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DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
13. Rezepte aus Frankreich

Mit einem Vorwort von Elisabeth M.Dank

7~\ie französische Küche wird seit Jahr-

JLf hunderten als die beste bezeichnet, als
« die » Küche par excellence. Neidlos überlädst

ihr die übrige Welt Führung und
Vorrang auf kulinarischem Gebiet. Paris gibt
den Chefköchen erst die rechte Weihe,
Paris ist das Mekka aller Gourmands der
verschiedensten Geschmacksrichtungen.

Man kann es verstehen. Das absolut
treffsichere Empfinden der Franzosen für
Geschmacks- und Farbenzusammenstellungen,
die feine Ausbalanciertheit in der Auswahl
von Kräutern und Gewürzen sind unerreicht.
Jedes Gericht ist ein in sich geschlossenes
harmonisches Gebilde. In Frankreich wird
die alte, weisheitsvolle Erkenntnis beachtet,
jedes Gericht für sich allein bestehen zu
lassen. Jede Speise wird separat serviert,
der Gemüsegang nach dem Fleischgang, der
Salat auf einem besondern Teller. Auch das
haben andere Länder vielfach übernommen.

Mit grösstem Raffinement wird in der
französischen Küche danach getrachtet, eine
natürliche Erhöhung und Bereicherung des
Geschmacks hervorzubringen.

Nehmen wir den gebackenen Blumenkohl.
Da wird das gewürzte, mit Petersilie
bestreute Gemüse in einer Marinade aus
Zitronensaft und öl liegengelassen, bevor es in
Backteig getaucht und gebacken wird. Oder
denken wir an die weltberühmten franzö¬

sischen Erbsen. Das Geheimnis besteht, une
wir aus unserm Rezept ersehen, darin,
Zwiebelchen, Petersilie, Kerbelkraut, sowie ein
Kochsalatherz mitdämpfen zu lassen. Alle
diese verschiedenen Ingredienzien
durchdringen und verfeinern die Erbsen. Aber
man muss eben auch immer wissen, welche

Ingredienzien zu nehmen sind
Dass die französische Küche in "dieser

Auswahl Meister ist, beweisen die Rezepte
der Filets de Sole. Von der beliebten Zube-

reitungsart à la meunière (die man auch für
andere Fische verwenden kann) bis zu den
mit Trauben, Orangen oder Bananen
garnierten Filets de Sole ist jede dieser Zube-

reitungsarten geeignet, die Feinheit der
Seezungen gerade durch den gegensätzlichen
Kräuter- oder Obstgeschmack hervorzuheben.

In keiner andern Küche gibt es eine so
intime Kenntnis des Feuerungsprozesses. In
unserm Rezept für Poulet sauté werden
genaue Anweisungen gegeben, wie das Huhn
zuerst angebraten, dann gedämpft> dann
herausgenommen, dann wieder aufgesetzt
werden muss, wobei genau berücksichtigt
wird, wie lange die Flügel und wie lange
die Schenkel gedämpft werden. Da gibt es

Abstufungen, in denen das Huhn zum
Beispiel anfänglich nicht angebraten wird,
sondern nur zum « Ziehen » gelangt. Man legt
so viel Gewicht darauf, das Fleisch in sei-
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Kk2k/?t6 aus F>an/cvsic?t
Mit sino?n l^ovivovt von A/tsabstt? M. Oanic

» His f?-anso'siscbs Xiiebs Ali?-Ä seit /ab?'-

bnnÄe?'ten ats Äs beste bsseicbnet, ats
« Ms » Xiiebs xat salcettenee. tVeiÄtos übe?'-

tässt i/??' ctie Äb?'iAs I^'ett MiàANA nnÄ I^o?'-

?'angl àtina?isebsm Oebiet. Ma?is g?ibt

Äsn ttbefböcbsn eist Äie ?°ecbts treibe,
Mams ist Äas b/eteba atte?' MoA^mancks Äe?'

ve?'se/?isÄensten <?escàaebs?'icbtANg's??.
Man bann es vs?'stsben. Das absotnt t^e/f-

siebs?'e Mm^finÄsn Äs?' M?°a??sossn /"à <?s-

sebmacbs- nnÄ Ma?°bsnsAsaM?nsnstett?<NASn,

Ms feine äsbatancis?'t/?öit in Äs?' àsAlabt
von X?'äÄts?'n ANÄ (teAlàsen sinÄ A??e??'eiobt.

ÄsÄss Oeàbt ist ein in sieb Assebtosssnes
ba?'monisebes OsbitÄs. /n M^anbl'sieb à>ck
Äie atte, Aloisbsitsvotts MVbsnntnis beacbtst,
fsÄss Lsm'cbt /ii?' sieb attein bssteben SA

tasssn. /ecke Lxeiss Ali?'Ä ssMMt ss?"vis?'t,
Äs?' (temÄssAanA naci? Äsn? MteiscbAang?, Äs?'

Latat anf eins»? besonckenn Mette?'. àcb ckas

babsn a??Äs?'e ManÄe?" vietfacb Äde?nommsn.
Mit Avosstem btaffi??smsnt AN?'Ä in Äst

ffansösiscbsn Xiiebs Äanaet? g?et?-ae/?tet, eine
natàticbs M?'/?öb??NA ANÄ öe?'sicbs?'ANA Äss

Oescbmacbs t?e?'Vo?'SAb?'inglen.

tVsbmen «??> Äsn Asbacbenen Ltnmsnbobt.
Ma n?i7Ä Äas glgAlàte, mit Mets?°sitis bs-
sMsnte (iemäse in eine?° Ma?°inaÄs ans ^it?-o-

nsnsa/t nnÄ öt tisAsng-etasse??, bevot es in
öaebteig? Astanebt ANÄ Aebacbsn A>?>Ä. Mà
Äe??ben An?- an Äie A?sttbe?'«bmte» fl'ansö-

siscbsn àbsen. Das t?ebsimnis bestebt, Alie

à?' ans nnse?'m Messet evsebsn, Äa?'in, ^Alis-
bstcbsn, Msts?'sitis, Xe^bstàant, soAlis ein
Xoet?satatbe?'S mitÄämx/sn sn fassen. ^4tte

Äisss ve?'scbisÄensn tngll'sÄisnsien Än?'cb-

Ä?'inAsn Anck ve?'fsins?'n Ms M?°bss». ^Äbs?'

man m??ss eben ane/? in?n?e?' Missen, Aletebs

/nAVsckisnêisn ên nebmsn sinÄ /
Mass ckis /vansösiscbe Xiicbs in Äisss?'

