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In eine sparsam
gefiihrte Kiiche
gehort eine
Flasche Maggi’s
Suppenwiirze.

Dies versteht sich von
selber. Man will gut
kochen,ohnedasGeld
unniitz auszugeben.
Dafiirist Maggi’s Wiir-
ze geschaffen worden;
sie verbessert den Ge-
schmack fader Sup-
pen, Saucen und Ge-
miisegerichte unter
Ersparung teurer Zu-
taten.

Die bewihrte Helferin der

Hausfrau!
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geschnittener griiner und roter Paprika, die
man rostet, und schliesslich die gleiche
Menge in Salzwasser gekochten Reis wird
dazugemischt. Man lisst das ganze in Essig
und Ol oder Zitronensaft und 01 liegen und
serviert auf griinen Salatbldttern.

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

Selleriescheiben m. Mayonnaise
‘griechisch)

Sellerieknollen werden in Scheiben ge-
schnitten. Man kocht die Scheiben in Salz-
wasser, dem man einige Tropfen Zitrone hin-
rufiigt, lisst sie nach dem Weichwerden ab-
tropfen und serviert sie mit Mayonnaise.

Auberginenaufstrich (griechisch)

Auberginen werden iiber Holz- oder Gas-
feuer ungeschillt am Spiesse gerostet, wobei
man fortwithrend dreht. Mittels eines silber-
nen Lotfels oder eines Holzloffels schilt man
das schneeweisse Innere heraus, gibt sofort
etwas Zitronensaft und Ol dazu und schligt
die Masse schaumig, wobei sie an Volumen
bedeutend zunimmt. Man gibt nach Ge-
schmack Salz und weissen Pfeffer dazu. Die
Masse kommt entweder auf eine Glasschiis-
sel, die man mit Oliven, Tomatenscheiben,
harten Eiern usw. garniert, oder sie wird aut
Brotchen aufgestrichen.

Sellerieaufstrich (griechisch)

Gekochte Selleriescheiben werden passiert
und mit Mayonnaise vermischt.

Rosenkonfitiire (bulgarisch)

Man nimmt rote Rosen und pfliickt vor-
sichtig jedes Blatt einzeln ab, worauf man
den untern gelben Teil des Blattes abschnei-
det. Dann reibt man jedes Blatt mit der
Hand leicht mit Zucker ab, ohne es jedoch

GANZ EINFACHE GERICHTE
Von Helen

Iﬂ letzten Winter verbrachie ich meine Ski-
ferien in einem kleinen Biindner Berg-
hotel. Ich hatte ein einfaches, bodenstindiges
Essen erwartet, wie es dem Charakter des
Hotels entsprochen hitle. Statt dessen be-
kamen wir zu jeder Malizeit ein ziemlich
lompliziertes, aber sehr miltelmdssig ge-
lochtes Menu serviert, das von allen sport-



zu zerdriicken. 1 kg Wiirfelzucker wird mit
% 1 heissem Wasser aufgegossen und unter
fortwiihrendem Abschiumen bis zum Faden
eingekocht. Dann gibt man 14 kg Rosenbliit-
ter hinein. Man rithrt leicht um und lidsst un-
ter fortwithrendem Abschiiumen wiederum
bis zum Faden einkochen. Dann fiigt man
einen Kristall feingestossener Zitronenséure
hinzu. Man Idsst noch zwei- bis dreimal auf-
kochen und fillt die Konfitiire noch warm
in Gliser, Das Pergamentpapier wird nach
dem Irkalten daraufgebunden.

Falls die Konfitiire sich bei Gebrauch als
zu kristallisiert erweist, stellt man das Glas
in warmes Wasser, worauf sie sich wieder
auflost.

Dieselbe Konfitiire kann aus geschiilten,
entkernten, kleinwiirflig geschnittenen Me-
lonen, oder ungewaschenen, abgewischten,
entkernten Kirschen, in kleine Stiickchen ge-
schnittenen Ananas, Erdbeeren, Himbeeren
und Brombeeren hergestellt werden.

