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Küchen

DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
11. Rezepte aus Süditalien

Mit einer Einleitung von Elisabeth M. Dank

7V uch die süditalienischen Rezepte zeigen
diX. die nationale Eigenart der italienischen

Küche. Was man macht, ist dem
Inhalte nach erstklassig. Sogar bei den Armen,
die in Italien unsagbar genügsam sind und
vielleicht nur einmal am Tage essen, wird
nicht geknausert. Die Maccaroni werden
mit genau soviel Oel, Tomaten und Käse
zubereitet, als sie erfordern. Nur nicht am
unrechten Ort sparen Lieber lässt man noch
eine Mahlzeit ausfallen. Kocht man aber
doch einmal eine, dann ist sie gut.

Die folgenden Rezepte zeigen bei all ihrer
sachlichen Schlichtheit — sie wollen nichts
vortäuschen — die besondere Sorgfalt in
bezug auf die Zubereitung und Zutaten, die
der italienischen Küche zu eigen ist. Das
Hauptelement der betreffenden Speise
scheint gar nicht das Wichtige dabei zu
sein; die sorgfältige Wahl der Zutaten und
die noch sorgfältigere Zubereitung sind die
Hauptsache.

Wieviel liebevolle Mühe steckt z. B. in
den «Struffoli» Aber wie wird auch diese
Mühe durch das eigenartige, von Honig
durchtränkte Gericht gelohnt In
Mitteleuropa ist man geneigt zu sagen : Wir
backen eben Biskuits oder schneiden ein
Gleichschwer in Scheiben und träufeln Honig
darauf. Das geht viel rascher. Sicherlich
Aber den unvergleichlich feineren Geschmack
der Struffoli bekommt man eben doch nur bei
dem echten neapolitanischen Rezept heraus.

Oder nehmen wir den « Polpettone ». Er
ist schliesslich nur ein Hackbraten. Aber
was für einer Aufgeschnitten sehen die

Scheiben festlich und anregend aus. Solch
ein Rezept zeigt wiederum, dass Essen für
die Süditaliener eine fröhliche, festliche
Angelegenheit ist. Was wäre übrigens in Neapel

nicht festlich
Bei dem Rezept «Baccala alla Napolitana»

kann man wiederum sehen, was sorgfältig
ausgewählte und verarbeitete Zutaten
ausmachen können. Stockfisch an sich ist wirklich

nichts besonderes, vielleicht nicht
einmal allgemein Beliebtes. Aber auf diese
Art zubereitet, zuerst gebacken, dann von
der inhaltsreichen Sauce durchzogen und
überkrustet, wird er zur Delikatesse.

Wie in der gesamten italienischen Küche
lebt auch in Süditalien die überlieferte
Kräuterwissenschaft, deren Bewahrung in so
intimem Zusammenhange mit Klostertraditionen

steht. Das Kräutergärtlein des Paters
Küchenmeister war und ist es, in dem man
zu allen Zeiten Kräuter studieren und über
ihre Verwendung die wichtigsten Aufschlüsse
erhalten kann. Es ist begreiflich, dass die
fromme süditalienische Bevölkerung, die so

ganz mit ihren Kirchen und Klöstern
zusammenhängt, die Kräuterwissenschaft seit
vielen Jahrhunderten in ihre Traditionen
aufgenommen hat. Mag sein, dass ihr dies
nicht bewusst wird — aber die Praxis
beweist, dass die süditalienische Küche die
Kräuter ebenso oder noch mehr bevorzugt
als die französische. Ueberhaupt weisen die
neapolitanischen, sowie alle süditalienischen
Rezepte grosse Aehnlichkeit mit der pro-
vençalischen Küche auf.

Auch aus den vorliegenden Rezepten kann
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/îe26/?ts aus ^ûcêtta^tsn
Mit eine?- Ain/situnK von ^iîaadst/r M. Dank

7V uek dis süditalisniseksn ks^spts 2SiZsn
dis nationals kixsnart dsr italisni-

ssksn küvds. Was man maokt, ist dsm In-
kalts naok erstklassig. Logar bsi dsn ^.rmsn,
dis in Italien unsagbar gsnügsam sind und
visllsiekt nur sinmal am 'lags ssssn, vird
nislit gsknaussrt. vis àoearoni vsrdsn
mit gsnau soviel vsl, lomatsn und käss
2ubsrsitst, sis sis srkordsrn. Kur niolit am
unrsolilen Ort sparen visbsr lässt man novti
sine Nakveit auskallsn. kookt man aber
dooli einmal sins, dann ist sis gut.

