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Küchen
Spiegel

DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
Rezepte aus Griechenland, Türkei und P e r s i e n

Von Elisabeth M. Dank

Wie ist die orientalische Küche Kann
sie uns zusagen Vor allen Dingen

ist sie in ihren Grundelementen ganz
einfach. Man gebraucht was man hat, ohne, mit
Ausnahme von Reis, viel Fremdes
einzuführen. Also die Gemüse, die die südliche
Sonne reift Tomaten, Auberginen, Zwiebeln,

Paprika oderh grüne Pfefferschoten
das Hammelfleisch der vielen Hammelherden,

Schafkäse, Yoghurt, Früchte. Komplizierte

Desserts gibt es nicht. Aus Früchten
unci Rosenblättern werden herrliche Konfitüren,

Fruchtpasten und Sirups hergestellt.
Diese, mit Wasser serviert und mittels kleiner

Löffelchen genossen, dienen als Dessert
nach den Mahlzeiten und zur Erfrischung
während des Tages.

So einfach die Grundelemente der
Nahrung, so sorglich ihre Zubereitung nach
Jahrtausende alten Traditionen (bei denen
die moderne Ernährungswissenschaft immer
mehr Anleihen zu machen beginnt). Der Feue-
rungsprozess wird genau beachtet; Zwiebel
und Knoblauch, die Verdauungsregulierer
der heissen Zonen, viel verwendet; die
Zutaten (als Beispiel können unsere Geflügcl-
rezepte dienen) sorgsam ausgewählt. Die
religiöse Intensität des Orients lebt auch in
der liebevollen Zubereitung der Nahrung.

Betrachten wir einmal die Plakija, diesen
ausgezeichneten Gemüsereis. Es ist wirklich
rächt gleichgültig, ob man das angegebene
Tuch verwendet oder denkt : « es gehe auch
so ». Oder das wegen des grossen Ölverbrau-
ches kostspielige türkische Rezept des Imam
Baildi. Der Name enthält eine ganze
Geschichte. Ein Imam (mohamedanischer Prie¬

ster) hat diese herrliche Speise so gern und
übermässig genossen, dass er an ihr starb.
Imam Baildi heisst : Die Speise, an der sich
der Imam totgegessen hat. Und da Imams
sich auf gute Küche verstehen, wird die
hervorragende Güte der Speise damit
charakterisiert.

Die türkische Schichtenspeise Mosaka
verdient ganz besondere Aufmerksamkeit. Man
kann mit gutem Erfolg dabei statt Auberginen

in Scheiben geschnittene Kürbis
verwenden. Was kann man nicht alles zur Fülle
nehmen Sardinenfülle; Hasche, Tomaten
mit einer Sauce Bechamel; Spinat; harte
Eier mit Tomatensauce usw. So recht eine
Speise, die man machen kann, wenn man in
Menüsorgen ist.

Die Rezepte der Konfitüren mögen uns
vielleicht als reichlich süss erscheinen. Unter

südlicher Sonne ist man eben an süsse,
Vollreife Früchte gewohnt und liebt deshalb
das Süsse, Übersüsse.

Die orientalische Küche erreicht mit
einfachen Mitteln Erstklassiges, weil sie ihren
alten Traditionen noch heule mit beinahe
inbrünstig und fromm zu nennender Sorgfalt
folgt. Diese Sorgfalt ist neben dem exotischen

Reiz der Rezepte das, was wir von
ihr lernen können.