Tirkischer Kaffee (tiirkisch)

Zum tirkischen Kaffee braucht man die
tiirkische Kaffeemiihle und die Kupfer- oder
Messinggefisse, in denen der Kaffee zube-
reitet wird.

30 g in der tiirkischen Miihle feingemahle-
ner Kaffee wird in einem tiirkischen Kaffee-
gefiiss mit Stiel, das ¥4 1 Wasser fasst, mit
14 1 kaltem Wasser aufgesetzt. Man gibt so-
viel Staubzucker dazu, dass die Mischung
sehr stiss schmeckt. Man lidsst dreimal auf-
kochen, wobei man jedesmal mit einigen
Tropfen kaltem Wasser abschreckt. Nach
dem dritten Aufkochen ist der Kaffee fertig.
Man giesst drei kleine tiirkische Tassen voll,
indem man dreimal reihum eingiesst. Wiirde
man eine Tasse nach der andern vollfiillen,
so bliebe fiir die letzte ausschliesslich der
Satz und fiir die erste zu diinner Kaffee.

GANZ GUT GEKOCHT
Guggenbiihl

lich tiligen Gdsten gar mnicht geschitzt
wurde. Ich habe dann erfahren, dass der
Sohn des Hauses soeben aus einem interna-
tionalen Iotel ersten Ranges zuriickgekehrt
war, wo er die Hotelkiiche erlernt halte.
Dieser junge Mann wollte nun sein neuer-
worbenes Konnen in  seinem wdterlichen
Gasthaus anwenden, obschon die Kiiche

Beachten Sie

unsere zeilge-

massen Preisel

Und dazu noch die bekannt gute
Qualitat, die allen Hinnen-Mabeln
eigen ist. Jedes Stiick ist sorgfiltig
entworfen und ausgearbeiief unter Ver-
wendung von auserlesenen Hélzern

und ersi“assigem Material.
Eine Besichtigung ist unverbindlich
und wird Sie besser als Worte von

unserer Leistungsfahigkeit iiberzeugen.

Hier einige Beispiele:
Schlafzimmer, 6-’rei|ig, Nussl‘)aum,
Kopfmaser poliert, mit 200 cm
breitem Schrank Fr. 1960.-
Esszimmer, 9-teilig, Nussbaum mit
Mal(assar, matt . Fr. 1990.-

Wohnzimmer bestehend aus 200 cm
breitem Biicherregal, 1 Couch mit
Seiten- und Riickenkissen, Tisch-
chen und 2 bequemen Fauteuils

Fr. 2035.-

THEOD. HINNEN A.-G.
Mébel und Dekoration
ZURICH 1 - THEATERSTR. 1
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Ein sicheres Zeichen der
Uberarbeitung. Nun ohne zu
zaudern zu Winklers Kraft-
essenz greifen, dem Mittel
das lhnen die verlorenen
Kréfte ersetzt, das Blut er-
neuern hilft und lhnen lhre

Energie, lhre Urteilskraft wie-

dergibt,

7242249
KRAFY E4dEnz

hat sich seit einem halben
Jahrhundert liberall dort be-
wéhrt, wo es galt Kérper und
Geist zu stdrken. Sie wird
auch lhnen helfen.

Flaschen zu Fr. 3.—, 5.— und 5.50

: Seic\ensloﬂe
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nicht entsprechend ausqgestattet war, und er
weder diber grindliche Kenntnisse mnoch
iiber geniigende Geschicklichkeit werfiigte.
Ausserdem passte diese Art Essen gar nicht
in das kleine Berghotel, so dass das Resul-
tat denkbar schlecht war.

Ganz dhnlich ergehi es manchen Frauen,
die in einer Kochschule kochen gelernt ha-
ben, spiter in ihrer Haushaltung. Sie kochen
vielerlei Gerichte, aber alle mittelmdssig.
Sie haben wvieles gelernt, aber wissen doch
riicht, worauf es beim Kochen eigentlich
ankommt. Sie kochen nach einem ganz fal-
schen Prinzip.

