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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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zu zerdrücken. 1 kg Würfelzucker wird mit
y2 1 heissem Wasser aufgegossen und unter
fortwährendem Abschäumen bis zum Faden
eingekocht. Dann gibt man y2 kg Rosenblätter

hinein. Man rührt leicht um und lässt unter

fortwährendem Abschäumen wiederum
bis zum Faden einkochen. Dann fügt man
einen Kristall feingestossener Zitronensäure
hinzu. Man lässt noch zwei- bis dreimal
aufkochen und füllt die Konfitüre noch warm
in Gläser. Das Pergamentpapier wird nach
dem Erkalten daraufgebunden.

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

Dieselbe Konfitüre kann aus geschälten,
entkernten, kleinwürflig geschnittenen
Melonen, oder ungewaschenen, abgewischten,
entkernten Kirschen, in kleine Stückchen
geschnittenen Ananas, Erdbeeren, Himbeeren
und Brombeeren hergestellt werden.

Türkischer Kaffee (türkisch)
Zum türkischen Kaffee braucht man die

türkische Kaffeemühle und die Kupfer- oder
Messinggefässe, in denen der Kaffee
zubereitet wird.

30 g in der türkischen Mühle feingemahlener
Kaffee wird in einem türkischen Kaffee-

gefäss mit Stiel, das 1 Wasser fasst, mit
y 1 kaltem Wasser aufgesetzt. Man gibt

soviel Staubzucker dazu, dass die Mischung
sehr süss schmeckt. Man lässt dreimal
aufkochen, wobei man jedesmal mit einigen
Tropfen kaltem Wasser abschreckt. Nach
dem dritten Aufkochen ist der Kaffee fertig.
Man giesst drei kleine türkische Tassen voll,
indem man dreimal reihum eingiesst. Würde
man eine Tasse nach der andern vollfüllen,
so bliebe für die letzte ausschliesslich der
Satz und für die erste zu dünner Kaffee.

GANZ GUT GEKOCHT
G u g g e nb ü hl

lieh tätigen Gästen gar nicht geschätzt
'wurde. Ich habe dann erfahren, dass der
Sohn des Hauses soeben aus einem
internationalen Hotel ersten Ranges zurückgekehrt
war, wo er die Hotelküche erlernt hatte.
Dieser junge Mann wollte nun sein
neuerworbenes Können in seinem väterlichen
Qasthaus anwenden, obschon die Küche

Beachten Sie

unsere zeitge-
mässen Preise!
Und dazu noch die bekannt gute
Qualität, die allen Hinnen-Möbeln

eigen ist. Jedes Stück ist sorgfältig
entworfen und ausgearbeitet unter
Verwendung von auserlesenen Hölzern
und erstklassigem Material.

Eine Besichtigung ist unverbindlich
und wird Sie besser als Worte von
unserer Leistungsfähigkeit überzeugen.

Hier einige Beispiele:

Schlafzimmer, 6-teilig, Nussbaum,

Kopfmaser poliert, mit 200 cm

breitem Schrank Fr. 1960—

Esszimmer, 9—teilig, Nussbaum mit

Makassar, matt. Fr. 1990—

Wohnzimmer bestehend aus 200 cm

breitem Bücherregal, 1 Couch mit

Seiten- und Rückenkissen, Tischchen

und 2 bequemen Fauteuils

Fr. 2035-

THEOD. HENNEN A.-G.
Möbel und Dekoration

ZÜRICH 1 - THEATERSTR. 1
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ZU zsrdrüoksn. 1 IîA i-Vürksizuoksr wird wit
^ I dsisssw 'Wssssr sukZSMSSôn und untsr
kortwsdrsndsw àdssdsuwsn kis zum iksdsn
sinAàosdt. Osnn Zidt wsn 5^ Ì!A kossndist-
ter dinsin. Nsn rüdrt isiodt uw und lässt un-
tsr kortwsdrsndsw ^dssdsuwsn wisdsruw
dis zuw ?adsn sinkooiisn. Osnn küZt ws.ii
sinsn Kristsii ksinAsstosssnsr Xitronsnsäurs
dinzu, Nsn issst nosir zwei- dis drsiwsi suk-
doodsn und Mit dis Oionkitürs noek wsrw
in Oi.ïssr. Oss OsrAswvntpspisr wird nsod
dsw Ordsitsn dsrsukAsdundsn.

Osiis à Xonkitürs sied dsi Ksdrsuod sis
zu dristsiiisisrt srwsist, stsiit wsn ciss Oiss
in wsrwss ^Vssssr, worsuk sis siod wisdsr
sukiöst.