Ois kolgsndsn kîs7.spts 2sigsn bsi ail iiirsr
saoiilioiisn Lsklioktksit — sis vollen nioiits
vortîiussiisn — dis dssondsrs Lorgkalt in
bsr.ug auk dis ^ubsrsitung und Zutaten, dis
dsr itaiisniselisll küoks /u sigsn ist. vas
Lauptslsmsnt dsr bstrskksnden Lpsiss
selisint gar nislit das Wiektigs dabsi ?u
sein; dis sorgkaltigs Wakl dsr ^utatsn und
dis noeli svrgkältigsrs ^ubsrsitung sind dis
kauptsaoks.

Wisviol lisbsvolls Aülis stsekt 7. L. in
dsn «Ltrukkoli» ^bsr vis vird auod disss
Uüks dursk das sigsnartigs, von Ilonig
durektrankts Vsriekt gsloknt! In Aittel-
suropa ist man gsnsigt ?u sagen: Wir
baoksn eben Liskuits odsr seiinsidsn sin
Vlsioksekvsr in Loksibsn und träukeln Ilonig
darauk. Oas gskt visi rasoiisr. Lieksrliok!
âsr dsn unvsrglsiekliek ksinsrsn Vsseiimaoic
dsr Ltrukkoli bskommt man sbsn dock nur bsi
dsm soktsn nsapolitaniseksn ks^spt Iisraus.

Oder nsiimsn vir den « polpsttons ». vr
ist soiilissslioli nur sin klaskbraten. ^dsr
vas kür einsr! àkgsseknittsn ssiisn dis

Leksibsn ksstliok und anregend aus. Lolek
sin Rv2spt 2sigt visdsrum, dass ksssn kür
dis Lüditaiisnsr sins kröklleks, ksstlieks à-
gslsgsnksit ist. Was värs übrigens in ksa-
psi nieiit ksstliek?

Lsi dsm llsr.spt «Laeeala alia kspolitana»
kann nian visdsrum ssiisn, vas sorgkältig
ausgsväklto und vsrarbsitsts Zutaten aus-
mavliön können. Ltookkisek an sicii ist virk-
lieii nisiits bssondsrss, vlslislciit niokt sin-
mal allgemein llslisbtss. ^bsr auk disss
krt 2ubsrsitst, zuerst gsbaeksn, dann von
dsr inliaitsrsiclisn Laues durckzogsn und
überkrustst, vird sr zur Osiikatssss.

Wis in dsr gesamtsn itaiisnisobsn küeks
Isbt aueli in Lüditaiisn dis üdsrlisksrts krau-
tsrvisssnsekakt, dsrsn Ilsvakrung in so in-
timsm Xusammsnkangs mit klostsrtrsditio-
non sislit. Vas kräutsrgärtlsin dss Paters
küsksumsistsr var und ist ss, in dsm man
zu allen leiten Kräuter studisrsn und llbor
ibro Vsrvendung die vioktigstsn ^ukssliillsss
erkalten kann, vs ist bsgrsikliek. dass dis
kromms süditalisnissks ösvölksrung. dig so

ganz mit ikren kireksn und Klöstern zu-
sammsnkängt, dis kräutsrvisssnsekakt ssit
vielen dakrkundsrtsn in ikrs vraditionsn
aukgsnommsn kat. Nag sein, dass ikr dies
nickt bsvusst vird — aber dis Praxis bs-
vsist, dass dis süditalisnissks kllvks dis
Kräuter sbsnSo oder nook mskr bevorzugt
als dis kranzösisoks. llebsrkaupt veissn dis
nsapolitaniseksn, sovis alle süditalisnisodsn
Rszspts grosse ^sknliodksit mit dsr pro-
vonyalisoksn klleks auk.

iVuvk aus dsn vorlisgendsn kszeptsn kann
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man. die gemeinsame Vorliebe für Zwiebel
und Knoblauch ersehen. (Längst sind die
Zeiten vorbei, in denen man bei uns in
Mitteleuropa über Knoblauch vornehm die Nase
rümpfte. Heute weiss man aus Medizin und
Praxis, wie wertvoll die richtige
Knoblauchverwendung sein kann.) Auch Oliven
und Kapern helfen bei der Zubereitung von
Saucen und Fleisch. Diese Vorliebe teilt die
süditalienische und provençalische mit der
spanischen und griechischen Küche. Von
diesen und ähnlichen Gesichtspunkten aus
betrachtet, zeigt sich deutlich, wie sehr die
Nahrungszubereitung der Mittelmeerländer
sich in vielen Punkten ähnelt. Sicherlich aber
gehört die neapolitanische Küche zu den
reizvollsten der vielen reizvollen Küchen des
Mittelmeeres.