àsMabt Meiste?' ist, bsMeiss?? Äie Kess^te
ÄS7 Mitsts Äs Lote, Mon Äs?° dstisbten 2!Abe-

?'sitANAsa?'t à ta msA??is?'s sÄie man anet? fiM
anÄs?'e Misebs vs?'MenÄen tcann) bis ZA Äsn

mit 7>a«bsn, 0?'anAsn ocks?' öanansn Aa?'-

niesten Mitets Äs Lots ist /sÄs Äisss?' ?nds-
?'sitANAsa?'tsn AssiAnet, Ms Meinbsit Äe?'Les-

SA??ASN g-s/'aÄs ÄA?°o/? cken ASAênsàtieben
Xl'àte?'- oà t)bstz?ssct?Mactc t?s?'vo?'SAbsben.

/n tcsins?' anÄe?'n Xiicbs Aibt es eins so
intime Kenntnis Äes t-'sAs?'??nAsj!??'osesses. tn
Anse?'m Kssext /Ä?' Montst sants A?s?'Äsn AS-

nans âMsisANAsn ASAsdsn, Ans Äas àb??
s«e?st anAstnaten, Äann Asckämx/t, Äann
bs?'aASAenommsn, Äann ANSÄST anfASsetst
Ms?'Äsn ?nnss, Mobei Asnan bs?°Äebsicbtiz?t
Mi?'ck, Mis tanAs Äie MtÄz?st nnÄ Mis tangle
Äis Lsbenbst glöÄämx/t A>e?'Äen. Da Aibt es

^dstn/ANASn, in Äsnsn Äas àbn snm Lei-
sxist a??/änAtieb nicbt ang-eb?'aten A?i?'Ä, son-
cks?°n NA?' sn?n « sieben » g-stang-t. Atan tsAt
so viet <?êAliebt Âa?'anf, Äas Mtsiscb in sei-
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nem eigenen Dunstkreis — im wahrsten
Sinne des Wortes — nicht nur zuzubereiten,
sondern zu belassen, dass das Huhn, une
unser Rezept « Poulet en casserole » zeigt,
in derselben zugedeckten Kasserolle
zubereitet und auch serviert wird.

Unendlich viel kann man von der
französischen Küche lernen, sowohl was Menu-
Zusammenstellung, als auch Speisenzubereitung

anbelangt. Wie keine andere
versteht sie, Gegensätze zu harmonisieren.
Vielleicht ist sie deshalb die Küche, auf die sich
die ganze übrige Welt als auf die beste
geeinigt hat.

Parmesan-Crêmesuppe
75 g Butter werden erhitzt. Sobald die

Butter heiss ist, kommen 4 Esslöffel Mehl
dazu, das aber nicht braun werden darf.
Man giesst. mit 1 y2 Liter abgekochter,
lauwarmer Milch auf, salzt ein wenig und
lässt die Suppe unter häufigem Umrühren
Vu Stunde lang auf schwachem Feuer
kochen.

In einer Schüssel werden 4 Eidotter mit
ein wenig Milch abgerührt. Man nimmt die
Suppe vom Feuer und fügt ihr, sobald sie
aufhört zu kochen, die Eier, sowie 125 g
geriebenen Parmesan und eine Spur Mus-
katnuss hinzu. Man stellt die Suppe nochmals

auf den Ofenrand, ohne sie jedoch
kochen zu lassen und mischt ihr im letzten
Augenblick einige Butterflöckchen bei. Sehr
heiss servieren.

Filets de Sole
Die Filets werden gesalzen, gepfeffert und

in Mehl getaucht. Man gibt sie in heisse
Butter aufs Feuer und lässt sie unter Wenden

zugedeckt braten. Sie werden mit
Zitronenscheiben serviert.

Filets de Sole à la meunière
Die Filets de Sole werden, wenn sie, wie

im vorigen Rezept beschrieben, gebraten
sind, knapp vor dem Servieren noch mit
Zitrone beträufelt, ein wenig gesalzen, ge-

NÄHRT OHNE FETT ANZUSETZEN
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»em eiASKSK O^Kstàeis — à â/îrste»
8i?ms «iss lLortss — mc/ît âr sttSAàereitsK,
so»Äer» s» belasse». «lass «tas àâ», A?ie

anssr liesest « l'oAist s» cassées » seiZ«t,

à «lsrsslbs» saLsckscisis» Xasssroils Z»bs-
reitst uiîck «uc/è serviert ?siret.

lt»e»cttieb viel lca?î» ma?i vc>» «ter
sisc/îs» lliiic/ês tsr»s», sowo/it Mas ills»»-
2»samms»stsà»A, als a«s^ 8^siss»Z»bs-
rsà»A a»bsta»At. lLis t?si»s K»etere «6?°-

stàt sis, <?eAö»sätss s» àr?»o»isiêrs». List-
tsiât ist sis «tss/îatb «tie Xiie^e, a«/ «tie sic/ê

à ASKSS iibriAs lOett ais a»f «tie bests
ASSiMAt àt.

