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Küchen
Spie^l
DER KULINARISCHE VÖLKERBUND

12. Rezepte aus Spanien

Sevilla, 20. Juni 1930.

Liebe Frau Guggenbühl
Beiliegend, sende ich Ihnen die von meiner

Frau zusammengestellten spanischen
Kochrezepte. Wir haben nicht besonders
auf schweizerischen Geschmack Rücksicht
genommen, sondern typischste Gerichte
ausgewählt.

1. Puchero —• ist die eigentliche spanische
Nalionalspeise, aber auch 2. Potaje — und
speziell 3. Arroz Valenciana — werden sehr
häufig und von allen Bevölkerungsklassen
genossen. 4. Gazpacho —• bildet im Sommer

für die andalusische Landbevölkerung die
Hauptnahrung, während 5. Mantecados —
und 6. Pinonate — das Bekannteste an an-
dalusischem Hausgebäck darstellen.

Was Zutaten anbelangt, brauchen die vier
ersten Rezepte nicht sehr genau befolgt zu
werden; ihr Reiz liegt im Gegenteil in der
Phantasie, die man hierin beim Abwechseln
walten lassen kann. Jede Familie macht's
etivas anders, je nach Jahreszeit, Breitegrad
und Gesellschaftsklasse. In der hier gegebenen

Form sind deshalb die Rezepte mehr als
Leitmotive zu verstehen. In der Hinsicht
brauchen Sie sich auch nicht zu grämen,
falls Ihnen z. B. der spanische Pfeffer (Pi-
miento) nicht schmeckt, oder falls Sie ihn
nicht zu kaufen finden. Zwar ist diese
tomatenähnliche Frucht, die frisch grün bis
rot genossen wird, auch in Italien gut
bekannt und vielleicht heute, dank der Zika,
in Zürich zu finden. Die getrocknete Frucht
wird zu einem roten Pulver gemahlen, mit
dem fast alle Speisen, vor allem Wurstwaren,

gewürzt werden.

Ebenso sind in Italien die Kichererbsen
(çeci) gut bekannt und daher vielleicht in
italienischen Comestibles-Geschäften auch in
der Schweiz zu haben. Sie sind bei Rezept
1. und 2. unentbehrlich, wie überhaupt der
« Garbanzo » das eigentliche Symbol der
spanischen Küche ist, das oft unverschuldet
die Abneigung des ausländischen
Spanienanfängers auf sich konzentriert. Es gibt eben
auch beim Garbanzo viele Qualitäten und
auf diese kommt es an, nebst der Köchin.

Wenn auch trotz der 7Àka nicht alles
Folgende zieht, so können wir das vielleicht
im Zeichen der Rohkoslbewegung vom
Gazpacho hoffen : er ist recht eigentlich das
andalusische Birchermüesli.

Mit freundlichen Grüssen Ihr ergebener
Casal.

Puchero, für 4 Personen
(Puchero, sprich Putschèro; bedeutet Topf)

100—150 g Kichererbsen (G-arbanzos), 1

kleines Stück Speck, K kg Siedefleisch
(Wurst, Schinken usw.), 3—4 Blätter Kohl,
4 Kartoffeln mittlerer Grösse (Kürbisse,
Bohnen usw.), K Tasse Beis, 2 Liter Wasser,

Pfeffer und Salz. Nach Belieben
Petersilie, spanischer Pfeffer (Pulver), eventuell

Knoblauch usw.
Die Kichererbsen werden am Vorabend

in lauwarmes Wasser mit einem Löffel
Salz zum Einweichen eingelegt. Dieses
Wasser wird am Morgen fortgeschüttet
und die Kichererbsen in frischem Wasser
gespült, worauf man sie in kaltem Wasser
aufs Feuer setzt. Beim Beginn des Siedens
setzt man nebst Salz und Pfeffer den
Speck und das Fleisch hinzu und lässt
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vLiì xni.i^^ki8c:iiL vöi.^LkLii^v
Kese/it« alt« F/ianien

Ksviiia, 20. duni 1930.

liebe l?'«?? 0«AAs»b«li /
LeiiisAS?îci ss»cis ici? iiî»s» ciis vo» mei-

»s?° l?a?c ê«samme»Assteiite» s^a»isciîô»
Xoci??'esext6. Ivi?' labe» »icbt beso»eie?'s

a?c/ scl«?eiss?'iscb6» <?escà«cl iiiiclsicbt
As»omms», so»cie?'» t?/^iscbste Vericlte aus-
Aeaâit.

4. l«c/?s?'o —- ist ciis siAe»tiicbs SM»isclo
iVatio»aisxeiss, aber a«cb 2. lotahs — »»ci

sxesisii Z. ^lrros vaie»cia»a — «?srcie» sslr
bà/iz? »»ci vo» «iie» lsvöiler«»Asiciasse»
As»osse». 4. tiasxacbo —- biiciet im Komme?'