Z u p p a

di zucchine alla Napolitana
(Kürbissuppe)

Man schneidet den Kürbis in Würfel (pro
Person 1 grösserer oder 2—3 kleinere
Kürbisse). Mit ein wenig Butter, Salz und Pfeffer

gibt man die Würfel in die Pfanne. Nachdem

man sie einige Minuten angebraten hat,
gibt man Wasser dazu, so dass es den Kürbis

schwach bedeckt. Man kocht nun den
Kürbis weich. Kurz vor dem Anrichten
schlägt man pro Person 1 Ei und vermischt
die Eier mit einigen Löffeln geriebenem
Parmesan-Käse, ein wenig Peterli und Basi-
licum. beide fein geschnitten und gibt alles
in die Suppe. Man hält die Suppe noch
einige Minuten in der Wärme. In jeden
Suppenteller gibt man eine Scheibe gerösteten
Brotes, über die man die Suppe anrichtet.

Ich reinige mein -w-

Haar nur mit
Rausch's Kamillen-

Shampooing
und pflege es mit

Rausch's Haarwasser

Es ist das Beste gegen
Haarausfall

J. W. RAUSCH
Kreuzlingen-Bf.

Pasta di venerdi Santo
(Maccaroni für Karfreitag)

Verwendet werden Sardellen aus dem Oel
oder fein zerstossene Sardellenfilets, die mit
reichlich Paniermehl in Oel gedämpft werden.

Ueber die weichgekochten, abgeschütteten

Maccaroni gibt man die Sardellen mit
geriebenem Parmesankäse.

P i c c o 1 i
calzoni alla Napolitana

(Fleischkrapfen)
Zuerst muss eine Art Brotteig zubereitet

werden : Gib 300 g Mehl auf den Tisch,
verarbeite das Mehl mit 15 g Bierhefe, ein
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wan dis gemeinsame Vorliebe kür Dwisbsl
u nà kiindlaueb srseben. (Längst sind âis
leiten vorbei, in denen man bei uns in Nit-
tsleuropa über knobiauob vornsbin die blase
rümpkte. Heute weiss man aus blediwn und
Lraxis, wie wertvoll die riektige knob-
lauokverwsndung sein bann.) àeb Oliven
und kapern bellen bei der Zubereitung von
Lauesn und Lleisek. Diese Vorliebe teilt die
süditaiieniscks und provsnxalisobs mit der
spanisoben und grisobisebsn küeks. Von
diesen und äknliobsn Ossioktspunkten aus
bstraektet, ?sigt sieb dsutliok, wie ssbr die
kakrungS7ubersitung der Aittsimesrländsr
sieb in vielen Dünkten äbnslt. Liobsrlieb aber
gekört die nsapolitanisebs küobs ?u den
reizvollsten der vielen reizvollen küebsn des
Nittelinesres.

D u p p a

di ueobine alia blapolitana
(kürbissupps)

Nan sebnsidet den Kürbis in Würkel (pro
Dsrson 1 grösserer oder 2—3 kleinere
Kürbisse). blit ein wenig Lutter, Lai? und Lksk-
lor gibt man die Würkel in die Dkanne. kaob-
dem man sie einige blinuten angebraten bat,
gibt man Wasser da7u, so dass es den Kürbis

sokwaek bedsekt. blan kookt nun den
Kürbis wsieb. Kur? vor dem àriobtsn
sobiägt man pro Lerson 1 Di und vermisebt
die Dier mit einigen Dökkeln geriebenem
Darmssan-Däss, ein wenig Dstsrli und Lasi-
lioum. beide kein gssebnitten und gibt alles
in die Luppe, àlan bält die Luppe noob
einige ldinutsn in der Wärme, ln )sdsn Lup-
pentöiier gibt man eins Lebeibs gerösteten
Lrotes, über die man die Luppe anriebtst.

leb reinige mein ^
Dsar nur mit

kîgâlà Kzwillen-

und p liege es mit
ksuscll'Z lizzmssser

Ds ist das Leste gegen
Lsaraustall!