Lurmssun-Orêmssupps
75 A Lutter verâen srlrit^t. Lodulâ «lis

Lutter lrsiss ist, Lommsu 4 Osslökksl Nelil
<lu?.u, às udsr uiolit kruuu vsràsu «lurk.
Nun AÍssst mit 1^ Liter ubAsLooliter,
luuvurmsr Wlel« uuk, sàt ein vsniA uucl
lässt cils Luppe uuter lräuli^sm llmrülirsn

Ltuuâs luuK uuk solrvuelism Osuer
l^oeken.

lu einer Lvliüsssl veràsu 4 Oiàottsr mit
eiu vsuiA Nilelr ul>ASiüIirt. Nuu nimmt «lis

Luppe vom Osuer uu<1 lüZt ilir, sol>ul«l sis
Äulkört 2U koolrsu, «lis Lier, sovis 125 A
Zeriedeneu Lârmesuu uu«l eins Lpur Nus-
kutuuss kiu^u. Nun stellt «lis Luppe uovli-
muls uuk «leu Oksnrunâ, olius sis jsàoelr
Loeken 2U lusssu uu<1 misodt ikr im làtsu
àAôulzliol: sinise Luttsrklöokolrsu l>si> Lslir
ksiss servieren.

Oilsts «le Lole
Ois Oilsts vsr«len Assàeu, Aspkskksrt uucl

iu UskI Astuuelrt. Nun Zikt sis iu lrsisss
Lutter s-uks Ovusr uu«l lässt sis uuter Vsn-
«leu ?UAS«leokt drutsu. Lis vsr«lsu mit ?i-
trousnsoksibsn serviert.

Oilets «le Lole à lu meunière
Ois Oilets às Lole vsràeu, vsun sis, vis

im vorigen Rezept dssokrisdsn, Asdruteu
siucl, Luupp vor «lsm Lervisrsu uoeli mit
titrons bsträukslt, eiu veuix Assulrsu, As-
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pfeffert und mit gehackter, überbrühter und
abgetropfter Petersilie bestreut. Dann werden

sie mit brauner Butter Übergossen und
sofort serviert, damit der durch Butter und
Petersilie gebildete Schaum nicht vergeht.

Filets de Sole meunière
mit Trauben oder Orangen

Wenn die Filets de Sole à la meunière
fertig sind, umgibt man sie mit geschälten
weissen Trauben oder mit. geschälten und
entkernten Orangenscheiben, die man mit
brauner Butter übergiesst und sofort
serviert.

Filets de Sole mit Bananen
Die Filets de Sole werden in geschmolzene

Butter getaucht und in feinen Bröseln
gewälzt. Dann übergiesst man sie mit
geschmolzener Butter und lässt sie langsam
am Rost gar werden. Wenn die Filets
geröstet sind, gibt man auf jedes eine halbe
geschälte und in Butter gebratene Banane.

Poulet sauté (Brathuhn)

Mittlere Hühner werden in Stücke
zerlegt. In einer Kasserolle, die gerade die
richtige Grösse hat, um die Stücke
aufzunehmen, lässt man etwas geklärte Butter
(auf 1 Huhn 5 Esslöffel) zergehen. Die
gesalzenen und gepfefferten Fleischstücke

kommen auf die ganz heiss gewordene Butter.

Man lässt sie unter häufigem Wenden
auf starkem Feuer rasch bräunen. Dann
deckt man die Kasserolle zu und stellt sie
ins Rohr, das ziemlich heiss sein muss.
Sobald die zarten Stücke gar sind, was nach
einigen Minuten erfolgt, werden sie

herausgenommen und zugedeckt warmgestellt.
Die Hühnerschenkel bleiben noch zirka
8 Minuten länger im Rohr. Dann kommen
auch sie heraus. Der Saft wird abgefettet,
mit Brühe oder einer sonst angegebenen
Flüssigkeit aufgegossen, wobei man mit einer
Gabel alles Angelegte aufrühren muss. Dann
gibt man die Hühnerstücke wieder hinein
und lässt das Ganze auf dem Herde noch
einige Minuten ziehen, ohne es kochen zu
lassen. Durch Kochen würden die ohnehin
weichen Stücke zähe werden. Man serviert
in der zugedeckten Kasserolle.

Cassoulet Toulousin
(für 6 Personen)

500 g weisse Bohnen (wie für
Kostsuppe), 150 g frische Speckschwarten, die
man mit einer Schnur zu einem kleinen Paket

zusammenbindet, 150 g Wurst (irgendeine

kräftige Wurst aus Schweinefleisch in
der Grösse einer Bratwurst), 1 Stück
Schafschulter oder ein Rest eines Schafsschlegels,
2 grosse Tomaten (oder zwei Löffel kon-

Wie munden sie gut. Alle haben sie gern!

Fabrikanten: A. Rebsamen&Co., Richterswil
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pkskksrt uuci mit Asduodtsr, übsrkrüdtsr uuci
ubAStropktsr Rstsrsiiis ksstrsut. vuuu vsr-
cisu sis mit kruuusr Luttsr üksrAosssu uuci
sokort ssrvisrt, ciumit «isr àurvir Lutter uuci
Rstsrsiiis Asdiiàsts Lokuum uivkt vsrAsdt.

Riists ci s Lois msuuisrs
mit vruuizsu ocisr vruuAsu

IVsuu ciis Riists cis Lois à Iu msuuisrs
ksrtiA siuci, umAikt muu sis mit Asssiiültsu
vsisssu Rruubsu oâsr mit, AssoIMt.su uuci
sutirsrutsu vruuAsussdsibsu, ciis muu mit
kruuusr Luttsr üksrAissst uuci sokort ssr-
visrt.

Riists cis Lois mit Luuuusn
vis Riists cis Lois vsrcisu iu Assekmoi-

nsus Luttsr Astuuokt uuci iu ksiusu Lrössiu
ASVüint. vuuu ÜksrAissst muu sis mit AS-
sokmoinsusr Luttsr uuci iüsst sis iuuASum
um Rost Aur vsrcisu. H^suu ciis Riists AS-
röstst siuci, Aidt muu uuk ^sciss sius kuiks
Assoiiüits uuci iu Luttsr Askrutsus Luuuus.