/«?' ciie a»ciai«sisci?e la»cibsvöilsr«»A ciis

liattjotKabr?/»^, «?älre»ci 6. 4ia»tecacios —
«»ci 6. li»o»ats — cias Lela»»tests a» a»-
ciàsiscbem iia?csAsb«cie ciarsteiis».

Was ?«tate» a»bsia»At, bra«cbe» ciis vie?'

ersten iiess^te »icbt seâr Ae»a« be/oigct ê«
tasrcis»,' ibr iîeiê iiszct im <?eAS»teii i?? cier

lba»tasis, ciis ma» lieri» beim ^4b«?eci?sei»

maite» iasss» la»». decie lamiiis macbt's
et?vas arcciers, /s »«ci? dabresseit, lrsitsAraci
«»ci <?eseiiscbaitsàsse. i» cier lier ASAsbe-

»e» lorm s?»ci cissbaib ciis ièssexte mebr ais
Leitmotive s« versiebe??. i» cie?' i?i»sioi?i
bra?cci?en Kis sieb a«cb »iebt ê« Arâ'me»,
/aiis ii?»e» s. l. cie? s??a»isci?s lie//er sli-
mie»to) »icât scbmeclt, ocisr icciis Kie ii?»
»iciît s« la«/s» /i»cis». Z«?ar ist ciisss to-
mats»äi?»iici?s lr«ebt, ciie /risci? g?r«» bis
rot As»osss» àrci, a«ei? i» itaiis» A«t bs-
la»»t ??»ci vieiieicbt i?s«te, cia»l cier ?ila,
i» Ziirici? s« /i»cie». vie Astrocàete vr«ci?t
«?irci Z« ei»sm rote» v«iver Aemabie», mit
cism /«st «iis Kreise», vor aiiem Wurst-
?/'a?e», <?s«?«?'êt «?ercis».

làe»so si»ci i» itaiie» ciis i?ici?ererbss»
sxeci) A«t bsla»»t «»ci ciaber vieiisicbt i»
itaiis»iscbs» vomestibiss-vescbä/te» ««ci? i»
cier Kci?«?sis s« i?abe». Kis si»ci bei vssext
i. «»ci 2. u»e»tbsi?riicb, «?ie überbauet cie?'

« Varba»eo » cias eiAe»tiic/?s K?/mboi cie?"

s^?a»isci?e» i?«ci?s ist, cias oft «»verscbuicist
ciie ^4b»siA«»zc cies a«siàciisci?e» Kxauis»-
a»/«»Aers a«/ sici? ico»se»t?'ievt. ls Aidt ebe»
a«ci? beim Lia?'b«»so vieis H«aiitäte» «»ci
a«f ciiese icom»?t es a», »sbst ciev Xà'ciii».

ii^e»» a«cb t?otê cisv ^il« »icbt aiies
loiAe??cis siebt, so ico'»»e» àv cias vieiieicbt
i?» Zeicbs» ciev iêoitlosibe?oeA«»A vom iZas-

Mobo bo//e».' sv ist vecbt sigce»tiiei? cias

a»ciai«sisciîs öivcbsvmiissii.
Uit i?e«»ciiiciie» <?v«sss» ibv e?Aebs»s?'

tiasai.

u e k s r o kür 4 ?srsousii
<?ueüsrc>, sprivli ?utsokèrc>; dscksutst ?opk)

109—150 A Lüoksrerdssic (Kardàn^os), 1

àwss Ltûà Lpsolc, Lieààisvli
(IVursì, Leüinlröi? usw.), 3—4 IZIättsr IlokI,
4 I^s,rtokkslii Mlttlsrsr drösss (Xürlnsss,
Làiisn usv.), lasse Reis, 2 liter Was-
ser, lkskker unà Lai-/., àoû ZZsIiedsn ?s-
tsrsilis, spanisoksr lkskksr sl'ulvsr), even-
tusll Linodlauok usv.

vis Kiolisrsrbssii vvoràeii am Voradsnü
In lauvarmss Wasssr mit sinsm vökksi
Là ?um vinvsioksii sin^sIsAt. vissss
Wasssr rrirck am NorAsa kortASSvüüttst
und àis Kieiivrvrbssn in krisoksm Wasser
Asspült, vorauk man sie in laltsm Wasser
suks veuer sàt. Leim Le^inn des Lisâeas
set?t man nedst Lav uaâ vkskker den
Lpsek und das vleisek kin^u und lässt
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langsam, bei kleinem Feuer, etwa 2 bis
3 Stunden weiterkochen. Nun setzt man
weiterkochend den Kohl hinzu, später die
Kartoffeln und zuletzt den Reis. Nach etwa
nochmals 1—1 y? Stunden, also im ganzen
nach etwa 4 Stunden, ist der Puchero fertig.