5. W. LVD 8 Ok

Dasta di vsnsrdi 8anto
(Aaeearoni kür karkreitsg)

Verwendet werden Lardsllen aus dem Oel
oder kein 7srstossens Lardellsnkilsts. die mit
reiebliob Daniermebl in Oel gedämpkt werden.

Leber die weiekgskoebten. abgesobllt-
tsten Naeearoni gibt man die Lardsllen mit
geriebenem Larmssankäss.

Dieeo Ii
oal?oni alia blapolitana

(Dlöisobkrapksn)

Duerst muss eins àt Lrottsig 7ubereitst
werden: Oik Zgg g Vslil auk den Vised, ver-
arbeite das Nebl mit IS g Lierbeks, sin
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wenig Salz, einem halben Esslöffel Butter
und wenig lauwarmem Wasser. Knete den
Teig tüchtig und wenn er glatt und weich
genug ist, gib ihn in eine mit Mehl
bestreute Schüssel und halte ihn an feuchtem
Orte, damit der Teig aufgehen bann. Für
die Füilung zerschneide 50 g Schinken, 50 g
Salami und gleich viel Mortadella. Gib ein
wenig gehackte Peterli und Basilicum, ein
wenig Salz und Pfeffer hinzu. Mische diese
Füllung gut mit zwei bis drei Esslöffeln
geriebenem Parmesankäse und einem geschlagenen

Ei. Wenn der Teig aufgegangen ist,
so lege ihn auf den mit Mehl bestreuten
Tisch und verteile ihn in ungefähr 12 Stücke.
Mache aus jedem dieser Stücke eine Scheibe
von ungefähr 10 cm Durchmesser. In die
Mitte jeder Scheibe gib ein Häufchen der
vorbereiteten Füllung und biege die Hälfte der
Scheibe so um, dass die Füllung gut
eingeschlossen ist. Drücke die Ränder der Scheibe
gut aufeinander. Nachdem alle Scheiben
gefüllt sind, backe die Calzoni in viel heissem
Oel wenig zu gleicher Zeit. Sie müssen schön
hellgelb sein. Man kann die Calzoni einfach
oder aber mit einer guten Tomatensauce
servieren.

Baccalà alla Napolitana
(Stockfisch)

Für 6 Personen genügt 1 Kilo Stockfisch.
Er wird gehäutet und von den Gräten
befreit. Man schneidet ihn in viereckige, etwa
vier Finger breite Stücke. Man trocknet den
Fisch gut ab, wendet ihn im Mehl und bäckt
ihn im Oel goldgelb. In einer andern Pfanne
gibt man etwas Knoblauch in heisses Oel
und entfernt ihn, sobald er gelblich wird.
Nun fügt man einige Löffel Tomatenpuré,
einen Löffel Capern und einige zerschnittene
schwarze Oliven, aus denen man die Kerne
entfernt hat. hinzu. Mit wenig Wasser und
einer Prise Pfeffer wird die Sauce fertig ge-
kocht. In einer feuerfesten Form werden die
Stockfischstücke schön hineingeschichtet
und mit der Sauce Übergossen. Im Ofen soll
er etwa 20 Minuten überbacken werden. Der
Stockfisch schmeckt, auf diese Art zubereitet,

ausgezeichnet.

Coniglio acrodolce
(Pikantes Kaninchenragout)

Das in Ragoutstücke zerteilte Kaninchen
wird angebraten und aus der Pfanne
genommen. Drei grosse Zwiebeln werden gut

Heinrich Kuhn Metallwarenfabr ik Rikon
(Tösstal)

Erhältlich in allen bessern Haushaltungsgeschäften

Kochgeschirre
aller Art aus

Stahl, Messing, Kupfer, Aluminiunvusw.
fabriziert in hochwertiger

QUALITÄT
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rvsniA Lai?, öinsm baibsn Xssiökksi Suttsi
unà vsniA iauvvarmsm IVasssr. Xnsts àsn
Lsix tüebtiZ unà rvsnn sr Ziatt unà vsisb
ZsnuA ist. Aid ibn ir> sills mit Nsbi bs-
strsuts Lvbüsssl unà baits ibn all ksuektsm
Orts, àamit àsr LsiZ sukKsbsn bann. Lür
àis LüIlunA ?srsebnsiàs 50 ^ Lsbinksn, 50 A
Laiami unà xisieb visi Aortaàslia. Oib sill
vslliA Asbaebts Lstsrii unà IZasiiioum, sin
vsniZ Là unà Lkskksr binr.u. Aiseiis (Zisss