Louist suuts (Lrutkuku)

Uittisrs Rlükusr vsrcisu iu Ltüsics nsr-
isAt. iu siusr Russsroiis, ciis Asrucis ciis

rielitiAs Vrosss dut, um ciis Ltüsks uuknu-

usiuusu, Iüsst muu stvus Askiürts Luttsr
(uuk 1 vuku g Rssiökksi) nsrAsksu. vis As-
suinsusu uuci Aspkskksrtsu RisisskstüoRs

icommsu uuk ciis Auun Irsiss Asvorcisus Lut-
tsr. Nuu iüsst sis uutsr küukiAsm VRsucisu
uuk stucksm Rsusr rusoir krüuusu. vuuu
àssiît muu ciis Russsroiis nu uuci stsiit sis
ius kokr, «ius nismiisk ksiss seiu muss. Lo-
buici ciis nurtsu Ltüoks Aur siuci, vus uuok
siuiAsu Niuutsu srkoiAt, vsrcisu sis dor-
uusASuommsu uuci nuAscisskt vurmAsstsiit.
vis Ilukusrssksulcsi kisibsu uovir niàu
8 Niuutsu iâuAsr im Roirr. vuuu Icommsu
uuvd sis ksruus. vsr Lukt virci ukAsksttst,
mit Lrüiis ocisr siusr soust uuASAgksusu
RiüssiAksit uukASADSSku, vodki muu mit siusr
Vuksi uiiss àAsisAts uukrükrsu muss, vuuu
Aibt muu ciis Rüiiusrstüsics viscisr kiusiu
uuci iüsst àus Vuuns uuk cism vsrcis uosk
siuiAS Niuutsu nisksu, okus ss icovksu nu
iusssu. vursk Rosksu vürcisu ciis okuskiu
vsiodsu Ltüsics nüks vsrcisu. Nuu serviert
iu «isr nuAscisvirtsu Russsroiis.

Vussouist Rouiousiu
(kür 6 Rsrsousu)

5»» A vsisss Lokusu (vis kür Rost-
supps), 15» A krissks LxssRsvkvurtsu, ciis

muu mit siusr Loiruur nu siusm Icisiusu Ru-
icst nusummsukiucist, 15» A IVurst (irAsuci-
sius icrüktiAS RRurst uus Lokvsiuskisisek iu
cisr Vrösss siusr Lrutvurst), 1 Lttià Lskuk-
sokuitsr ocisr siu Rsst siuss LskukssokisAsIs,
2 Arosss vomutsu (ocisr nvsi vökksi kou-

Wie mLLc>6>i sis gut. /XI>S iisbsn sis gsvi!

^sdkikâlitsn! /X. s^sdssmss KLo.. I^iciitskswi!
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«entrierte Tomatenpurée), 60 g Gänsefett
oder geschmolzener Speck. Man weiche die
Bohnen am Tage vorher ein. Mit den
Speckschwarten brüht man sie mit einem Liter
siedenden Wassers an. Das Fleisch wird auf
kräftigem Feuer zirka 10 Minuten gekocht,
dann fügt man die Bohnen mit dem
Brühwasser, die Speckschwarten und ein Bouquet

aus Lorbeer, Thymian und Knoblauch
bei, ausserdem sehr wenig Salz. Während
zwei Stunden auf kleinem Feuer ziehen
lassen, dann die Wurst und die Tomaten
beifügen und eine weitere Stunde ziehen
lassen.

Man garniere eine tiefe irdene Platte,
oder eine solche aus Gusseisen vollständig
mit den Speckschwarten. Dann gibt man
alles schichtenweise hinein : eine Schicht
Bohnen, eine Schicht Fleischstücke, eine
Schicht Wurstscheibchen. Zuoberst kommt
eine Schicht Wurstscheibchen, geschabte
Brotrinde und Gänsefett oder geschmolzener

Speck. Man lässt das Ganze im Bratofen

gratinieren bei schwachem Feuer, eine
Viertelstunde lang. Man serviere sehr heiss
im gleichen Topf.

Poulet en casserole Bonne-
Femme (Garniertes Huhn im Topf)

Das ausgenommene, abgesengte, innen
und aussen gesalzene und gepfefferte Huhn
wird zugedeckt in heisser Butter in der
Kasserolle, in der es serviert werden soll,
angebräunt und gebraten. Wenn es halb
gar ist, gibt man 10 kleine Zwiebelchen, die
bereits in Butter angebraten sind, und
ungefähr doppelt soviel ganz kleine
ausgestochene, rohe Kartoffelkugeln dazu. Man
lässt alles zusammen fertigwerden und
giesst vor dem Servieren etwas Kalbsbratensaft

oder 2 Esslöffel Brühe dazu.

Gigot de mouton (Schafsschlegel)
Man führe in den feinen Muskel des

Gigot einen Zinken Knoblauch ein und je
nach Geschmack noch eine oder zwei Zinken

ins Fleisch. Ausserdem mache man
einige Einschnitte, um Salz und Pfeffer
einzuführen. Man bestreicht den Gigot mit
Butter und bringt ihn in den sehr heissen
Bratofen. Per Pfund rechnet man 10—15
Minuten, je nach dem Alter des Schafes,

Wo Ihnen Möbel angeboten werden,
achten Sie auf das Semus-Zeichen

der linken Türe oder Schublade.