Verdampft das Wasser zu sehr während

des Kochens, so muss man Wasser
nachgiessen, aber nur warmes. Am Schlüsse
soll die Brühe etwa % der Gesamtmenge
ausmachen. Man geniesst entweder alles
zusammen oder man verwendet die Brühe
allein zu einer Suppe, während die Masse
als Hauptplatte dient.

Der Puchero bildet die Hauptnahrung
des spanischen Volkes. In vielen Familien
wird er täglich zweimal genossen, wobei
die Zutaten nach Gelegenheit und
Geldbeutel stark wechseln können. Da er ziemlich

lange gekocht werden muss, steht der
Topf den ganzen Tag auf dem Feuer (in
Spanien normalerweise Holzkohlen), daher
der Name des Gerichtes : Der Topf. Es ist
also nicht einfach ein Gericht, sondern
das, was normalerweise auf dem Feuer
steht.

P o t a j e für 4 Personen

(Potaje, sprich j wie ch in Küche; kommt
von « Potage », das übrigens im Französischen

dieselbe Ableitung hat, Pot Topf,
wie im Spanischen der Puchero)

75 g weisse Bohnen, 75 g Kichererbsen,
4—5 grosse Blätter Mangold, 1 Zwiebel,
1 Tomate, 2 Suppenlöffel Olivenöl, 2 « Zinken

» Knoblauch, 2 Lorbeerblätter, etwas
Petersilie, Salz und Pfeffer, 2 Liter Wasser.

Bohnen und Erbsen einweichen, genau
wie beim Puchero; ebenso werden sie nach
dem Ausspülen in kaltem Wasser aufs
Feuer gesetzt. Beim Beginn des Siedens
gibt man das Oel und sämtliche Zutaten
hinein : Zwiebel, Tomate und Knoblauch
ganz, Mangold verschnitten. Kochen wie
beim Puchero; ebenso warmes Wässer
nachgiessen vor dem Austrocknen. Wird oft
mit darin gesottenem Stockfisch serviert.

Arroz Valenciana, für 6 Personen

(Reis nach Valencianer Art)
200—250 g Olivenöl, 3 Tassen Reis, 9

gleiche Tassen Wasser, 2 « Zinken » Knoblauch,

1 Prise spanischer Pfeffer (Pulver),
1 Prise Safran, Salz.

In einer eisernen, flachen Bratpfanne
wird das Oel heiss gemacht und dann der
Knoblauch darin geschmort. Nach Belieben

werden dann von den folgenden Zu-

fiic .aile Speisen!

ïi&ecaM echättlich
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laoAsam, bsi llsiosm ?susr, stva 2^ ois
3 Ltuoàso vsitsckoskso. ào set^t man
vsitsckosksoà àso Lioll liio2u, später àis
Kartokkslo uoà 2ulst2t àso ksis. àok stva
ooolooals 1—1Ltuoàso, also im Zao2so
oaeli stva 4 Ltuoàso, ist àsr l?uelmro tor-
ti^. Vsràampkt àas ^Vasssr 2U sskr väli-
rsoâ àss Loolisos, so muss mao Masssr
oavliAisssso, adsr our varmss. ^.m Lolilusss
soii àis Lrüks stva ZH àsr Ossamtmsoxs
ausmaoüso. Nao Zsoissst sotvsàsr allss
xusammso oàsr mao vsrvsoàst àis Lrüks
allsio 2u sinsr Lupps, vâlirsoâ à Aasss
ais Ilauptpiatts àisot.

Der ?ueüsro dilàst àis klauptoakruo^
àss spaoisedsn Vockss. lo vislso ?amiliso
virà sr taxliolr 2vsimal Asoossso, voksi
àis Xutatso oaoli OslsAsodsit uoà Oslà-
bsutel stack vsoüsslo l^öoosn. Da sr 2ism-
lioü lao^s Aàoolit vsràso muss, stslit àsr
à'opk âso ^ao2öo ?aA auk àsm ?susr (io
Lpanisn oormalsrvsiss Ilolxlcoklsn), âaksr
àsr Hams àss Osrioktss: Osr ?opk. Ls ist
also oioiit siokasü sio Osrislit, sooàsro
àas, vas oormaisrvsiss aut àsm ?susr
stskt.

l?ota^s, kür 4 ?srsooso

(?otajs, sprioìr ^ vis sir io Xüoüs; l:ommt
voo «?otaAS», âas übri^sos im ?rao2ösi-
svksll àissslks ^blsituoA dat, l?ot — ?opk,

vis im Lpaoissìiso àsr ?uolisro)
75 A vsisss Lokoso, 75 A Làolisrsrdsso,

4—5 grosso Llättsr Nauxolà, 1 ^visksl,
1 lomats, 2 Luppsolökksl Olivsoöl, 2 « 2io-
kso» Xooklausk, 2 I^ordssrdlättsr, stvas
?stsrsilis, Là uoà ?kskksr, 2 l^itsr Vasssr.