Besser ist es, sich auf wenige und einfa-
che Gerichte zu verlegen, diese aber jedes-
mal mit der grissten Sorgfalt auszufiihren.
Es ist allerdings wviel schwerer, eine ganz
einfache Mahlzeit ausgezeichnet zu machen,
als ein sehr kompliziertes Gericht mittel-
mdissig.

Um einfach und doch gut kochen zu Eon-
nen brawcht man :
ein einfaches Rezept,
viel Sorgfalt,
viel Liebe und Verstindnis fir die, fir wel-

che man kocht.

Fiinf sparsame Hausfrauen, die fiir ihre
gute Kiiche bekannt sind, haben fiir den
« Schweizer-Spiegel » die neun folgenden
Rezepte aufgeschrieben. Es sind keine ge-
wohnlichen Rezepte. Sie sind alle ausserge-
wihnlich einfach, erprobt und nach eigenen
Erfahrungen gedndert, und was besonders
wertvoll ist : es wird bei jedem Rezept an-
gegeben, bei welchem Punkte besonders auf-
zupassen ist.

Reissuppe

Ein Lauchstengel, ein Sellerieblatt oder
eine halbe Selleriewurzel, eventuell auch
Salat oder Spinatblitter werden, nachdem
sie gut gewaschen sind, fein geschnitten.
Dazu kommt noch eine in feine Wiirfel ge-
schnittene Kartoffel.

Indessen wird in einer Pfanne ein nuss-
grosses Stiick Butter gewiirmt und alle diese
Zutaten mit einer Prise Salz hellgelb ge-
rostet. Dann kommt ungefihr ein halber
Liter Wasser hinzu, worin das Gemiise 14
Stunde gekocht wird. 10 Minuten vor dem
Anrichten werden 3 Suppenwiirfel (oder
TFleischbriihe) und 2—3 Hand voll Reis hin-
eingetan. Das Reis muss ganz bleiben aber
weich sein. Nach Belieben wird in die Sup-
penschiissel Reibkiise und Schnittlauch ge-
geben.



Wichtig ist bei dieser Suppe: 1. das
Rosten der Gemiise und 2. dass der Reis
nur 10 Minuten oder wenig mehr gekocht
wird. Eine Reissuppe mit verkochtem Reis
ist nicht halb so gut.

Polenta (fiir 3 Personen)

Auf 3 Tassen Wasser kommen 114 Tasse
Maismehl. Das Wasser wird wenn moglich
in einer Kupferptanne zum Sieden gebracht.
Nun kommt Salz und das Maismehl hinzu.
Unter bestindigem Riihren wird das Mais
% Stunden lang gekocht. Die Polenta muss
beim Anrichten fest sein, so dass man sie
mit einer Schnur schneiden kann.

Wer Kise gern hat, mischt unter die fer-
tige Polenta geriebenen Parmesankise. Die
Polenta kann auch mit heisser Butter iiber-
gossen werden. Sie schmeckt sehr gut mit
Salat oder auch mit einem Sauerbraten.

Wichtig: Viel umriihren und unbedingt
3, Stunden lang kochen, damit sie wirklich
wohlschmeckend wird.

Risotto

Der notige (moglichst grosskornige) Reis
wird erlesen und in 2—3 Essloffel Butter
5—10 Minuten unter stindigem Umriihren
hellgelb gerdstet. Nun gibt man 1—2
grobgeschnittene Zwiebeln dazu und rostet
das Ganze nochmals einige Minuten. Dann
giesst man soviel Fleischbriihe hinein, dass
-die Briihe etwa doppelt go hoch steht wie
der Reis. Ist keine Fleischbrithe vorhanden,
verwendet man statt dessen Wasser, vergisst
aber nicht, einige Bouillonwiirfel und, wenn
immer moglich, ein Restchen Bratensauce
hinzuzufiigen. Man salzt und gibt eine Messer-
spitze Safran in den Reis. Ber ziemlich star-
kem Feuer liisst man den Risotto weich
kochen. Das Ganze dauert kaum 20 Minu-
ten. Der Reis muss unbedingt noch kornig,
aber nicht mehr hart sein. Vor dem Servie-
ren mischt man unter den Risotto geriebe-
nen Parmesankiise. Dann richtet man ihn an
und serviert sofort.