Lüiiunx Ant mit ?^vsi bis cirsi iZssiökksln Zs-
risbsnsm Larmssanbäss unà sinsm Assebia-
Asnsn Li. IVsnn clsr ?siZ aukKSAanASn ist,
so iöAS ibn auk âsll mit Nsbi bsstrsutsn
liseb unà vsrtsiis ibn in unAskäbr 12 Ltüeks.
Naebs aus jsàsm ciisssr Ltüsbs sins Lcbsibs
von unAskäbr 10 om vurcbmssssr. in <1is

Nitts jsàsr Nobsibs ^ib sin klsukcksn àsr vor-
bsrsitstsn LüiiunA unà bisxs âis Nälkts àsr
Lsbsibs so um. àass àis LüiiunA xut sinM-
scblosssn ist. Orüsbe àis Rìinàsr àsr Lsbsibs
Ant auksinanàsr. Nasbàsm ails Lobsíbsn xs-
külit sinà. kasbs âis Oàoni in visi bsissem
Osi vsniA ?u xlsisbsr ?sit. Lis müsssn sobön
bsilAsib ssin. Nan bann âis Oàoni sinkaob
oàsr absr mit sinsr Autsn lomatsnsaues
ssrvisrsn.

Lassais alla blapolitana
(Ltosbkissb)

Xür 6 Lsrsonsn AsnüAt 1 Xiio Ltoebkisob.
Lr virâ Asbäutst unà von âsn Orätsn bs-
krsit. Nan ssbnsiàst ibn ill visrssbÎAs, stva
visr LinAsr brsits Ltüsbs. Nan troebnst àsn
Lisob Zut sb, v-snàst ibn im Nsbi unà bsvbt
ibn im Osi KolàAsib. In sinsr anâsrn Lkanns
Kibt man stvas Xnobiaueb in bsissss Osi
unà sntksrnt ibn, sobalà sr xsibiieb virà.
Hun knAt man siniAS biökksl Lomatsnpurs,
sinsn Lökksi Oapsrn unà sinîAS /.srseknittsus
sskvvar?s Oliven, aus âsnsn man àis Xsrns
sntksrnt bat. kin?u. Nit vsni^ IVasssr unà
sinsr Lriss Lkskksr virà âis Laues ksrtiA As-
bookt. In sinsr ksusrksstsn Lorm vsrâsn àis
Ltovbkisebstllsbs svbbn binsinZssvbiebtst
unà mit àsr Laues übsrAosssn. Im Oksn soil
sr stva 20 Ninutsn übsrbasbsn rvsràsn. Osr
Ltoobkissb sebmssbt, auk àisss àt ?ubsrsi-
tst, au8Aö?siobnst.

Ooni^lio asroàoiss
(Libantss XaninsbsnraAout)

Das in Laxontstiiebs ?srtsiits Xaninebsn
virà anAsbratsn unà aus àsr Lkanns AS-
nommsn. vrsi Zrosss ^visbsln vsrâsn Zut

WlM livllll Ns.ali^arsukabrib KÜtlllI
(l'öLLtay

Lrkältllcli in allen dessern tlauskaltunZs^esckätten

kgss«:Kick's
aller ^rt aus

Ltabi, NessiuA, Xupker, ^.luiuinluiu^us'v.
kabril-iert in boebwertiAer

<z II ^ I. I ^ ^
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und ein gutes, blühendes
Aussehen erhalten wollen,
dann nehmen Sie Biomalz.—
Drei Löffel täglich, wie es

aus der Dose fliesst oder in

^ Milch, Tee usw,
***£ Die Dose mit 600 £r Inhalt, für

8 Tage ausreichend. Fr. 3.50

Aus 1793 Konsumenten-Zuschriften:

Ich habe das Nährmittel Nago-
maltor an mir selbst probiert, und
zwar während einer Zeit, da ich
mich in meinem Allgemein-Be-
finden sehr reduziert fühlte, und
bin erstaunt über die rasche und
anhaltende Wirkung desselben. Ich
fühle mich seither viel leistungsfähiger

und frischer.
Oberschw. N. L. R. 1184

UK& ÇeAutv&teif

NAG0MA1TD
NAGOMALTOR à 2.- irnd 3.80, BANAGO à -.93 and ISO,
MALTINAGO (300 gr) à 2.30. In besseren Detail-Geschäften.