IZolioso uoà Lrdsso siovsioliso, Asoau
vis dsim ?uoksro; sdsoso vsràeo sis oaeü
àsm àsspûlso io lialtsm Vasssr auks
?susr Assst^t. Lsim LsAioo àss Lisâsos
Aibt mao âas Osl uoà sämtlisks ^utatso
loosio: ^visdsl, ?omats uoà Koodlauok
xan2, NanAoià vsrssdoittso. Xookso vis
bsiio ?ueksro; sbsoso varmss "Wasssr oaoli-
Aisssso vor àsm àstrosknso. Vl-'irà okt
mit àario Assottsosm Ltockkisoli ssrvisrt>

^rro2 Valsosiaoa, kür 6 ?srsooso

(Rsis oaoli Valsooiaosr àt)
2V»—250 A Olivsoöl, 3 ?assso lksis, ö

Alsivkis ?assso Wasssr, 2 « ?àokso » lvood-
lauok, 1 ?riss spanisoksr ?kskksr (?ulvsr),
1 ?riss Lakrao, Lai?.

Io siosr sissroso, klaslrso IZratpkaoos
virà àas Osl ksiss Asmaokrt uoà âaoo àsr
Knodlauoü àario Assslrmort. Uaeü Lslis-
bso vsràso âaoo voo àso kolxsoàso 2u-

Mc aêêe

ÂAeca^ê ec^ââêcc/ì

63



KoMfâfcen
mû HackfeeefsieaJk
1/i Büdise Kohlraben Hero Lenzburg, 400 gr.
gehacktes Rindfleisch, 1 Scheibe aufgeweichtes
Brot, 1 Ei, Zwiebeln, Salz und Muscatnuss.

In der Pfanne die Butter mit Zwiebeln und dem

feingehadcten Blattgrün, sowie 2 Messerspitzen
Mehl dämpfen, etwas Fleischbrühe beigeben und
die Scheiben darin kurz aufkochen.
Das Hackfleisch mit dem aufgeweichten Brot, einem

Ei, fein gehackten Zwiebeln, Petersilie, etwas
Muscatnuss und Salz gut vermengen, kleine Beef»
steaks formen, diese mit etwas Mehl umgeben
und in Butter oder Fett gut durchbraten. Koche
«das Bratfett mit etwas Fleischbrühe zu einer Sauce
auf und richte solche über die Beefsteaks an.

taten eine oder mehrere zugleich in Stük-
ken geschmort : Fleisch, Schinken, Huhn,
Wurstwaren, Fisch usw. Bevor diese gar
sind fügt man von den folgenden Gemüsen

je nach der Jahreszeit bei : grüne
oder weisse Bohnen (letztere vorher
gesotten), Erbsen, Artischocken, frischen
spanischen Pfeffer. Etwas nachher kommt der
Reis hinzu mit dem pulverisierten
spanischen Pfeffer und sofort darauf das Wasser.

Mit dem Salz und Safran wird alles
gut durcheinandergerührt und bei starkem
Feuer lässt man dann kochen bis das
Wasser fast verdampft ist. Die Masse sieht
jetzt aus wie Risotto. Nun wird das Feuer
allmählich zurückgedrängt und bei schwachem

Feuer der Reis gargekocht. Das
Ganze dauert 40—50 Minuten.

Gazpacho, für 4 Personen

(Gazpacho, sprich Gaspàtscho. Die Bezeichnung

leitet sich aus dem italienischen
« Guazzo » ab, bedeutet also etwa soviel

als « Tunkerei ».)

1 Gurke, 1 Tomate, einige Blätter Salat,
etwas spanischer Pfeffer (frisch), 1—2 «Zinken

» Knoblauch, etwas Zwiebel, etwas
weiches Brot (ohne Rinde), 1 Löffel
Olivenöl, 1—2 Löffel Essig, y Liter Wasser,
Salz und Pfeffer wie bei Salat, etwas
spanischer Pfeffer in Pulver, oder 1 Prise
Paprika, beliebte Beigabe sind eingemachte
Oliven.