Huhn auf griechische Art
Die gesalzenen, gepfefferten Hühnerstücke

werden in Öl von allen Seiten angebraten
und dann in den Bratofen gestellt. Sobald
das Huhn gar ist, nimmt man es heraus und
stellt es zugedeckt warm. Der Saft wird
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Wìâ«iA

/î s 2 s t o au« (^k'ieciìsuiauc/, Ü 7° /c s î 17 u <j /^ei'sieu
o u Liisabst/ì M. O a u ic

^ is isi ciis o^isuiaiisebs Xiiebs? Xau?î

î V sis z/n« SUSaASU? Do?' «/à DiUASU
isi «is iu ib/'eu Di'uucisismsuieu Aaus eiu-
/acb. iiiau Asiâucbi A?«« ?uau bai, obus, mit
^usuabms vou Deis, visi Dismcies siusu-
/iibc'su. ^iso ciis Dsmüse, ciis à «uciiiobe
Louus 7si/i Domaieu, àbs^Aiueu, ^u?is-
boiu, Daxriba ocie?^ Ai'üus D/ss/e^scboisu
cias Dammei/isiscb cie^ visis»? Dammsibe»'-
cisu, Lcbasbäss, l^oc/bu^i, D^üebis. Xomxii-
sisi'is DssseDs </iài s« uiebi. às b>iicbis?î
uuci Doseubiäiis^u A?s7cis?ê bsueiicbs Dou/i-
iii^siî, D?°usbi^asie7ê uuci Lê>uxs bsc^ssisiii.
Disse, mii IDasss?' se^visci uuci miiisis biei-
us?" Do'/seiebsu Asuosssu, àusu ais Dssss^i
uacb cisu ilbabissiisu uuci su?° D?°DisobuuA
u'äbc'suci ciss Da^ss.

Lo siu/acb â D^uucisismsuis cis?' iVab-

?uuA, so soi'Aiisb i/î^s ^uàs^eiiuuzc uacb
/ab^iaussucie aiieu D?'aciiiiousu sàsi cisueu

â mociei'us àuabl'uug'SAlisssusebasi imms>'
meb?' ^luisibsu su?»asbe» bêAiuui). Dê?° Dsus-
?uuASMosess uiuci Asuau beacbiei,' 2misbsi
uuci Kuobiaucb, ciis Ds?^ciauuitAs^SAuiie?'s?'
cis^ bsisssu ^ousu, visi vsrioeiîcisi,' ciis
iaisu sais Dsis^iei böuusu uuse^s DsMg-si-
?'sssxis ciisueu) so?Asam ausAsmabii. Dis
?eiiAio'ss iuisusiiäi ciss Dc'isuis isbi aueb iu
cis?' iisbevoiis» ^udsi'eiiuuA cis?' Dab^uuzc.

Lsicaobisu mû' eiu?uai ciis Diabi/a, ciisse»
ausAsssicbusisu Demüsss'sis. Ds isi mii'biicb
uiebi AisicbzcüiiiA, ob mau cias auASAsbsue
Ducb vsi'msuciei ocis?' cieubi.' « ss Aebs aueb
so ». Dcie?' cias msAsu ciss A^osssu Divsà'au-
cbss bosisMsiiAs iürbiscbe Dsssxi ciss imam
öaiicii. Ds?° iVams siâá'ii sius <?auss t?s-
ss/cisiîis. Din /»/KM s?uoba?usciaaisc/is?' D?'ie-

sis?') /cai ciisss /zsc'^iic^e Lxsiss so uuci
äbei'mässiA Aeuosssu, ciass 6?° au iiu' sia?'b.
/ma?» Laiicii //eissi.' Dis L^eiss, au cà sis/è
cis?' imam toig-sAssseu bai. Duei cia imams
sisb a?// c/uis Xiisbs vsi'sisbsiî, Aàci ciis
bsc vo/^aAsucis Düis cis?" Assise ciamii sba-
?aicis/'isis?'i.

Dis iiià'ss/îs ^sbisbisusiseiss Uosaica vs/'-
ciisui Aaus bssoucis^s àsms^bsambsii. Ziau
àuu mii Auiem à/oiA ciabsi siaii ^ubs?'-
Aiusu iu 8cbsidsu Asscbuiiisus Xàbis vs^-
?as?ìcksu. ii^as bauu mau uicbi aiiss su?° Diiiie
ueàsui La/'ciiusu/Äiis/ Dassbch Domaieu
mii sàs?' Laues Lscbamsi/ L^iuai/ bai'is
Die?" mii Do?naisusaucs usm. Lo ?'scbi sius
Li?sisö, ciis mau maobsu bau», msuu mau iu
Usuiisoi'Asu isi.