Wichtig : Eine gute Qualitit Reis. Den
Reis gut rosten und ihn keine Minute zu
lang in der Pfanne lassen. Er darf weder
klebrig trocken, noch zu nass sein. Ich ko-
che Risotto nur dann, wenn ich bestimmt
auf niemanden warten muss mit dem Essen.

So einfach dieses Rezept ist, so verschie-
den machen verschiedene Frauen den Ri-
sotto. Doch wie selten bekommt man einen
wirklich guten Risotto !

Geistesheroen
- « « UNnd Kaffee

Voltaire kennen wir alle, seine Vorliebe
fir Kaffee war schon oft Gegensfancl von
Ersrterungen. Sehen wir uns einmal ein wenig
die andere Seite an. In der Arbeit von
Max Oppenheimer tiber Voltaire heisst es:

« Voltaire begann eine Dissertation iiber die
franzésische Sprache und erzwang die fiebrige
Wachheit seiner zehn- und zwslstiindigen Arbeits-
tage mit zwanzig bis dreissig Tassen Kaffee und
um den Preis seines Lebens. Denn diesem lefsten
Ansturm hielt er nicht mehr stand”.

Heute kénnte auch Voltaire seine 20-30
Tassen echten Kaffee trinken, ohne seiner
Gesundheit zu schaden. Denn Kaffee Hag
verschafft durch seine hohe Qualitat die
Genussfreuden und die Anregung, die man
von einer Tasse gufen Kaffees erwartet, je-
doch info|ge seiner Coffeinfreiheit in absolut
gesunder Form.

Immer gut und gesund - restlose Zufriedenheit, aber

KAFFEE HAG
MuUss €s sein




T T R

in Cellophane-Packung
Kochzeit 3 Minuten.

L R T

| oie sparen, wenn Sie/die/Astra-
Erdnusskiiche pf‘lgégenl Denn
die Astra-Speisefette — aus den
guten ,,spanischen Niissli‘‘ ge-
wonnen — enthaiten 1009
reine Fettbestandteile.

Astra, Fett-u.Olwerke AG.,
Steffisburg.

Grielspeise

Nimm auf 2 Tassen Milch und 2 Tassen
Wasser 1 Tasse Griess. Sobald die Fliissig-
keit kocht, schiittet man den Griess und
eine grosse Prise Salz hinein und lisst unter
stindigem Rithren kochen, bis ein dicker
Brei entstanden ist. Ubergiesse ihn vor dem
Servieren mit brauner DButter, mit einer
Zwiebelschweisse oder auch mit gebratenen
Speckwiirfelchen. Zusammen mit Salat ergibt
ein solches Griessgericht eine nahrhafte, bil-
lige Mahlzeit.

Ich habe die FErfahrung gemacht, dass
Griess, auf diese Weise zubereitet, auch von
Minnern gern gegessen wird, die sonst eine
Abneigung gegen Griess haben (wahrschein-
lich wegen den Kindergriesshreien).

Wichtig : Richtiges Verhiltnis von Milch
und Wasser und stindiges Umnriihren.

Einfache Fleischpastete

Teig : 215 Tassen Mehl, 1 Teelotfel Salz
und 1 Teeloffel Backpulver werden mit 4
Essloffeln kaltem Wasser und 24 Tasse Ol
vermischt, am besten mit einer Gabel.

Jetzt wird der Teig ausgerollt und zur
Hilfte mit gebratenem Hackfleisch (oder
Fleischresten), das gut gewiirzt und ziem-
lich trocken sein muss, gefiillt. Dann wird
die andere Hilfte dartiber gelegt und der
Rand gut zusammengerollt. Noch einige
Stiche mit der Gabel, damit die Pastete beim
Backen nicht platzt, und dann wird sie in
zirka 15—20 Minuten schon hellbraun ge-
backen.

Man kann die Pastete auch mit Resten
von Suppengemiise fiillen, nur muss dieses
dann noch etwas mit Butter gedimpft und
gut gewiirzt sein.