In einem Mörser stampft man spanischen
Pfeffer, Knoblauch und Salz zu einem Brei,
setzt das Brot und die geschälte Tomate
hinzu und stampft weiter. Ist die Masse
homogen geworden, so gibt man sie in
eine Salatschüssel, und unter ständigem
Umrühren kommen nacheinander hinzu :

Oel, Essig und Wasser. In diese Sauce
legt man die Salatblätter und (geschält
und fein geschnitten) die Gurke. Man
serviert kalt und isst mit dem Löffel unter
Beigabe von Brot.

Mantecados
(das heisst die Schmalzigen)

y? kg Zucker, % kg Schweineschmalz,
Mehl nach Rezept, 1 Zitronenschale, gerieben,

etwas Zimt, 1 Prise Salz.
Das Schmalz wird tüchtig durchgearbeitet,

allmählich fügt man den Zucker bei
und zuletzt gibt man nach und nach soviel
Mehl (Zitronenschale und Zimt) hinzu, bis
die Masse mit der Hand sich leicht formen
lässt, und zwar zu kleinen Kugeln, die auf
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kückse Loblrsben blero Leneburz, 400 zr.
zebackles Lindlleisck, I Lckeibe sulzeveicktes
Lrot, 1 Li, 2viebeln, Lale uncl Kluscaknu33.

In der Lksnne die Lutter mit 2viebeln und dem

keinzebsckten Llattzrün, sovie 2 klesserspileen
klebl dämpfen, elvess Lleisckbrübe beizeben und
die Ldieiben darin liure sukkocken.
Das dlscklleisck mit dem sufzeveickren Lrot, einem

Li, kein zebsckten 2viebeln, Petersilie, etvas
Ivluscatnuss und Lala zur vermenzen, kleine Leek--

steaks formen, diese mit elrvss Klebl umzeben
und in Kutter oder Lett zut durckbrsten. Locke
«das örarfetl mit etvss Lleisckbrübe eu einer Lauce
auf und rickte solcke über die Leektesks an.

täten eins oder niedrere euAlsivd in Ltük-
den xssodmort: pleisod, Lodinken, bindn,
Wurstvarsn, pisod usv. Lsvor diese Aar
sind küAt man von den folgenden Oemü-
sen )s naod der dadrssesit der: Arüne
oder vsisss Lodnen (Istetsrs vorder Ze-
sotten), IZrdssn, àtisokooksn, krisedsn spa-
nisvdsn pkekksr. dlttvas naodder kommt der
Reis Innen mit dem pulverisierten spa-
nisvdsn pkekker und sofort darauf das Vas-
ser. Nit dem Laie und Lafran vird alles
Aut durodeinanderAsrüdrt und bei starkem
psuer lässt man dann kooden dis das
Wasser last verdampft ist. Die Nasse siedt
jetet aus vis Risotto. àn vird das psuer
ailmädliod eurüokAsdränAt und dei sodva-
okem psuer der Reis AarAskoodt. Das
Danes dauert 4»—20 Ninutsn.

Daepaodo, kür 4 Personen

(Oaepaodo, spriod Daspàtsodo. Die IZsesied-

nunA leitet siod aus dem italienisedvn
« Ouaeeo » ad, bedeutet also stva soviel

als « punksrei ».)

1 Ourke, 1 Romats, einige ölätter Lalat,
etvas spanisoder pkekker (krisvk), 1—2 «^in-
den » Rnodlauod, etvas 2viedsl, etvas
veiodes Lrot (odns Rinds), 1 Lökkel
Olivenöl, 1—2 Lökksl RssiA, Liter Wasser,
Laie und pkekker vis bei Lalat, etvas spa-
nisoder pkekker in Pulver, oder 1 Prise
Paprika, beliebte lZeiAade sind einASinaodte
Oliven.

In einem Nörser stampft man spaniseden
pkskksr, Rnodlauod und Lale eu einem Lrei,
seiet das Lrot und die Aesodälte 4'omats
dineu und stampft veitsr. Ist die Nasse
domoxen Zevorden, so Aibt man sie in
eins Lalatsedüsssl, und unter ständigem
Ilmrüdrsn kommen naodsinandsr dineu:
Oel, IZssiA und Wasser. In diese Laues
IsAt man die Lalatdlätter und (Aesodält
und kein Assodnittsn) dis Ourks. Nan ser-
viert kalt und isst mit dem dökkel unter
Leixads von Lrot.

Nantseados
(das dsisst die LodmaleiAen)

KZ' 2uoksr, pz kA Lodvsinssodmale,
Nsdl naod Rsespt, 1 Xitronsnsodals, Asris-
den, etvas 7nmt, l Prise Lale.

Das Ledmale vird tüodtiA durodAsarbei-
tet, allmädlivd küAt man den Xuoksr bei
und euletet Aidt man naod und naod soviel
Nsdl (Atronensodals und Amt) dineu, bis
die Nasse mit der lland siod lsiodt formen
lässt, und evar eu kleinen RuAsln, dis auk
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einem eingefetteten Blech etwas flachgedrückt

werden. Im Ofen gelb backen.
Wird das Schmalz nicht gut durchgearbeitet

oder nicht das richtige Verhältnis zum
Mehl getroffen, so zerfliesst das Gebäck
im Ofen.