Dis Dssexis cis^ Xou/iiàeu möc?su uus
eisiisisbi ais »'sicbiieb siiss e?°scbsiusu. Du-
is?° süciiicbs?' Louus isi mau sbsu au siisss,
uoàsi/s D^iiobie Asu^obui uuci iiebi eiesbaià
cias Liisss, Dbs/'siisse.

Dis ocusuiaiiscbs Dücbs s^c'öicbi mii siu-
sacbeu il/iiieiu D?'siiciassiAss, u?eii sis iàsu
aiisu Draciiiiousu uocb bsuis mii bsiuabs iu-
bi'iiusiiA uuci s^omm su ueuueucke?" Lo^Asaii
/oig-i. Diese Loi'A/aii isi uebeu ciem scroii-
ssbsu Dsis cis?° Ässexis cias, u?as mi?" vou
ib?' iecmeu ieöuusu.

Hu du auk A r i s o k i s o Ii s c^.rt
Ois Assal^susu, Miàkksrtsu Nüdusr8tüoks

vsràsu iu t)I vou aiisu Lsitku auAskratsu
uuà àuu in àsn Lratoksn AssìsIIt. Lokalà
das Hudn Aar isi, niinint man ss ksraus unâ
stsllt ss ^uAsàsvIît varm. Osr Lakt vircl
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etwas entfettet und mit )4 Tasse süssem
Wein aufgegossen. Man giesst den Saft über
die Hühnerstücke und garniert mit grossen
geschälten weissen Trauben.

Geflügel-Pilaw (griechisch)
Ein Huhn wird in kleine Stücke zerteilt.

Eine grosse gehackte Zwiebel wird in
Hammelfett, zugleich mit den Hühnerstücken,
angeröstet. Dann fügt man 2 Esslöffel Mehl
hinzu und giesst mit einem halben Liter
Bouillon auf. Schliesslich wird ein kleiner
Pepperoni oder Paprika in kleine Würfel
geschnitten und mit 3 Esslöffeln Sultaninen
und Rosinen hinzugetan. Das Huhn wird
langsam gekocht und mit Pilaw serviert.

Geflügel-Pilaw (persisch)
Das Huhn wird in gleicher Weise, wie im

vorigen Rezept, behandelt. Statt Sultaninen
und Rosinen fügt man 134 Kaffeelöffel
Ingwerpulver und )4 Kaffeelöffel Safran bei.

Pilaw (türkisch)
34 Zwiebel wird ganz fein gehackt, in

100 g Butter leicht gebräunt, dann gibt man
500 g ungewaschenen Reis mit Salz hinein
und giesst mit warmer Fleischbrühe auf (ein
Drittel Reis, zwei Drittel Brühe), in welcher
der Reis weichgekocht wird.

Das ist der « klassische » Pilaw. Hammelfleisch,

in Hammelfett geröstet, kann noch
dazukommen, eventuell Tomatensauce.

P 1 a k i j a (Gemüsereis, griechisch)

Trockener Reis wird in Öl hell geröstet.
In einen irdenen Topf gibt man eine Schicht
Reis, eine Schicht geschälte Tomatenscheiben,

eine Schicht Reis, eine Schicht
kleinwürflig geschnittene Petersilienwurzel,
Selleriewurzel und gelbe Rüben, auf die man
eine Spur Knoblauch geben kann. Dann folgt
wieder eine Schicht Reis, Tomatenscheiben
usw. Man schliesst mit Reis ab und streut
gehackte Petersilie, sowie einige gehackte
Sellerieblätter oben darauf. Nunmehr giesst
man kochendes Wasser hinzu (auf 1 Tasse
Reis 2 Tassen Wasser). Man deckt zuerst
mit einem Tuch und dann mit dem Deckel
zu und lässt den Reis, ohne umzurühren, gar
werden. Ist er fertig, gibt man ihn in eine
geölte Puddingform und stürzt ihn.

