandzucker, eine gewiegte Zitronen-

schale mit 5—6 Eiern glatt, fiigt ein Vier-
telliter sauren und einen halben Liter siis-
sen Rahm bei, gibt es iiber die Rosinen und
backt die Torte in nicht zu heissem Ofen.
Nach dem Erkalten wird sie mit Zucker be-
streut. Marie S., Augsburg.

Der ROCO-Vogel ohne Rast,
Er heimst mit Hast fiir Gross und Klein

Von jedem Zweig, von jedem Asi

Die besten ROUO-FrUchie ein.

Conservenfabrik Rorschach A.-G.
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