Pinonate
(n spricht man wie gn im französischen
« Mignon » aus. Der Name kommt von der
Frucht der Pinie her, obwohl sie in diesem
Gebäck gar nicht vorkommt. Schneiden
Sie aber ein Stück des Kuchens aus, so
werden Sie aus dem Schnittbild die
Bezeichnung begreifen. Auch ist es nicht
ausgeschlossen, dass die Masse ursprünglich
aus Pinolien und Honig gemacht worden

wäre.)
7 Eier, Mehl nach Eezept, 2 Tassen Honig,

Yi Eischale Likör nach Rezept, y2

Eischale Olivenöl, Olivenöl zum Backen,
1—2 Löffel Mandeln, 1 Orangenschale,
etwas Zimt, Koreander, Nelken.

Man mischt 7 Eier mit Y Eischale
Olivenöl und ebensoviel Kirsch, Anis, Schnaps
oder dergleichen, und sobald alles gleich-
mässig geschlagen ist, setzt man soviel
Mehl hinzu, dass sich der Teig gerade von
der Schüssel löst. Der Teig darf nicht zu
fest sein. Man formt damit eine Art dicker
Spaghetti, indem man kleine Teigmengen
zwischen den Handflächen hin- und
herreibt. Diese Spaghetti bäckt man in heis-
sem Oel, worauf sie etwas zerkleinert werden.

Man röstet die Mandeln und die
Orangenschale, mahlt sie mit den Gewürzen und
mischt alles tüchtig unter die Spaghetti.
Unterdessen wird der Honig für sich zum
Sieden gebracht und sofort mit der Masse
gemischt. Nun fettet man ein Hackbrett
gut ein oder eine hölzerne Tischplatte, legt
eine Springform ohne Boden auf, füllt sie
mit der Masse und presst diese mit dem
Kartoffelstössel möglichst fest zusammen.
Man muss die Form jetzt wegnehmen können,

ohne dass der Kuchen, der gar nicht
gebacken wird, auseinanderfällt. Die
Oberfläche wird mit Honig etwas ausgeglichen
und mit geschälten Mandeln, farbig
gezuckertem Anis und dergleichen dekoriert.

Das Dorf Jimena de la Frontera bei
Gibraltar, aus dem auch dieses Rezept
stammt, beansprucht für sich den Ruhm,
den besten Pinonate herzustellen. Dieses
Gebäck darf dort bei keiner Hochzeit fehlen

und bildet dann, wie der dortige Arzt
mitteilt, eine beliebte Grundlage zu den
heranziehenden Verdauungsstörungen.

WaclMibohnen
mii Schüblinge..
'/' Büchse Wachsbohnen Hero Lenzburg, 2
Paar Schüblinge, 40 gr. Butter, Petersilie,
Zwiebeln, Salz.

Die Schüblinge in kochendem Wasser 10 Minuten
schwellen. — In einer Pfanne die Butter mit
gehackterPetersilie und Zwiebeln auslassen, 2 Messerspitzen

Mehl und etwas vom Wurst-Sudwasser

zugeben und darin die abgetropften Wachsbohnen

gut dämpfen.

Bohnen auf heisser Platte anrichten und mit den

in Stücke zerschnittenen Schüblingen garnieren.

Conserve»

Gerösteter Kaffee
ist ein Vertrauens-Artikel. [{Nehmen Sie

daher den Einkauf dort vor, wo Ihnen
Gewähr geboten wird für stets frisch
geröstete und sorgfältig zusammengestellte

Mischungen
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Grösstes Kaffee-Spezial-Geschäft
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sinsm sinAsksttstsn klsob stvas klaobAS-
drückt vsrdsn. Im vksn Aslb baoksn.
Mrd das Lobmà niebt Aut durobAsarbsi-
tst odsr niebt das rioktiAS Vsrkältnis 7um
îîebl Zstrokksn, so 7srklissst das Vsbüok
im Oksn.

vinonats
^n spriobt man vis A» im kran^osisobsn
«MAnon» aus. ver klams kommt von dsr
lkruobt dsr vinis bsr, obvobl sis m disssm
Vebäek Aar niebt vorkommt. Lobnsidsn
Lis absr sin Ltüok dss Xuobens aus, so

vsrdsn Lis aus dsm Lebnitìbild dis Ls-
7SÌebnunA bkArsiksn. r^uob ist ss niât aus-
Assoblosssn, dass dis Uasss ursprünAliob
aus vinolisn und lloniA Asmaobt vordsn

vârs.)
7 visr, Nsbl naob ll.S7Spt, 2 vasssn Ho-

niA, ^ visebals vikör lls.sk Rs^spt,
visobals Olivsnöl, vlivsnöl 7um Laoksu,
1—2 vökksl Nandsln, 1 vranASllsobals, et-
vas 2imt, Ivoreandsr, bisiksn.