Plakija kann kalt oder warm serviert werden.

Wird sie warm serviert, verwendet man
statt Öl Butter.

rzeiî,iiczii7en:^iio» i-äiskco.änkisvvil.

stvas slltksttst Ullà wit ?a88S 8ÜS8SM

>Vöill aukZSM88Sll. Nall KÌS88t àgll Lakt üdsr
àis Düllllsrstüoks Ullà Aarllisrt wit Zro8Skll
Aö8ollältsll vsisssll à'raudsll.

DsklüAki-Dilav (Arisàsoli)
Diu Dudu virà in irlsills Ltüoirs ^srtsiit.

Lills Aro88ö Aslraoirts Xvisksl virà in Daw-
wsikstt, îwZIsiod wit àsn Ilülwsrstüeköll, au-
Akiw8tst. Dallii küAt wall 2 àslôkksl Uökl
Iriu/w uuà Ais88t wit sillöw Iralksn Ditsr
Louiliou auk. Lolilis8sliolr virà sill klsinsr
Dsppsroui oàsr Daprika in rising lVürksi
Ak8olillittsll uuà wit 3 lZsslökksln Luitalliusn
unà llosinsu Iriu^uAstau. Da8 Unkn virà
lauAsaw Asi^ookt uuà wit Dilav ssrvisrt.

(lsklü^sl-Dilav (psrsisslr)
Das Hàll virà in Zlsiolisr Wsiss, vis iw

voriKSll lîs^spt, bslianâslt. Ltatt Lultauillsn
uuà Rosillsll küAt wan 1t^ Xakkssiökksl luZ-
vsrpulvsr uuà ^ Ilakksslökksl Lakrau dsi.

iiav (tûàisà)
^visbsi virà Aau^ ksill Zeiraoirt, in

IM A lZuttsr Isiokt Aödräunt, àann Aidt wan
Mt> K ullAsvassksusu RsÌ8 wit LaD dinsill
unà AÌS88t wit varwsr Disisvlidriilis auk (siu
Drittel Rsis, ?vsi Drittel Lrulis), in vslodsr
àsr Rsis vsiol>AsI:ooIrt virà.

Da8 Ì8t àsr « ià88Ì8Llis » Diiav. Dawwsi-
kisisoli, ill Dawwslkstt Asrö8tst, kaun used
àaxulîowwsll, svslltusii Dowatsllsauos.

lalrija (Dswüssrsis, Frisoliisoli)

Droàsnsr RsÌ8 virà in Öl lrsil Zsrsstst.
In sinsll irâsllsn Dopk Aibt wan sins Lekiolit
Rsis, sills Lviiiolit Assslrälts ?owatsll8ollsi-
den, sins Lolrivlit Rsis, sins Lolriollt lrisin-
vürkliZ Assolwittsus Dstsrsilisuvur^sl, Lsl-
lsrisvur^si uuà Aslbs Rübsn, auk àis wau
oins Lxur ILlloklauoli Asdon iraull. Dauu kolg't
visâsr sins Lvkivlit Ksi8, Dowatsusolisidsu
U8V. Uall 8oiiiis88t wit RsÌ8 al> Ullà 8trsut
Aàaàts Dstsrsiiis, sovis sillies Asliaokts
Lslisrisdiättsr oksll àarauk. llullwskr ^issst
wau lrooksiulss lVasssr Iiill?u (auk 1 Da88S

Rsis 2 ?a88Sll Wa88sr). Nan àsokt «usr8t
wit sillöw Dusk ullà âanll wit àsw Dscksl
xu ullà Iä88t àsll Rsi8, oiws uw7lluukrsll, Zar
vsràsll. I8t sr ksrtiA, Aibt wan ilw iu sins
Aööits ?uààillAkorw uuà stürmt iliu.