NAGO ÖLTEN.

gedämpft. 4 Esslöffel Tomatenextrakt und
ein Esslöffel Zucker kommen dazu und werden

mit einer guten Brühe weiter gekocht,
dann kommt das Fleisch hinein, das weich
gekocht wird. Vor dem Anrichten soll das
Gericht mit Oliven, Kapern, einem halben
Glas Essig und Salz gewürzt werden.

Polpettone
(Gefüllter Hackbraten)

Ein schönes, langes, schmales Stück Käse,
ein Stück schmaler Salami (enthäutet) und 2

bis 3 harte Eier werden so in gewürztes,
gehacktes Fleisch eingepackt, dass ein
länglicher. etwa brotlaibdicker Braten entsteht.
Er wird gebraten wie ein gewöhnlicher
Hackbraten und kalt gegessen. Beim Zerschneiden

gibt er schöne, amüsante Stücke.

Budino di patate
(Kartoffel-Pudding)

Aus einem Pfund Kartoffeln mache man
Kartoffelpuré. Dieses Puré wird noch warm
mit einem Stück Butter, einem Esslöffcl
geriebenem Parmesankäse, einem geschlagenen
Ei, Salz und Pfeffer gewürzt und gut
gemischt. Füllung : Vermische 50 g Aufschnitt
und einige Scheiben Schinken, beides in
kleine Stücke geschnitten, mit 2 Esslöffeln
zu Würfeln verkleinertem Gruyerekäse.
Würze diese Füllung mit geriebenem
Parmesankäse, Salz, Pfeffer und Basilicum.
Bestreue eine bebutterte Auflaufform gut mit
Paniermehl; mit dem inzwischen erkalteten
Kartoffelpuré lege man den Boden und den
Rand der Form aus. Nun gibt man die
Füllung in die Mitte und deckt sie mit dem
Rest des Kartoffelpurés pastetenförmig zu.
Man überstreut mit Paniermehl und gibt
einige Stücke frische Butter darüber. Der
Auflauf wird im Ofen in schwacher Hitze
% Stunden gebacken. Man stürzt ihn auf
eine Schüssel und serviert ihn möglichst
heiss.

Melenzane in tortiera
(Aubergines)

Die Aubergines müssen vom bitteren Wasser

befreit werden, damit sie gut werden.
Man schält sie und schneidet sie der Länge
nach in dünne Scheiben. Man salzt und legt
sie unter einen beschwerten Teller, wo man
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uncl ein Hutes, dlütiencies
^usLeiien erkalten wollen,
llann nelnnen 8ie öionials.—
Drei Dötkel tä^lick, wie e3

au8 <ler Do8e Kie88t ocler in
lVlilek, l^ee U3w,

Die vose mit 600 ^ Inhalt, Mr
8 Isxe Zusreiekenä. k^r. Z.50

^us 179? ^l,n8Niiientev-Xn8cdrikten:

Icb trat»« clas IRäbrmittel I^aZo-
maltor an mir selbst probiert, uncl
Tvvar wäbrencl einer Xeit, cla ieb
micb in meinem ^Ilxemein-Le-
knclen sebr reciagiert küklte, un6
bin erstaunt über clie raseke uncl
ankaltencle VViricunZ desselben. leb
küble micb seitber viel leistunZs-
käbiZer uncl kriscker.

Obersàv. R. b. It. 1184

xàeiàTll
tl^<zou^ì.roiî à 2.- lm6 ?â. K^I>iàc;c> à -.s? Mlâ lâ>,ìl^I>?IRáLO l?cv N) à 2.50. Ill besserell OetaiI-<Ze»cdîiktell.

Kào oi.rL>.

Asdämpkt. 4 Dsslokkel vomatonsxtrakt uIIà
sin Dsslokkel Duoksr kommen da/.u und wer-
den mit einer AUten Lrüks weiter Askoebt,
dann kommt das Dleiscb binein. das wsicb
Askoobt wird. Vor dem ^nrickten soli das
Vsriobt mit Oliven, Rapern, einem Kalben
tZIas DssiA und 8al? Zswàt werden.

Dolpsttone
(Vsküllter lZaekbraten)

Dia sekönes, lanAss, sobmales 8tüek Rase,
sin 8tüok scbmaler Salami (entkäutst) und 2

bis 3 Karte vier werden so in Zswür^tes. ^e-
kaoktes DIsisok einASpackt, dass sin IsnA-
lieber. etwa brotlaibdioker Lratsn entstellt.
Dr wird Zebratsn wie sin Aswöknlieksrklack-
braten und kalt Asgssssn. Lslin Dersoknsi-
den xibt er seköne, amüsante Stücks.