Und beide schwelgten wie im Märchen
Doch bald ging ihre Wonne drauf-
Seitdem man sie erkannt als Pärchen''
Lockt man sie her zum Möbelkauf :

Mit Inseraten, mit Ârtikeln
Mit Expresspost und anderm mehr,
Auf Schusters Rappen, auf Vehikeln
Stürzten die Reisenden daher - vAôbe\ ^ **

>Oe*

V*'

de'
\.a°

<W>

,eW
PtoW

0Aet ^AÖ°e

Jbmtu Jfouttifw#¥ac&373 ZiMcA-1 • _

Ich ersuche Sie um Grafiszusfellung des Semus-
Prospekles, um am Preisausschreiben teilzunehmen.
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--sutrisrts "komatsuxurss), KO A Lläusskstt
oàsr Assokmol^susr Lpsok. Nau vsisks àis
Lokusu am laxs vorksr sin. Nit àsu Kxsok-
sokvartsu krükt mau sis mit siusm Litsr
sisàsuàsu IVasssrs au. Das Llsisok virà auk
kräktixsm Lsusr mrka 10 Uiuutsu Askookt,
àauu küAt mau àis Lodusu mit àsm Lrük-
vasssr, ciis Lxsoksok^vartsu uuà siu Lou-
czust aus Lorkssr, 1'k^miau uuà ILnokIauok
ksi, ausssràsm sskr vsuiA Lal^. VV^âkrsuà
2vsi Ltuuàsu auk klsiusm Lsusr ^isksu
iasssu, ànu ciis ^Vurst uuà àis 'Lomatsu
dsiküKsu uuà sius vsitsrs Ltuuàs ^isksu
Iasssu.

Nsu xaruisrs sius tisks iràsus Llatts,
oàsr sius solvks aus Kusssissu vollstâuàiA
mit àsu Lpsoksokvartsu. vauu Zidt mau
ailss sokioktsucvsiss kiusiu: sius Lokiokt
Lokusu, sius Lokiokt Llsisokstüoks, sius
Lvkivkt Murstsoksikodsu. ^uodsrst kommt
sius Lokiokt ^Vurstseksikoksu, Assokabts
Lrotriuàs uuà däusskstt oàsr Assokmol^s-
usr Lxsok. Nau lässt àas dau?s im Lrat-
oksn Zratiuisrsu ksi sokvaeksm Lsusr, sius
Visrtslstuuàs lauK. Nau ssrvisrs sskr ksiss
im ^lsioksu ?opk.

Loulst su oasssrols Louus-
Lsmms (Olaruisrtss Luku im ?opk)

Das ausAkuommsus, akZessuAts, iuusu
uuà ausssu Assaksus uuà Aspkskksrts Luku
virà ^UKsàsokt iu ksisssr Luttsr iu clsr
ILasssrolls, iu àsr ss ssrvisrt vsràsu soli,
auZskräuut uuà Askratsu. ^Vsuu ss kalb
xar ist, Zibt mau 10 klsius ^cvisbsleksu, àis
bsrsiìs iu Lutter auAskratsu siuà, uucl uu-
Askädr cloppslt sovisl Aau? klsius aus-
Mstovksus, roks lî.artokkslku^slu àa^u. Nau
lässt allss nusammsu ksrtiAvsràsu uuà
Aissst vor àsm Lsrvisrsu stvas ILaldsbra-
tsusakt oàsr 2 Lsslökksl Lrüks àa^u.

diKot às moutou (LokakssokIsAsl)
Nau kükrs iu àsu ksiusu Nusksl àss Lli-

Aot siusu ^iuksu Ivuoblauok siu uuà js
uaok (Zssokmaok uovk sius oàsr ?vsi ?ku-
ksu ius LIsisok. àsssràsm masks man
siuixs Liusokuitts, um Lal^ uuà Lkekksr siu-
^ukükrsu. Nau ksstrsiokt àsu (ZliZot mit
Luttsr uuà kriuAt iku iu àsu sskr ksisssn
Lratoksu. Lsr Lkuuà rsokust mau 10—13
Uiuutsu, ^s uavk àsm ^ltsr àss Lokakss,

7.^

à°'

czàe'
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Die Frau zwischen 30 und 50

trägt COSY
und zwar aus den gleichen Gründen wie

das Sportgirl: das elastische Cosy Tricot-

gewebe gibt jeder Bewegung nach, sei es

dem Bücken und Strecken der geschäftigen

Hausfrau oder den behenden, plötzlichen

Bewegungen des Sportgirls. Cosy spannt

nicht, reisst nicht, und der Cosy-Schnitt ist

einfach ideal.

Und was tragen Sie?

A.6.vorm. Meyer-Waespi & Co. Altstetten

aber nie mehr. Sobald der Gigot auf beiden
Seiten angebraten ist, begiesse man ihn mit
ein wenig kaltem Wasser und brate ihn
weiter, indem man ihn so oft als möglich
mit dem eigenen Saft übergiesst.

Schinkenpudding
Schinken wird feingehackt. Zwei Handyoll

Weissbrot ohne Rinde wird mit 4
Esslöffel Milch unter stetem Rühren ganz fein
verkocht. Ist die Masse erkaltet, vermengt
man sie mit dem Schinken, gibt 1 Esslöffel

Butter, Salz, gehackte Petersilie, etwas
Pfeffer, 1 Eidotter und den festen Schnee
von 2 Eiweiss dazu und kocht sie eine
Stunde lang in gebutterter Puddingform
im Wasserbad.

Tomates provinçales
Schöne reife Tomaten werden gewaschen,

mit einer Serviette getrocknet und quer
halbiert. Man hackt Petersilie mit einigen
Zinken Knoblauch sehr fein. Die Tomaten
legt man in die Bratpfanne in sehr heisses
Oel mit der Schnittfläche nach oben. Sobald
die Tomaten angebraten sind, drehe man
sie, so dass die Schnittfläche nach unten
kommt und lasse sie weitere 10 Minuten
braten. Man serviert sie mit der Schnittfläche

nach oben, überstreut mit gehackter
Petersilie und Knoblauch.