?iai:ija irauu Dait oàsr varw 8srvisrt vsr-
àsn. IVirà sis varw 8srvisrt, vsrvsuàst wau
statt Öl lZuttsr.



Fülle für Gemüse (griechisch)
Die Fülle kann für Tomaten, Auberginen,

Gurken, Zucchetti, Paprika, Sellerieknollen,
Zwiebeln und junge Kartoffeln verwendet
werden.

Reis wird, je nachdem man die Fülle kalt
oder warm gebrauchen will, in Öl oder Butter

angeröstet. Dann gibt man gehackte,
geröstete Zwiebeln (auf zwei Drittel Reis ein
Drittel Zwiebel), sowie etwas gehackte,
geröstete Petersilie, Petersilienwurzel und ge-
süsstes Tomatenmark dazu.

Zum Schlüsse kann man noch etwas
gehackte Pilze darunter geben.

Falls man nicht beabsichtigt, das zu
füllende Gemüse lang zu backen oder zu braten,

empfiehlt es sich, halbgekochten Reis,
den man wie gewöhnlich vorher angeröstet
hat, zu verwenden.

M o s a k a (Schichtenspeise, türkisch)
Auberginen werden in Scheiben geschnitten,

vom Wasser befreit, gesalzen und in Öl
gebacken. Man macht eine Fleischfarce aus
gehacktem Fleisch, das man auf Butter mit
gehackter Zwiebel bräunen lässt. Sobald das
Fleisch sich bräunt, gibt man etwas gekochten

Reis und, nach Geschmack, gesüsstes
Tomatenmark, Salz und Pfeffer dazu.
Nunmehr gibt man in eine Backschüssel eine
Schicht Auberginen, bedeckt sie mit Fleischfarce,

gibt wieder Auberginen darauf usw.
Zum Schlüsse giesst man geschlagene Eier
(2 Eier auf 1 % kg Auberginen) über die
Masse und stellt sie auf einige Minuten in
den Backofen.

Man kann statt Auberginen auch gebratene
Kartoffelscheiben oder Kartoffelpüree
nehmen.

Yalangdji Dolma (türkisch)
Kalter Pilaw wird in junge echte

Weinblätter gepackt. Man schlägt die Blätter zu
kleinen Paketchen und legt sie einige Stunden

in eine Marinade von Öl und etwas Essig

oder Zitronensaft. Man isst das Gericht
als Salat.

Tomatensalat mit Reis (griechisch)
Kleine Tomaten werden halbiert, durch

Druck von Kernen und Wasser befreit und
in Öl im Rohr gebraten, wobei man auf 8

halbe Tomaten 1 Knoblauchzehe beigibt.
Die gleiche Menge in Salzwasser gekochter
und länglich geschnittener grüner Bohnen,
die gleiche Menge geschälter und würflig

Auch Ihre Zähne können
schneeweiss sein! Es
genügt, einen Zentimeter
Kolynos auf einer trockenen

Bürste, zweimal im
Tag, zum Zähneputzen zu
verwenden, um fast von
einem Tag auf den andern
den Unterschied feststellen
zu können.
Ivolynos bringt die hässlichen,
gelblichen Flecken zum Verschwinden
und zerstört die Mikroben im Munde,
welche die Caries und die Erkrankungen

des Zahnfleisches
verursachen. Mit den gewöhnlichen
Methoden können Sie keine ähnliehen
Resultate hervorbringen.
Das Sparsamste - ein Zentimeter genügt.