Ludino d! patate
(Rartokkel-DuddinA)

às slnsm Dkund Rartokksln macks man
Rartokkslpurs. visses Durs wird noek warm
mit einem Stück Lutter, einem Dsslökkol gs-
risbsnsm Darmsssnkäse. einem Asseklagensn
Di, Sal? und Dkekksr xswür/.t und t?ut
misvkt. DUIIunK: Vsrmiscks 5t) A ^uksvknitt
und einige Sckeibsn Sckinksn. beides in
kleine Stücks Akscbnittsn. mit 2 Dsslökkeln
?u Würkeln verkleinertem Vruzmrekäse.
KVür7.s diese Düllun^ mit Akriebsnsm Dar-
mssankäse, 8a!?., Dkekksr und Lasilieum. Ls-
streue eins bsbuttsrts àklaukkorm ^ut mit
Daniermsbl; mit dem in7.wiseksn erkalteten
Rartokkelpurs lexs man den Loden und den
Rand der Dorm aus. Run ppbt man die Dül-

lung in die klitts und deckt sie mit dem
Rest des Rsrtokkelpurês paststsnknrmiZ 7U.

Klan überstreut mit Daniermsbl und Aibt ei-

nixe 8tüoks krisobs Lutter darüber, vor
àklauk wird im Men in sckwaeber R!t/.e

^ 8tunden Mbaeksn. Klan stürmt ibn auk

eine Scküsssl und serviert ibn müAliekst
keiss.

Zdslenxane in tortiers,
(^.ubsrAines)

vis ^uberxinss müssen vom bitteren V^as-

ser bskreit werden, damit sie xut werden.
Klan sokält sie und sekneidst sie der vänAö
naob in dünne 8obeibsn. Klan sal/.t und IsZt
sie unter sinon besebwsrten Dellsr. wo man
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sie 2 Stunden liegen lässt, damit das Wasser

abfliessen kann. Nun bäckt man sie im
schwimmenden Oel schnell auf schwachem
Feuer. Die gebackenen Scheiben werden in
einer gebutterten Auflaufform schichtenweise
mit Paniermehl und dicker Tomatensauce

aufgefüllt. Die letzte Schicht müssen
Auberginesscheiben sein. Man bäckt das Gemüse

zirka SO Minuten in massiger Hitze. Man

stürzt das Gericht und serviert es heiss oder
kalt.

Struffoli alla Napolitana
(Honiggebäck)

Für 10 Personen 1 Pfund Mehl. Gib das
Mehl auf den Küchentisch, forme ein Loch
in der Mitte, schüttle in dieses 8 geschlagene
Eier, 60 g Butter, ein halber Esslöffel Griess-
zucker, ein wenig Salz und die geschabte
Schale einer halben Zitrone. Knete den Teig
tüchtig. Er muss ziemlich dick sein. Schneide
aus dem Teig Stengel von der Grösse von
Maccaroni, zerschneide diese Stengel quer,
so dass aus den Stengeln kleine Würfelchen
werden, die möglichst wenig miteinander
in heisser Butter goldgelb gebacken werden.
Lasse 250 g Honig in einer Pfanne
verschmelzen, gib in diesen Honig die geschabte
Kinde .von drei schönen Orangen und die
gebackenen Struffoli. Vermische gut mit
einer Holzkelle, bis aller Honig vom Gebäck
aufgesogen ist. Schütte das Ganze auf eine
ovale Schüssel und gib der Masse mit feuchten

Händen eine konische Form. Erkaltet,
wird sie in Scheiben geschnitten.

DIE ZEIT IST DA
wieder öfters eine gute Platte Teigwaren aufzutischen.
Abwechslung in der Zubereitungsart — in viel Wasser
nicht zu weich kochen — und vor allem: die ticli-

tige Horte wählen — dann erfreuen.
Sie Ihre Tafelrunde und sparen Geld Mit
Einhorn-Spagltetti nach Neapolitaner

Art, sind Sie gut bedient.

EIN HORN"-PRODUKTE
NAHRUNGSMITTELFABRIK AFFOLTERN a.A.