Gebackener Blumenkohl
Blumenkohl wird gekocht. Man lässt gut

abtropfen, zerlegt ihn in einzelne Röschen,
die man mit Salz, Pfeffer und gehackter
Petersilie bestreut. Man lässt sie % Stunde
lang in einer Marinade aus Oel und
Zitronensaft liegen, dann nimmt man die
Röschen heraus, taucht sie in Backteig, bäckt
sie schwimmend in heissem Oel und
serviert sie, von gehackter, gerösteter Petersilie

überstreut. Man kann eine Tomatenoder

Käsesauce dazu servieren.

Laitues braisées
(gedünsteter Lattich)

Man überbrüht den Lattich, übergiesst ihn
mit kaltem Wasser und presst ihn aus. Dann
legt man je drei Blätter aufeinander und
dünstet sie in einer Kasserolle auf Butter,
wobei sie mit Butterflöckchen bedeckt werden.

Man lässt zuerst einige Minuten lang
ziehen, giesst dann soviel Brühe hinein, dass
das Gemüse bedeckt ist, deckt die Kasse-
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und swar aus den gleiâen dründen wie

das ZportgirI: das elastiselie dos? l'rieot-

gewebe gibt jeder Bewegung naeb, 8ei es

dein Liieren und Ltreàen der gesebäktigen

BausLrau oder den bebenden, plöt^Iieben

Bewegungen des Zportgirls dos? s>iannt

niebt, reisst niât, und der dos? Zebnitt ist

einkaeb ideal.

Dncl ivas trs^en Lie?

â.6.vorm. iVIeyer-Wssspi à Lo.^lisiàn

aber nie mokr. Lobalà àsr digot auk bsiâen
Leiten angebraten ist, bsgiesse man ikn mit
sin vonig kaltem Wasser unà brats ikn
vsitsr, inâem man ikn so okt als möglick
mit àsm eigenen Lakt übergissst.

Lckinksnxuààing
Lckinkon virà keingekackt. ^vsi Lanà-

voll Weissbrot olms Rinâo virà mit 4 dss-
lökkol Nilck unter ststsm Rükren ganx kein
verkockt. Ist àio Nasse erkaltet, vermengt
mao sis mit cism Lckinksn, gibt 1 dsslök-
kel Lutter, Kalk, gekackts Letorsilie, etvas
Lkokkor, 1 diàottor unà àsn kssten Lcknee
voir 2 divsiss àaku unà bockt sis sios
Ltunào lang irr gebutterter Luààingkorm
im Wasssrbaà.

tomates provin§alos
Lcköno isiks domatsn vsràsn gsvascksn,

mit oiirsr Lervistts getrocknet unà izusr
kalbisrt. Nan backt Lstersilio mit einigen
sinken dnoblauck sokr kein. Ois Lomatsn
logt man iir ciis Lratpkanno irr sskr koissos
del mit àor Lcknittkläcks nack obéir. Lobalà
àio Lomaten angebraten sinà, àrsks mair
sis, so àass àio Lcknittkläcko nack unten
kommt unà lasso sis veitere 10 Uinutsn
dratsir. Nan serviert sis mit âer Lcknitt-
kläcko nack oben, überstreut mit gekack-
ter Letorsilie uirà dnoblauck.

d s b a c b e u s r LIumsnkokI
Llumsnkokl virà gokockt. Nan lässt gut

abìropkon, korlogt ikir in einkelne Loscken,
àio mau mit Lalk, Lkokker uuà gokackter Le-
torsilis bestreut. Nan lässt sis Ltunào
lang irr einer Narinaàe aus del unà Ätro-
nensakt liegen, àaun nimmt man àis Lös-
eben Koraus, tauckt sie in Lacktoig, bäckt
sie sckvimmonà in koissem del unà ssr-
viert sie, von gokackter, gerösteter Lstsr-
silio überstreut. Nan kann eins Lomaten-
oâer dässsauce àa?u servieren.

Laitues braisoos
(gsäünstoter Latticd)

Nan übsrbrükt àsn Lattick, übsrgiesst ikn
mit kaltem Wasser unà presst ikn aus. dann
legt man jg ârsi Llâttsr aukoinanàer unà
àûnstst sie in einer dassorolle auk Lutter,
rvoboi sie mit Luttsrklöckckon bsàeckt ver-
àsn. Nan lässt Zuerst einige Ninuten lang
blöken, giesst àann soviel Lrüko kinein, àass
àas demüss bsàeckt ist, àockt àio Hasse-
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rolle zu und lässt bei massiger Wärme im
Rohr weiterdünsten. Wenn der Kochsalat
fertig gedünstet hat, biegt man jedes Stück
zusammen, richtet auf einer Schüssel an und
übergiesst mit dem eigenen, etwas
eingekochten und entfetteten Saft.

Chicorée frisée aux croutons
d'ail (Endiviensalat mit Knoblauchkrusten)

Man zerschneide die Rinde von alten
Brotresten zirka 4 cm lang. Diese Rinden
reibe man energisch mit Knoblauch ein und
salze sie leicht. Man bereite die Salatsauce
(1 Löffel Weinessig auf 2 Löffel Olivenöl,
Salz, Pfeffer und Senf nach Belieben) und
lasse die eingeriebenen Brotrinden eine
halbe Stunde, bevor man den Salat beifügt,
in der Sauce liegen. Man rühre Salat, Sauce
und Brotrinden im Moment, wo man
serviert, kräftig um.

Pommes nouvelles
Nachdem man die kleinen, neuen Kartoffeln

gut abgekratzt, gewaschen und mit
einer Serviette getrocknet hat, werden sie
im heissen Olivenöl wie Pommes frites
gebacken. Sobald sie goldgelb sind, nimmt
man sie heraus, begiesst sie mit frischer
Butter, salzt und serviert sie.

Französische Erbsen
Man mischt in einer nicht zu kleinen

Kasserolle 500 g frisch ausgenommene
junge Erbsen, 6 kleine Zwiebelchen, 1

Büschelchen, das aus einem Kochsalatherzen,
einer Handvoll Petersilie und 2 Zweiglein
Kerbelkraut gebildet ist, sowie 2 Esslöffel
Butter, 1 Teelöffel Salz und 6 Stück Würfelzucker.