DOETSCH, GRETHER & CIF., A.G.
Steinentorstrasse 23, Basel

LA CREME DENTIFRICE
Antiseptique

KOLYNOS
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Oülis kür Osmüss (Arisodissd)
Ois lulls lrguu kür Oomgtsu, àdsrAiusu,

Ourlrsu, Ousodstti, Lgprikg, Lellsrislruollsu,
^visdslu uuà )uuAs Ogrtokkslu vsrvsuàst
vsràsu.

Ksis virà, )s ugedàsm mgu àis Oülls lrglt
oàsr vgrm Asdrguslrsn vill, iu öl oàsr Lut-
tsr àUAsrôstst. Oguu Aidt mgu Asdgolits, AS-
röststs ^visdslu (guk 7vsi Orittsl Rsis siu
Orittsl ^visdsl), sovis stvgs Aslrgolrts, As-
röststs Ostsrsilis, Ostsrsilisuvurv.sl uuà AS-
süsstss Ooius.tsuurg.ric <Zs7u.

Xuur Lolrlusss liguu urau uook stvgs AS-
Irgàts Lilxs àgruutsr Asdsu.

Oglls rusu uiolrt dsgdsiclrtiAt, àgs 7u kül-
lsuàs Osmüss IguA ?.u dgolcsu oàsr 7U drg-
tsu, smpkisdlt ss sied, dgldAslrosdtsu Rsis,
àsu rusu vis Asvölruliod vordsr guAsröstst
kgt, /.u vsrvsuàsu.

No s ska (Lolriolrtsirspsiss, türlrisolr)

àdsrAiusu vsràsu iu Lslrsidsu Assokuit-
tsu, vom Wgsssr dskrsit, Assgl^su uuà iu öl
Asdgslrsu. Nsu ursolrt sius Olsisolrkgros sus
Aslrgoktsm Olsisod, às8 rugir suk Luttsr urit
Aslrssiitsr ^visdsl dràusu lässt. Lodglà àg8
Olsisod 8ioir drguut, Aidt rugu stvgs Aölrosk-
tsu Rsis uuà, usvlr Ossodmgslc, Assü88tsL
Oorustsuurgrli, LsO uuà Lkskksr àg^u. àu-
ruslrr Aidt rugu iu sius Lgàsolrûsssl sius
Zslrislrt àdsrAiusu, dsàsslrt 8is urit Olsisolr-
kgrss, Aidt visàsr àdsrAiusu àgrsuk usv.
Xuur Lolrlusss AÌS88t rugir AS8vdIgASUs Oisr
(2 Oisr guk 1)^ kA àdsrAiusu) üdsr àis
Ugsss uuà 8tsilt sis suk siuiAs Niuutsu iu
àsu Lgàoksu.

Ugu lîguu ststt àdsrAîusu sued Asdrstsus
Xgrtokkslsodsidsu oàsr Ogrtokkslpürss uslr-
rusu.

gIg u A à ji Oolurg (türkisolr)
Ivgltsr Oilgv virà iu )uuAS ssdts 'Wsiu-

dlgttsr Aspgolrt. Usu sodläAt àis Llättsr ?u

lrlsiusu Oglrstodsu uuà IsAt sis siuiAs Ltuu-
àsu iu sius Nsriugàs vou öl uuà stvss Os-

siA oàsr ^itroususgkt. Ugu isst àgs Osrisdt
gis Lglgt.

Oomgtsusglgt mit L. s i s (Arisodisod)

lLIsius Oomgtsu vsràsu dgldisrt, àurod
Oruolr vou Ksrusu uuà ^Vgsssr dskrsit uuà
iu öl im Rodr Asdrgtsu, vodsi mau guk 8

dglds Oomgtsu 1 Lirrodlguod?.sks dsiAidt.
Ois Alsiods NsuAs iu Làvgsssr Aàoolrtsr
uuà IguAÜelr Assolruittsusr Arüusr Lolrusu,
àis Alsislrs NsuAS Assolrâltsr uuà vürkÜA

rXueti II»re Câline liëniien
sàneevveiss sein! Ls ^e-
oÜAt, einen Xentiinete»'
Kolvnns nnk einer ìroàe-
nen Liirsìe, !?>veiins1 in»

