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Wenn Sie

sparen wollen,
so bereiten Sie
die Fleischbrii-
he aus Maggi’s

Bouillonwiirfeln!

Ob eine Fleischbriihe zwei
Minuten oder zwei Stunden
braucht, ob Sie dazu Fleisch
und Gemiise-Zutaten kaufen
miissen oder nicht, ist ein
Unterschied. Maggi’s Bouillon-
wiirfel bilden daher einen
rechten Sparposten in Ihrem
Haushalte, denn Fleischbriihe
braucht man immer wieder.

~7 Bouillon-
B’ Wiirfel

die feinste Fleischbriihe
in konzentrierter Form.

h4

kocht werden. s ist selbstverstindlich,
dass im schwimmenden Fett nur kleinere
Stiicke gebacken werden konnen. Grosse
Stiicke wiren an der Oberfliche lingst ver-
kohlt, bis das Innere nur einigermassen
durchgebacken wiire.

Am zweckmissigsten ist es, fiir das Bak-

BILLIGE EIN-
Von

Die Eintopfgerichte sind in vielen Fa-
milien sehr unbeliebt. Die Kinder den-
ken bei diesem Namen mit Schrecken an
ein Gericht von Kartoffeln und Riben, und
der Hausherr stellt sich darunter nur ein
undefinierbares Gemisch von fadem, zer-
kochtem Zeug vor. Und doch sind die Ein-
topfgerichte fiir die Hausfrau — besonders
fiir die dienstmidchenlose — etwas Herr-
liches. Sie erlauben ihr, ohne viel Pfannen
(wer wischt gern Pfannen ab?) zu be-
niitzen, in wenig Zeit ein wertvolles,
schmackhaftes und reichhaltiges Essen auf
den Tisch zu bringen. Natiirlich miissen
aber die Eintopfgerichte mit Sorgfalt und
Liebe zubereitet werden, um gut zu schmek-
ken. Oberster Grundsatz dabei ist: Nicht
riihren bis alles eine unansehnliche Masse
ist, und zweitens : die einzelnen Bestand-
teile zur rechten Zeit beigeben, so dass
nichts verkocht oder noch hart auf den
Tisch kommt.

Fast alle Gemiisearten lassen sich mit
Reis oder Hirse kochen. Besonders zu emp-
fehlen ist unter anderm: Reis oder Hirse
mit Kohl, mit Riiben, mit Mangold (es fin-
den die Stengel und Blitter Verwendung),
mit Rosenkohl; Reis mit Zucchetti, mit En-
divie. Auch verschiedene Gemiise zusam-
men schmecken sehr gut. Alle diese Zu-
sammenstellungen werden #hnlich zuberei-
tet. Man gibt Fett und Zwiebeln in eine
Pfanne und diinstet das Gemiise mit ganz
wenig Wasser etwa 5—10 Minuten. Das Ge-
miise soll nicht zu fein geschnitten werden,
da das fertige Gericht nicht ein einheitlicher
Brei sein darf, sondern eine Masse, in der
die einzelnen Stiicke gut erkennbar sind.
Dann gibt man den Reis oder die Hirse mit
dem notigen Wasser (dreimal soviel Wasser
als Korner), Salz, Gewiirzen nach Belieben



ken eine grosse Spezialpfanne zu verwen-
den, in welche ein eisernes Drahtsieb hin-
einpasst. Das Backen geht auf diese Art
um vieles leichter, und man vermeidet da-
mit beim Anrichten das unnotige Herum-
spritzen und Vergiessen von Fett.
(Fortsetzung folgt)

TOPFGERICHTE
Frau K.-O.

und einem kleinen Bouillonwiirfel dazu,
lisst 10—20 Minuten auf kleinem Feuer
kochen (bei elektrischem Herd kann gleich
abgedreht werden) und darauf an einem
warmen Ort gut zugedeckt gar werden. Bel

Hirsegerichten kann auch ein Drittel der

Fliissigkeit aus Milch bestehen. Das Gemiise
muss etwa 5—10 Minuten allein gediinstet
werden, weil es linger braucht, um gar zu
werden als der Reis oder die Hirse. Bei
Spinat oder Tomaten kann man folglich
den Reis gleich beigeben, withrend Bohnen
und Kohl einige Zeit fiir sich brauchen.

Wenn man nicht in der Pfanne riihrt, so
ordnet sich das Gemiise von selbst sehr
hiibsch an, so dass es sich empfiehlt, das
Gericht wenn immer moglich im Kochtopf
auf den Tisch zu geben. Man serviert diese
Gerichte mit geriebenem Kise und Tomaten-
sauce. Der Kise kann auch, kurz bevor das
Wasser vollstindig aufgesogen ist, dem Ge-
richt beigemischt werden. In der Tomaten-
zeit empfiehlt es sich sehr, an Stelle der
Tomatensauce gleich einige Tomaten mit-
zukochen. Besonders mit Kohl und Man-
gold sind Tomaten sehr gut.