Man vermischt alles gut und hält
die Kasserolle bis zum letzten Moment im
Kalten. Vor dem Kochen fügt man 1%
Esslöffel Wasser dazu. Dann lässt man alles
gut zugedeckt auf massigem Feuer dämpfen.

Vor dem Servieren stellt man die Kasserolle

vom Feuer weg, nimmt das grüne
Büschelchen heraus, gibt 1 Esslöffel Butter
hinein und teilt das Kochsalatherz in vier
Teile, die man auf die Erbsen legt.

Gefüllte Tomaten
Grosse Tomaten schneidet man in der

Mitte auseinander und entnimmt ihnen mit
einem Löffel ihren Inhalt. Mittleren oder
kleinen Tomaten schneidet man nur die
Kappe weg.

Auch ich will nicht,
dass Du den
ganzen, gesundheitlichen

Feriengewinn

wieder dem
Waschtag opferst.
Fort mit dem Zeug

an die

Waschanstalt Zürich AG.
Zürich-Wollishofen

Telephon 54200

Macht Früchte ein!
Im Winter ist die Hausfrau

a froh, wenn sie eingemachte

i Früchte aufstellen kann. Heute

& m ^as ein^ac^ : Sie kocht die
0Mf dr Früchte in der Pfanne und
Jp füllt sie heiss in die vorge-

Jp Jp wärmte Bülacher-Flasche ein.
jp JP in diesen bleiben sie jahrelang

Jp Jp so wohlschmeckend wie in& & teuren Sterilisiergläsern. Die
JF Jr Broschüre „Das Eintma-

fr jp eisenderFrâiflitfe"sagt
alles Nähere. Sie wird Ihnen
auf Wunsch gratis zugeschickt.

Glashütte Bulach SS,, Bulach

63

rolls nu unà lässt dsi wässigsr ^Värws im
lîokr vsitsràûnstsn. Wsnn àsr lvooksalat
ksrtig gsàûnstst kat, disgt wan jsâss Ltüek
Ausawwsn, rioktst auk sinsr Loküsssl au unà
übsrgissst mit àsw sigsnsn, stvas sings-
kooktsn unà sntksttstsn Lakt.

Oki o ors s krisss aux oroutons
à ' aiI (lZnàlvisnsalat wit lOnoblauokkrustsn)

Nau Asrscknsiàs àis lìinàs von altsn
lZrotrsstsn Airka 4 ow lang. Oisss lìinàsn
rsids wan snsrgisok wit Ivnodlauok sin unà
sàs sis lsiokt. Alan bsrsits âis Lalatsauos
(1 Oökksl V^sinsssig auk 2 kökksl Olivsnöl,
LalA, Okskksr uncl Lsnk naok Lslisdsn) unà
lasss âis singsrlsbsnsn lZrotrinàsn sins
Kalbs Ltunàs, bsvor wan àsn Lalat bsikügt,
in àsr Lauos lisgsn. lllan rükrs Lalat, Laues
unà lZrotrinàsn iw Nowsnt, vo man ssr-
visrt, kräktig uw.

Oowwss nouvsllss
klaokàsw wan âis lrlsinsn, nsusn lOartok-

ksln gut abgskratAt, gsvasoksn unà wit
sinsr Lsrvistts gstrooknst kat, vsrâsn sis
iw ksisssn Olivsnöl vis Oowwss kritss M-
bavksn. Lobalà sis golàgslb sinà, niwwt
wan sis ksraus, bsgissst sis wit krisoksr
IZuttsr, salAt unà ssrvisrt sis.

Ik r an A ö s i s o k s lZrbssn
Nan wisokt in sinsr niokt Au klsinsn

lOasssrolls 800 A krisok ausgsnowwsns
Mngs lZrbssn, 6 klsins /visbsloksn, 1

lZüsoksloksn, àas aus sinsw ILooksalatksrASn,
sinsr llanàvoll Ostsrsilis unà 2 /vsiglsin
lOsrbslkraut gsbilàst ist, sovis 2 IZsslökksI
lZuttsr, 1 lksslökksl LalA unà 6 Ltüvk ZVürksl-
Auolîsr. Nan vsrwiselit allss gut unà kalt
àis lOasssrolls dis AUw IstAtsn Nowsnt iw
lOaltsn. Vor àsw lOooksn kügt wan lZss-
lökksl ZVasssr âa^u. Dann lasst wan allss
gut AUgsàsokt auk wässigsw lksusr cläwpksn.

Vor àsw Lsrvisrsn stsllt wan àis lOasss-
rolls vow ?susr vsg, niwwt àas grüns
lZüssksIoksn ksraus, gibt 1 lZsslökksl lZuttsr
kinsin unà tsilt àas lOooksalatksrA in visr
Vsils, àis wan auk àis lZrbssn Isgt.

Osküllts ?owatsn
Orosss ?owatsn soknsiàst wan in àsr

Uitts aussinanàsr unà sntniwwt iknsn wit
sinsw I-ökksl ikrsn lnkalt. Nittlsrsn oàsr
klsinsn lkowatsn soknsiàst wan nur âis
Xapps vsg.

àck icli will nickt,
«lass Ou àcn gsu-
2«u, gssuuàksit-
lieksu iciicngc
viuu cvieàcr àsw
V^asektsg opkerst.
lort wit àsw /eng

au àis

Wssvksnsisl« ^r-ir:»1 /àQ
^ûnîc-OWczIIîsliolsr,

S42OO

drückte ein!
lrod. >venn die ein^emâckte

/ drückte gàtellenkânn.tteute
idi ââd eiàck: Lie kockt ciie

teuren LterilisierZIsLern. Oie
Lroscküre „vs,
«KeiH«SSTkU»ilI»SS 83Zt
Ziles I^âtiere. Lie virâ Iknen

Llsskiìtts vittsck VL Süisc»,
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JA, wir haben es jetzt auch. Es

ist auf die Dauer doch peinlich,

sich immer wieder von Nachbarn

ans Telephon rufen zu lassen.