^n»n ^älineput^en
verkennen, un» isst vnn
einein NA nnk àen nnâern
àen lintersàieà teststel len
?n können.
Ivolvuos driuAt àis dûsslistu ri, Asld-
lisdsn Oleàeir 7»m V<rs<à>rvi»<Isu
unit verstört àie Vlilciolu ii im IViiiiuIs,
vslsde >!is Oaiies uuà àis Oàrsir-
IruiiKeir <Iss Xiiixislsissliss v<;iur-
°!I<I><UI. Hlit <I> N ^,^v-!d,ili<di i> Mo-
ttrorloii Ivàmii ii Kio Iroiiit- lililà iolioii
lîoSIlItgto Il«I>l lllll'il,^l'kl.

à 8M8ZiN8te - ein lelitimetel'genügt.

VVLOSciI, Olil'ONI lî à Okt., t.O.

1.^ enc>vic oc^ipiîicc
/^ntizeptiqne

X0i.V^0S

53



In eine sparsam
geführte Küche

gehört eine
Flasche Maggi's
Suppenwürze.

Dies versteht sich von
selber. Man will gut
kochen,ohne das Geld

unnütz auszugeben.
Dafür istMaggi's Würze

geschaffen worden;
sie verbessert den
Geschmack fader Suppen,

Saucen und
Gemüsegerichte unter
Ersparung teurer
Zutaten.

Maggi's
Würze

Die bewährte Helferin der

Hausfrau

Nachfüllpreise:
Nr. 0

Fr -.35 -.60 1.-

geschnittener grüner und roter Paprika, die
man röstet, und schliesslich die gleiche
Menge in Salzwasser gekochten Reis wird
dazugemischt. Man lässt das ganze in Essig
und Öl oder Zitronensaft und Öl liegen und
serviert auf grünen Salatblättern.

Man kann den Salat auch in der Marinade
von Öl und Essig servieren.

Selleriescheiben m. Mayonnaise
(griechisch)

Sellerieknollen werden in Scheiben
geschnitten. Man kocht die Scheiben in
Salzwasser, dem man einige Tropfen Zitrone
hinzufügt, lässt sie nach dem Weichwerden
abtropfen und serviert sie mit Mayonnaise.

Auberginenaufstrich (griechisch)

Auberginen werden über Holz- oder
Gasfeuer ungeschält am Spiesse geröstet, wobei
man fortwährend dreht. Mittels eines silbernen

Löffels oder eines Holzlöffels schält man
das schneeweisse Innere heraus, gibt sofort
etwas Zitronensaft und Öl dazu und schlägt
die Masse schaumig, wobei sie an Volumen
bedeutend zunimmt. Man gibt nach
Geschmack Salz und weissen Pfeffer dazu. Die
Masse kommt entweder auf eine Glasschüssel,

die man mit Oliven, Tomatenscheiben,
harten Eiern usw. garniert, oder sie wird auf
Brötchen aufgestrichen.

Sellerieaufstrich (griechisch)
Gekochte Selleriescheiben werden passiert

und mit Ma3ronnaise vermischt.

Rosenkonfitüre (bulgarisch)
Man nimmt rote Rosen und pflückt

vorsichtig jedes Blatt einzeln ab, worauf man
den untern gelben Teil des Blattes abschneidet.

Dann reibt man jedes Blatt mit der
Hand leicht mit Zucker ab, ohne es jedoch

GANZ EINFACHE GERICHTE
Vo n Helen

7m letzten Winter verbrachte ich meine Ski¬
ferien in einem kleinen Bündner

Berghotel. Ich hatte ein einfaches, bodenständiges
Essen erwartet, wie es dem Charakter des
Hotels entsprochen hätte. Statt dessen
bekamen wir zu jeder Mahlzeit ein ziemlich
kompliziertes, aber sehr mittelmässig
gekochtes Menu serviert, das von allen sport-
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In eine sparsam
gekükrte Küeke

gekôrî sine
?Isseke ^sggl's
Suppen^ürxe.