Mit einer Salatplatte und frischem Obst
ergeben diese Eintopfgerichte ein fertiges
Essen. Man tut gut, den Salat so zusam-
menzustellen, dass er das Hauptgericht er-
ginzt. Enthilt dieses ein Wurzelgemiise,
so soll der Salat hauptsichlich aus Blatt-
gemiisen bestehen und umgekehrt. Diese
Gerichte haben den grossen Vorteil, dass
kein wertvolles Gemiisewasser abgegossen
wird. Alle Nihrsalze bleiben im Gericht und
machen es sehr schmackhaft.

Einzelne Gemiise, wie Riiben, Rosenkohl
und Mangold, kénnen auch gut mit Kar-
toffeln jzusammen gekocht werden. Man

diinstet das Gemiise wie oben und gibt die L

e

| Waschanstalt Ziirich A.G.

Ziirich-Wollishofen
Telephon 54.200

Nur periodische Befreiung von Staub,
Rauch, Russ und Schmutz verhindert vor-
zeitigen Verschleiss der

Vorhange

und

Storen

Wer hofft, deren Lebensdauer durch még-

lichst seltenes Waschen zu verldngern,

erreicht gerade das Gegenteil. Wir wa-

schenVorhdngeunterBeobachtung grosster

Sorgfalt in Netzen und nur mit regenwei-
chem Wasser.

Rein wie der Nusskern sind
die Astra—Speisefette, die mit

grosser Sorgfaltaus ‘spanischen
Niissli* gewonnen werden. Pfle-
gen auch Sie die Astra—Kiiche!

Astra, Fett-u. Olwerke AG.,
Steffisburg
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Gegen Friihlings-
midigkeit und
Nervositat

In Apoth.: Orig.-Fl. Fr.3.75
Orig.- Doppel - FI. Fr. 6.25
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Kartoffeln in grobe Wiirfel zerschnitten bei
(nicht rithren, die Kartoffeln sollen auf dem
Gemiise liegen). Wasser kommt nur soviel
dazu, dass am Schlusse fast alles einge-
kocht ist und man nichts abschiitten muss.
Salz nach Belieben. Vor dem Servieren wird
saurer Rahm oder heisse Butter mit Bro-
samen iiber das Gemiise gegeben. Bei Blu-
menkohl verfihrt man am besten so, dass
man den ganzen Blumenkohl in die Mitte
der Pfanne in das siedende Salzwasser,
dem man etwas Milch beigefiigt hat, legt.
Um den Blumenkohl herum gibt man Riiben-
scheiben und nach etwa 5 Minuten die Kar-
toffelwiirfel. Auch dieses Gericht sieht sehr
hiibsch aus, wenn man es gleich so ohne
umzuleeren auf den Tisch geben kann. Man
serviert mit Butter- oder Meerrettigsauce
oder mit heisser Butter und Brosamen.
Wenn man Kartoffeln zur Abwechslung ein-
mal roh brit, so empfiehlt es sich, von An-

fang an Zwiebeln und Riiben mitzubraten.
Die Kartoffeln schmecken besser, wenn sie
mit der Schale gebraten werden.

Alle die genannten Gerichte haben den
grossen Vorteil, dass sie sehr wenig Be-
aufsichtigung brauchen und in 40—50 Mi-
nuten fertig sind. Die Kochkiste kann mit
Vorteil angewendet werden. Die Hirse ist
etwas schneller weich als der Reis. Ein
weiterer Vorteil dieser Gerichte ist, dass
sie nicht ein bestimmtes Mass an Gemiise
und Kornern brauchen. Die Hausfrau kann
nach Belieben zusammenstellen, erginzen
oder Reste aus dem Garten aufbrauchen.
Wenn diese Gerichte mit Liebe und etwas
Fingerspitzengefiihl zubereitet werden, brin-
gen sie sehr viel Abwechslung in den
Speisezettel, frische TFarbe auf den Tisch
und viel Freude denen, die den natiirlichen
Gemiisegeschmack zu schiitzen wissen.

Die Redaktion des Schweizer-Spiegels bittet die Mitarbeiter, Einsendungen unter allen Um-
stinden Riickporto beizulegen. Fiir die Riicksendung von Manuskripten, denen kein Riickporto
beiliegt, kann keine Verpflichtung iibernommen werden.

VERSUCHEN SIE:

Ganze Biichse

Erbsen, mittelfein . . . 1.70
Erbsenund Karotten, mittel 1.70
Gelbe Butterbohnen . . 1.40
Griine Butterbohnen . . 1.40

Spinat, gehackt . . . . 1.0
Schwarzwurzeln, gelegte . 2.20
Kohlraben . . s % s 140
Weife Bohnen, fix-fertig . 1.10
Weike Bohnen mit Speck . 1.30
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%sden'l‘aé
ein anderes Gemauase

— das ware das Ideal weiser Ernghrung. Mehr als fiinfzig
Stoffe kennen wir, die unser Kérper stdndig braucht, und
jedes Nahrungsmittel enthélt nur einzelne davon. Die er-
forderliche Abwechslung kann nur eine Erndhrung bie-
ten, die Gemiise bevorzugt, abgesehen von den Vorteilen
fir die Verdauung. Nach modernen Schonverfahren
hergestellte Qualitatsconserven erlauben diese Ab-
wechslung das ganze Jahr dber, erfiillen Ihren Wunsch:

Jeden Tag ein anderes Gemiise!

QODOB]'VBI.}
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lhre Vertrauensmarke!
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