Wichtig : Der Teig darf nicht zu dick ver-
wendet werden, und das Fleisch muss stéir-
ker gewiirzt sein als gewdhnlich. Zu der Pa-
stete darf nur Salat serviert werden, damit
die Mahlzeit nicht zu schwer wird.

Gekochte Kartoffeln
mit Ailloli

Je mehlreicher die Kartoffeln, desto bes-
ser. Dies hilngt, abgesehen von der Kartof-
felart, auch viel vom Kochen ab. Ich koche
die Kartoffeln in einer gewdhnlichen Pfanne,
in die ich ein aus verzinntem Draht gefloch-
tenes Korbchen einsetze, das etwa 4—5 cm
iiber dem Pfannenboden steht. Ich gebe so-
viel Wasser in die Pfanne, dass es bhis an
das Korbchen reicht, lege dann die Kartof-



feln ein, salze lagenweise und decke mit gut
schliessendem Deckel zu. In etwa einer hal-
ben Stunde sind die Kartotfeln weich.

Ailloli: Ich bereite eine gewdohnliche
Mayonnaise. Unmittelbar vor dem Servieren
zerquetsche  ich mit dem Fleischklopfer
einige Zehen Knoblauch zu Mus und mische
ihn unter die Mayonnaise. Diese Sauce
schmeckt ausgezeichnet zu den Kartoffeln.
Allerdings muss man sicher sein, dass alle
am Tische den Knoblauchgeschmack gern
baben.

Wichtig : Die Kartoffeln sollten etwas
aufgesprungen, aber nicht zerfallen sein.
Wer Knoblauch gern hat, darf sehr viel
Knoblauch unter die Mayonnaise mischen.

Ribli-Kartoffelgemiise

Riibli und Salzkartoffeln werden gesondert
weich gekocht, etwa %4 Riibli und % Kar-
tolfeln. Man macht eine Einbrenn aus Zwie-
beln, Speckwiirfelchen und einem Essloffel
Mehl, mischt alles durcheinander und zer-
driickt es zu einem DBrei. Zuletzt gibt man
noch 1—2 Wiirfel Zucker und ein wenig
Muskatnuss hinzu. Dieses Gemiise schmeckt
ausgezeichnet zu gekochtem Rindfleisch oder
zu Speck.

Wichtig : Der Gemiisebrei darf nicht zu
diinn sein !

Kisewihe

Geriebner Teig : 250 g Mehl, 100 g Butter,
10 Suppenloffel Wasser, 1 halber Kaffee-
lotfel Backpulver, etwas Salz. Auf das ge-
siebte Mehl, das mit Salz und Backpulver
gemischt wurde, legt man die in kleine
Stiicke zerteilte Butter. Dann reibe man
Butter und Mehl miteinander, bis sich ganz
kleine Ilockchen bilden. Diese Masse wird
mit dem Wasser gut vermischt und verar-
beitet, bis der Teig nicht mehr klebt.

Fillung: 1 Loffel Mehl, 2 Tassen
Mileh, 3 Eier, Salz, 150 g geriebener Em-
mentalerkiise. Die Zutaten werden der Reihe
nach leicht vermischt, auf den ausgewall-
ten Teig gegossen und die Kiiswiihe Dbei
starker Iitze goldbraun gebacken.

Wichtig : Das Mehl unbedingt sieben, den
Teig leicht untereinanderarbeiten und ziem-
lich diinn ausgewallt verwenden.

Spinatwihe

Zu dieser Wihe verwende ich den glei-
chen geriebnen Teig wie zur Kiiswiihe.