Sie sehen, dass im « kulinarischen Völkerbund

» Rezepte aus allen Ländern Europas
erscheinen. Vielleicht haben Sie eine Schwester

in China, die chinesische Rezepte kennt,
oder Sie brachten selber einmal von einer
Auslandsreise ein Spezialitätenrezept nach
Hause. Wollen Sie diese Rezepte bei uns
auf ihre Verwendbarkeit für den c Schweizer-
Spiegel » prüfen lassen •

Ich werde sie ausprobieren und, falls sie
geeignet sind, im « Schweizer-Spiegel »

abdrucken. Helen Guggenbühl.

Für jede Küche
unentbehrlich der praktische

Backapparat
Komp lett

Fr. 22.— Brat- u
Prospekt B 1

gratis u. franko „RECORD'

GLOBUS
Zürich - Basel - St. Gallen - Chur - Aarau
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sis Z Ltuudsu ÜSASU lüsst, dumit dus Vus-
ssr udkiissssn kuuu. àu dûâ muu sis im
svdwimmsudsn Osi sodusii uuk sedwuoksm
vsusr. vis Asduodsusu Lodsidsu wsrdsu in
siusr Zsduttsrtsu àkiuukkorm sodiodtsuwsiss
mit vuuisrmsdl uud disksr vomutsusuuss
uukAsküIIt. vis ist^ts Lsdiodt müssen àdsr-
Aiusssodsideu ssiu. Nuu düokt dus Vsmüss
Zêirdu 30 Uiuutsu in müssiAsr Nit^s. Nan
stürmt dus (ìsriodt uud ssrvisrt ss iisiss odsr
kuit.

Ltrukkoii ails. Nuxolituuu
(voniAAskâoi!)

vür '10 vsrsousu 1 vkuud Nsdl. Vid dus

Nsdi uuk dsu v.üodsutisod, korms sin vosd
in dsr Nitts, soküttis in dissss 8 AssodiuMus
visr, 00 A Luttsr, sin duidsr vssiöt/si (Zrisss^

Mvl:sr, sin wsuiZ Là unâ dis Assodudts
Lvduis siusr duiksu Citrous. vmsts dsu vsiZ
tüedtiA. vr muss nismiied disk ssin. Lodusids
ans cism VsiA LtsuAsi von der Vrösss von
Nusouroui, ^srsokusids disss LtsuAsi Msr,
so duss ans äsn LtsuZsiu vising Vürksiodsu
wsrdsu, dis moZiiskst vsniZ mitsiuuudsr
in ksisssr Luttsr Zoid^sid Zsduoirsu vsrdsu.
vusss 2S0 A voniA in sinsr vkuuus vor-
ssdmsvsu, Aid in disssn NouiZ dis Assodudts
vinds von drsi sodvusu VruuAsu und dis
Asdâànsn Ltrukkoii. Vsrmissds Aut mit
sinsr lloiàslis, dis uiisr NouiZ vom Ksdûà
uulAssoAsu ist. Lodütts dus Vuu^s uuk sins
ovuis Lvdüsssi und gid dsr Nusss mit ksuod-
tsn Nüudsu sins Ì!onisvds vorm. vàuitst,
wird sis in Lodsidsu Zssodnittsn.

oie iri? >5? oa
vneäer öfters eine ?ute Platte peiZnaren aàutiLcken.
^bvveckalunZ in der ^ubereitunZsart — in viel ^Vasaer
nickt 2U veick kocken — und vor allem: rlie ?>C>N

sïqie î»r<e — dann erfreuen.
Lie lkre pakelrunde und sparen Qeld! iVtit
kìnk«?» Rl»sslîettî nack Neapolitaner

^rt, sind 8ie Zut bedient.

LIIV H0RIV'

Lie säen, dass à « àdnariscden vöi/cer-
bund » /iessp/e aus aden /.ändern Europas
erscdeinsn. viedsiedi dabsn Lie sine Lcd«e-
sier in Ldina, die cdinesiscde desep/s denn/,
oder Lie bracdien se/ber einmai von einer
^usiandsreiss ein Lpesia/däisnressM nacd
//aase. Moden Lie diese desspis bei uns
«u/ idre veruisndbar/csii Mr den » Lcduieiser-
LpieAsi -> prü/en iassen »

/cd rrerds sie ausprobieren und, /aiis sie
AeeiAnsi sind, im « Lcdraeissr-LpieAsi » ab-
drucken. //eisn <?uAAenbü/d.

für jscis i(ücks

öscllsppsi's^
Istt

^.22— kl-st- U

?5OZPsI<t 61 „kccono
cs l_ O S ì_i S
^üric!i - össsl - 5t. (?sllsn - (I^iur - ^srsu
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