Dies verstellt sied von
seider. Nan will Ant
doeden,oline clas Delà
unnütz aus^n^eden.

DalüristNaMi's^nr-
^e gesell al len worclen;
sie verdessert clen De-

selnnacd lacler 8np-

pen, 8aueen unâ De-

innse^erielite unter
DrspsrunA teurer?u-
taten.

^Sggl»

Die dkwädrte llellerin «ler

Danslran!

lVscliküIIpreise:
^r. 0

Dr ..25 - S0 1..

Asssdnittsnsr ^rünsr und rotsr l?aprika, dis
man röstst, and sodlissslisd dis Zlslods
NsnAs in Lal^vasssr Askoodtsn ltsis vird
da/.UASmisodt. Nan lässt das Aan^s ia lZssi^
and öl odsr Atronsnsakt and öl lisKsn and
ssrvlsrt ank Zrünsn Lalatdlättsrn.

Nan kann dsn Lalat auod in dsr Narinads
von öl nnd lZssiA ssrvlsrsn.

Lsllsrissodsldsn in. Navonnaiss
(^risodisod)

Lsllsrisknollsn vsrdsn in Lcdsldsn As-
ssdnittsn. Nan kovdt dis Ledsidsn in Là-
vasssr, dsni inan sini^s Oropksn Citrons din-
üuküAt, lässt sis nasd dsin Vsisdvsrdsn ad-
troplsn und ssrvlsrt sis mit Naxonnaiss.

^.udsrKinsnaukstrisd (Arissdised)

àdsr^insn vsrdsn übsr lilà- odsr (las-
lisusr unAsssdält ain Lpissss ^sröstst, vodsi
inan kortvädrsnd drsdt. Nlttsls sinss sildsr-
nsn Oökksls odsr sinss lZolrdökksls ssdält inan
das ssdnssivsisss Innsrs dsraus, Aidt sokort
etwas ^ltronsnsalt und öl dar.u und ssdläAt
dis Nasss ssdaumiA, wodsi sis an Volumsn
dsdsutsnd ?.unimmt. Nan Aidt nasli (ls-
ssdmask Lal? und wsisssn ?kskksr da^u. Ois
Nasss kommt sntwsdsr auk sins (llasssdüs-
ssl, dis man mit ölivsn, Oomatsnsodsidsn,
dartsn lilisrn usw. Karnisrt, odsr sis wird auk
lZrötsliSN aukAsstrislisn.

Lsllsrisaukstriod (Arissdissd)
(lskosdts Lsllsrisssdsidsn wsrdsn passisrt

und mit Navonnaiss vsrmisolit.

Rossnkonkitürs (dulKarissd)
Nan nimmt rots Rossn und pklüskt vor-

siodtig' ^sdss lZIatt sin?.sln ad, worauk man
dsn untern Asldsn Osil dss lZlattss adssdnsi-
dst. Dann rsibt man lsdss Llatt mit dsr
kland lsisdt mit ^usksr ad, odns ss zsdood

Don o / s n

/m tststeii tkàter verbr«eâts ieb Msàs
á /srism à eàsm /ctsi»e?» ZÂiîàsr LsrA-
botet. tob batts si» si»/«cbes, bocte?îstàckiAss
b'sse» erwartet, às es item öbarabtsr ckes

Dotées sKts/>rocbs?î /»Me. Ltatt etesss» de-
/cams?» rvir Z« pecker Nabtseit eà sismticb
bom^tisiertes, «ber sebr MîttsàâssiA- Ae-
/,-oe/îtss Neâ serviert, ct«s von «ttsK SMrt-
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