S
T

Auf diese Umfrage einer grossen
englischen Zeitung an ihre Leserinnen
antwortete der weitaus grosste Teil:

JMliessendes waemes Wassee'

Das ist ein Wunsch, den jede Frau
voll und ganz verstehen kann. Mit

demc'“ WuLLg

wird er auf die einfachste Weise er-
fiillt. Durch blosses Offnen des Hah-
nens hat die Hausfrau zu jeder Zeit
= fliessendes warmes
QG‘M Wasser in Kiiche, Bad-
gﬂ zimmer, Toilette,
Waschkiiche. Verlan-
gen Sie unsern inter-
essanten Prospekt, der
viel Wissenswertes fiir

Sie enthiilt,

<

Fr. Sauterac

BASEL

Auskunft erteilen die Elektr.-Werke
und Installateure
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Die neuesten Farbentdne

fir die Frisur

bei L. Seilaz, Paradeplaty 2, Ziirich

NEUE PREISE
PROTHC;EI-QSCHUHE

Prothos hat auf 1. Sep-
tember seine Preise von
Neuem herabgeseiz’r. Je-
dermann kann sich heute
den bequemen Prothos-

Schuh leisten.  Unsere
Verkaufsstellen haben die
neuesten Herbstmodelle
erhalten und legen lhnen
gerne unverbindlich das
lhnen Passende vor.

Fragen Sie uns um die
Adresse des nachst gelege-
nen Prothos-Verkaufers.

rof08

Prothos AG.
Oberaach, Thurgau

Nun mach’ auch ich Friichte ein!

Tausende von Hausfrauen haben sich entschlossen,
Friichte fiir den Winter einzumachen, seitdem sie
wissen, dass bei Verwendung der Biilacher Koch-
flasche nicht sterilisiert werden muss. Man kocht
einfach die Friichte in der Pfanne und fiillt sie heiss
in die vorgewirmte Flasche ab, in welcher sie jahre-
lang frisch bleiben und im Winter die Tischrunde
erfreuen.

Verlangen Sie bei der Glashiitte Biilach kosten-
lose Zusendung der hiibsch illustrierten Broschiire :
~Das Einmachen von Friichten
und Gemiisen”

Der siisse Most
und Angabe der Verkaufsstellen in Ihrer Gegend
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Fillung: 500 g Spinat (oder Mangold),
50 g Speckwiirfel, 1 Loffel Mehl, 1 Zwiebel,
Knoblauch, 1 Tasse Mileh, Salz, Ingwer,
Muskat.

Der Spinat wird gedimpft, nur grob ge-
hackt und dann in folgende Sauce gegeben :
Zwiebeln und Knoblauch werden mit dem
Mehl etwas braun gerdstet, dann die Milch
und ein wenig Spinatwasser beigefiigt und
alles gut gewiirzt. Der mit der Sauce ver-
mischte Spinat kommt auf den ausgewallten
geriebenen Teig. Die Speckwiirfel verstreut
man fiiber dem Spinat. Diese Spinatwiihe
muss in starker Hitze schnell gebacken
werden.

Wichtig : Den Spinat kriiftig wiirzen und
eher etwas mehr als weniger Speck verwen-
den, denn der Speck macht die Wihe
wiirzig.

PRAKTISCHE EINFALLE
VON HAUSFRAUEN

In welcher Haushaltung ist es nicht schon
vorgekommen, dass irgendeine Speise an-
gebrannt ist ? Im ersten Schrecken springt
man da oft zur Pfanne und riihrt tiichtig
in der Speise herum. Das ist das Diimmste,
was man machen kann, denn dadurch
lost sich das Angebrannte von der Pfanne
und mischt sich mit dem noch nicht an-
gebrannten Inhalt, so dass die ganze
Speise angebrannt schmeckt und ungeniess-
bar wird.

Will man die Speise noch retten, so ist
das einzig Richtige, den Inhalt der Pfanne
so schnell als méglich in ein anderes Koch-
geschirr zu schiitten, wobei darauf zu achten
ist, dass der angebrannte Satz in der
Pfanne sorgfiltig zuriickgelassen wird. Im
andern Kochgeschirr lisst man die Speise
mit Beigabe von wenig Fliissigkeit vollends
weich kochen. Ich glaube nicht, dass ir-
gendein Familienglied beim Essen des Ge-
richtes etwas bemerkt. Die Hausfrau aber
lacht im stillen, dass die so einfache Hilfe
sie aus der kritischen Lage befreien konnte.

Frau S. in S.



	Ganz einfache Gerichte ganz gut gekocht