Und jetzt könnten wir schon nicht

mehr ohne Telephon sein. Erst

wenn man es hat, sieht man, wie

bequem es ist, und dass es viel

mehr wert ist, als es kostet.

Man übt einen leichten Druck auf die
Tomaten aus, um ihnen Wasser und Samen zu
entziehen. Man bestreut das Innere mit Salz
und Pfeffer, gibt die Tomaten auf ein
geöltes Blech und brät sie im Rohr halb gar.
Dann füllt man sie mit verschiedenen Füllen.

Fülle Nr. 1. Eier werden hart gekocht,
geschält, gehackt und mit einer Béchamel-

sauce legiert. Man füllt sie in die Tomaten,
bestreut sie mit geriebenem Käse und
serviert.

Fülle Nr. 2. Rührei mit Pilzen oder Rührei
mit Schinken wird in die Tomaten gefüllt.
Obenauf gibt man in Butter geröstete
Brotbrösel.

Fülle Nr. 3. Die Tomaten werden mit
Pilaw oder sonstigem Reis gefüllt.

S e 11 e r i e s a 1 a t mit Nüssen
Zu gleichen Teilen mischt man je in Würfel

geschnittene Äpfel, Selleriewurzeln und
frisch geschälte Nusskerne oder geriebene
Haselnüsse. Das Ganze wird mit einer
Mayonnaise, vermischt und auf Romaineoder

Endiviensalatblättern serviert.

Obstsalat
Schöne grosse Äpfel werden abgerieben.

An der Stengelseite schneidet man eine
Kappe ab und höhlt sie mittels eines scharfen

Löffels aus, so dass nur etwa % cm
Apfelfleisch unter der Haut bleibt. Man
muss das Innere des Apfels sofort mit
Zitronensaft betropfen, damit es weiss bleibt.

Man bereitet einen Obstsalat, giesst aber
den Fruchtsaft ab und zuckert das Obst.
Knapp vor dem Servieren mischt man es
mit geschlagener Sahne und füllt das Ganze
in die Äpfel.

Sie sehen, daß im « kulinarischen Völker-
bund» 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 Schweizer-
Spiegel » prüfen lassen

Ich werde sie ausprobieren und, falls sie

geeignet sind, im « Schweizer-Spiegel »

abdrucken. Helen Guggenbühl.
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vii I>al»en es jàt anctc. Ls

ist ant cìie Dauer ctoeti peint!eil,

sià innner viecter von I^actit»arn

ans teleplion rnken lassen.

Ilnà jeti?t lcönnten vir selion nietit

inetir otine teteption sein. Lrst

venn nian es tist, stellt nian, vie

Iiecznein es ist, nnct class es viel

inetcr vert ist, als es tcostet.

Nan übt sinsn lsiobtsn vruob auk dis ?o-
matsn aus, uiu ibnsn lVasssr und Lamsn ?u

snt^isbsn. Nan bsstrsut das Innsrs mit Lav
und Lkskksr, ^ibt dis Lomatsn auk sin xs-
öltss Lisob und brät sis iiu Rokr bald Zar.
vann lullt man sis mit vsrsobisdsnon vüllsn.

Lulls dir. 1. visr vsrdsn bart Asboobt,
Assobält, Asbaobt und mit sinsr Lsobamsl-
sauos ls^isrt. Nan lullt sis in dis vomatsn,
bsstrsut sis mit xsrisbsnsm Käss und ssr-
visrt.

Lülls blr. 2. Lübrsi mit Livsn odsr Rübrsi
mit Lobinbsn vird in dis Lomatsn Asküllt.
Obsnauk Aibt man in Luttsr Asröststs Lrot-
drössl.

Lulls dir. 3. vis Lomatsn vrsrdsn mit?i-
lav odsr sonstiZsm Reis Akküllt.

8 e 11 s r i s s a i a t mit bl ü s s s n

^u Aisiobsn vsilsn misokt man ^s in lVür-
ksl Assoknittsns â.plsl, Lsllsrisvurnsln und
krisob gssokälts biussbsrns oder Asrisbsns
Lassinüsss. vas Oan^s vird mit sinsr
Ua^onnaiss- vsrmisobt und auk Romains-
odsr Lndivisnsalatblättsrn ssrvisrt.

Obstsalat
Loböns Arosss ltpksl vsrdsn abAsrisbsn.

à dsr LtsnAölssits sobnsidst man sins
Xapps ab und böklt sis mittsls sines sokar-
ksn Lökksls aus, so dass nur stva om
^pkslklsisob untsr dsr blaut bleibt. Nan
muss das Innsrs dss ^.pksls sokort mit ^i-
tronsnsakt bstroxksn, damit ss vsiss blsidt.

Nan bsrsitst sinsn Obstsalat, Aissst absr
dsn Lruobtsakt ab und ?uobsrt das Obst.
Ivnapp vor dsm Lsrvisrsn misobt man ss
mit MsoklaAsnsr Labns und lullt das Oan?s
in dis àpksl.

His «eben, daK im « lcnlinariscben k

bnnd» Reze/Iks an^ allen lländsrn Luropaz
erselieinsn. Lielleicbk baben His sins Hebme-

«ker in Lliina, die ebinesissbe Rezepts lcennt,
odsr Hie bracbten selber einmal ioa einer
^»«landsreise siir H/?s2Ìalitlltenrs^ej?t naeb
blanke. sollen His diese l'e-e/N« bei »n«
a»/ ibre Lernendbar/ceit /ür dsn « Hcbmsiser-
H/>ieAel » prii/sn lassen?

leb merds sie ausprobieren and. /alls sie

KeeiKnet sind, im « Hsbuieissr-HpisKel » ab-

druelcen. blelsn OngZenbäbl.
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