Nan misebt 7 Vier mit Kà Visobals Oli-
vsllöl ulld sbsllsavisl L^irsob, àis, Lobnaps
oder dsrAlsiobsn, und sobald sliss Zlsieb-
massif ASsoblaASn ist, sstxt msll sovisl
klsbl Kin7u, dass sieb dsr ?siA Asrads voll
dsr Lebüsssl löst. Der vsix dart lliobt 7.u

ksst ssill. Nan kormt damit sills ^.rt dicker
LpaAbstti, illdsm mall KIsills ?siAmsnASn
7visobsn döll Ilandklàolisn bill- mid ber-
rsibt. visss LpaAbstti bäokt mall in bsis-
ssm vsl, vorauk sis etvas 7srklsinsrt vsr-
dsll. Klan röstst die Nandsln und dis vran-
Aönsobals, mabit sis mit dsn Vsvür7vn und
misokt ailss tüvbtiA untsr dis LpaAbstti.
lllltsrdssssll vird dsr lloniA kür sieb 7um
Lisdsll Asbraobt und sokort mit dsr Uasss
Asmisebt. blull ksttst man sill Ilaokbrstt
Aut sin odsr sins böl^srns visebplatts, lsAt
sins LprinAkorm okns Iladsn auk, küllt sis
mit dsr Uasss und prssst disss mit dsm
vartokkslstösssl möAlivbst ksst 7usammsn.
Nan muss dis vorm jst7t vsAnsbmsn kön-
äsn, okns dass dsr Xucbsn, dsr Aar niobt
Aöbaoksn wird, aussinandörkällt. vis Obsr-
kläoks wird mit lloniA stvas ausASAliebsn
und mit Assobâltkll Nalldslll, karbix As-
7uoksrtsm àis und dsrAlsiobsn dskorisrt.

vas Dort dimsna ds la vrontsra bsi
Gibraltar, aus dsm auok dissss Ils7gpt
stammt, bsanspruobt kür siob den Ilukm,
dsll bsstöll vinonats bsr^ustsllsn. vissss
Vebäek dark dort bsi ksiusr llasbxsit ksb-
Isll ulld bildst dann, vis dsr dortiAS à7t
mittsilt, sillg bslisbts VrundlaAS 7.u dsn bsr-
an7iskslldön VsrdauullASStörunAsn.

^OlN»Kxàl»SI,
'/> külbse îscbsbobnen llero venrburx, 2
paar Ldtüblinze, 40 xr. Kuller, Petersilie,
Zwiebeln, 8a>2.

Die Lcbüblinze in kocbendem Yasser lO Klinuten
sdrwellen. — In einer planne die Kuller mil xe-
backrerPetersilie und 2viebeln suslassen, 2 klesser-

spit^en kleid und etwas vom XVursr-8udwasser

^uxeben und darin die abxelropklen V^acbsbobnen

xul dämpken.

Lobnen auk beisser Platte snricbten und mit den

in Llürke eersdmillenen 8d>üblinzen garnieren.

»»»

Lerösteter llslkee
ist ein Vertrauens-^rti^el. ^elnnen 8ie
âaker àen LintcauL <ic>rt vor, wo Iknen
(^ewälir geboten wirà kür stets krisek

geröstete nnü sorgkältig 2nsannnengestellte

^liseünngen

»Merkur «e

Grösstes Kakkee- 8pe?inl - (üeseliL tì

l3ü pilialen in der Lebvei?
Zentrale in Lern, I^anpenstrasse 8
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erfreuen der Eltern Herz — brauchen aber auch
viel Sorgfalt und Pflege.

Mitfliessendem warmem Wasser
machen Sie sich diese Arbeit leichter.
Wenn Ihre Kinder von draussen kommen,
vom Spiel und Trubel, wie rasch sind sie
mit warmem Wasser gründlich gewaschen.
Ohne Vorbereitungen liefert Ihnen der

zu jeder Zeit warmes Wasser für alle
Zwecke, im Haushalt, zum Kochen, zur
Reinigung und für das Bad. * Dabei ist diese
Warmwasser-Zubereitung sehr vorteilhaft,
da sie durch den billigen Nachtstrom ge-
spi.7 Vif. „CUMULUS" ist der beliebteste

Boiler, Tausende sind im
In- und Ausland im Betriebe.
Der Cumulus Boiler ist nach
bewährten Grundsätzen und
Erfahrungen konstruiert. *
Verlangen Sie unsern
Prospekt- Er wird Ihnen gerne
kostenlos zugesandt und
gibt Ihnen wissenswerten
Aufschluss.

Fr. SauterAG
BASEL

Auskunft erteilen die Elektrizitätswerke und HH. Installateure

P

REKLAME FÜR REKLAME

„Die jungen Frauen
können nicht einmal
mehr Boxcalf
und Chevreau

auseinanderhalten,
von Spaltleder haben sie überhaupt noch

nie gehört! Wie sollen sie da in der

Lage sein, beim Einkauf die Qualität
eines Schuhes zu beurteilen ?" So klagte
ein alter Herr, nicht ohne einen raschen

Seitenblick auf seine Schwiegertochter.

„LIEBER PAPA", replizierte diese freundlich

lächelnd: „Zugegeben, das können

wir nicht, zugegeben, wir haben
ungeheuer viel weniger Materialkenntnis als

unsere Mütter oder Grossmütter.
Dennoch kaufen wir nicht schlechter ein.

Wir kennen dafür etwas anderes: die

Marken. Die Marke garantiert eine

bestimmte Qualität. Sie macht spezielle

Sachkenntnis und zeitraubende Prüfung
der Ware fast überflüssig. Darin liegt
ihre ungeheure volkswirtschaftliche
Bedeutung."

„DU hast vielleicht recht", meinte der

alte Herr halb besänftigt. „Wenn ihr
Kinder nur nicht die schlechte Gewohnheit

hättet, das Wort „ungeheuer" bei

jeder Gelegenheit in den Mund zu

nehmen !"

ZU INSERIERTEN WAREN KANN

MAN VERTRAUEN HABEN.

Schweizer-Spiegel

erkroueu der Litern Her2 — brauâou aber aueb
viol Zor^kalt uud LkteZe.

/lkit/îieLLendem rru/mem ikuLser
lnaâeu 8ie sielr diese Arbeit leiebter.
^euu Ibre I^iuder von drausseu kouuueu,
vorn 8piel uud Trubel, wie raseb siud sie
rnit warrnein Yasser Arüudlieb ^ewaselreu.
Obue Vorbereituu^eu liefert Iliueu der

2n jeder ^eit wariues Yasser kür aile
^weeke, iin Bausbalt, 2uiu I^oebeu, ?ur
Beiuiguu^ uud kür das Bad. ^ Dabei ist àiese
^arruwasser ^ubereituu^ sebr vorteiibakt,
da sie dureb deu billi^eu l^aebtstroui Ze-
se^' „LDNDLD8" ist der beliebteste

Boiler, Lauseude siud iin
In uudAusland ini Betriebe.
Der Luiuulus Boiler ist uaeb
bewäbrteu Druudsätsieu uud
Lrkabruu^eu konstruiert. ^

Verlangen 3ie unsern Bro-
spàt- Lr wird Ibueu Aerne
kostenlos suAesaudt und
Aibt Ibueu wissenswerten
àksebluss.

Lr. Sauteras
V L. 8 B I,

/tuskunlt erteilen -Ile Llektri^itâtsrverlie und tttt. Installateure

DbKbáMb ?VD DDXbâD

„Die juu^eu krauen
köuueu uielit eiuinal
inelir Lexealk
und (ülievreau

auseiuauderlialteu,
von Zpaltleder baben sie nberbanpt noeb

nie gebort! îie sollen sie da in <ler

bage sein, beim Dinkauk die (Qualität

eines Lebubes /u beurteilen80 klagte
ein alter Herr, niebt obne einen raseben

Leitenbliek auk seine Lcbwiegertoebter.

„DIDDDDreplizierte diese kreund-

lieb läebelncl: „Zugegeben, <las können

wir niebt, angegeben, wir baben unge-
beuer viel weniger Materialkenntnis als

unsere Mütter oder Drossmntter. Den-

noeb karrten wir niebt sebleebter ein.

îir kennen rlairir etwas anderes: clie

Marken. Die Marke garantiert eine

bestimmte (Qualität. Lie maebt specielle

Laobkenntnis und Zeitraubende Drüknng

der îare Last nberllüssig. Darin liegt
ibre nngebeure volkswirtsebaLtliebe De-

dentnng."

„DD bast vielleicbt recbt", meinte der

alte Derr balb besänktigt. „M^enn ibr
Kinder nur niebt die scbleebte Dewobn-

beit bättet, das M ort „unFebsuer" bei

jeder Delegenbeit in den Mund 2u

nebmen

M IlXLDDIDkrDlX K^I>s
Mrk?L VbD'l'D-XDDI>i IlMDDIX.

Lebweisrer-Lpiegel
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