Oisssibs iLonkitürs dsnn sus Assodsltsn,
sntdsrntsn, icisinwûrkiÍA Assodnittsnsn Ns-
ionsn, odsr unMwsssdsnsn, sdAswissdtsn,
snticsrntsn Lnrsodsn, in icisins Ltückoirsn As-
ssdnittonsn àsnss, Orddssrsn, iliwdssrsn
unci Lrowdssrsn iisr^sstsiit wsrdsn.

Ourdi sodsr Ivskkss (türdissd)
?uw türkissdsn ILskkss drsusiit wsn ciis

türkisods Ivskksswüiiis und dis Xupksr- oder
NsssinMskssss, in dsnsn dsr I^skkss zuds-
rsitst wird.

39 A in dsr türdisodsn Nükis ksinAswsiiis-
nsr Xskkss wird in sinsw türdisvdsn ILskkss-
Zsksss wit Ltisi, dss X' k Vssssr kssst, wit

i ksitsw Wssssr sukAssstzt. Nsn Zidt so-
visi Ltsudr.uodsr dszu, dsss dis NisodunK
ssdr süss soinnsodt. iVIsn issst drsiwsi sui-
dovdsn, wodsi wsn zsdsswsi wit sini^sn
Oropksn dsitsw Mssssr sdsodrsodt. àod
dsw dritten àkdoodsn ist dsr Xnkkss ksrtiZ.
Usn Aissst drsi disins türdissds Ossssn voii,
indsw wsn drsiwsi rsiduw sinZissst. "iVürds
wsn sins Ossss nssd dsr sndsrn voilküiisn,
so diisds kür dis istzts sussokiisssiiod der
Lstz und kür dis srsts zu dünnsr ILskkss.

iic/è tätiAs» Laste» Aar »ie/it Assc/iätst
êeurds. /c/i Habe da»» sr/abre», dass der
8oà des t/auses soeben aus einem interna-
tionate» I/otst erste» ÄanAes surüc/rAeiceHrt
?aar, u?o er die Lotst/rucHs erternt Hatte.
Lisser MNAe Na»» zoottts nun sei» »euer-
u.'orbsnes Xonns» i» seinem vätsrtieHen
L?astHaus a»îrs»do»î, odso/îo» die Xüc/»s

ossc^tsn ^is
un5srs ^sitqs-
Massen ^Sizs!
I^ric^ nocli cl!s Izslcsooi guis
Ousîiisi, c^is sl!sr> ^-Iioosr>-/^ôìze!n

s!gsr> îzi. Hiüclc isi 5c>rgls!i!g

sniwor^sn uoc! suzgesr^eiiei unisr
Verwendung von suzerlszensn ^dö!z!srn

und sr5i!i!szzigsm /v^sierie!.

^Ine össicliiigung isi unverlzlndîic^i

und wird ^ie Izezzsr ^orie von
unzerer I.s!3tung!^ëliigl<sii ûìzer^sugen.

Idisr einige öe!5>zie!s î

6-isi>!g, k^uzzlosurn,

Kofzirnszsr po!ieri, rnii 2t)d crn

Izrsiiern ^clirsn!< I-r. 1960.-

9-iei!ig, I^uszlzeum rnii

/V^s!<â55er, meii. ^-r. 1990.-

V^oìin^îmmsi^ ìzesieliend sus 2l1d cm

Izreiism öüclisrregs!, 1 doucli mit

leiten- und I?üd<snlii55sn, ^izcli-
cdien und 2 bequemen I-suisuiîs

l^r. 20Z5-

I^^OV. 4.-6.
/^ölzsl unc! Dslcorskion

S5



Ein sicheres Zeichen der
Überarbeitung. Nun ohne zu
zaudern zu Winklers
Kraftessenz greifen, dem Mittel
das Ihnen die verlorenen
Kräfte ersetzt, das Blut
erneuern hilft und Ihnen Ihre
Energie, Ihre Urteilskraft
wiedergibt.

KR
Uù

T ESSENZ

W 39

hat sich seit einem halben
Jahrhundert überall dort
bewährt, wo es galt Körper und
Geist zu stärken. Sie wird
auch Ihnen helfen.
Flaschen zu Fr. 3.—, 5.— und 5.50

nicht entsprechend ausgestattet war, und er
weder über gründliche Kenntnisse noch
über genügende Geschicklichkeit verfügte.
Ausserdem passte diese Art Essen gar nicht
in das kleine Berghotel, so dass das Resultat

denkbar schlecht war.
Ganz ähnlich ergeht es manchen Frauen,

die in einer Kochschule kochen gelernt
haben, später in ihrer Haushaltung. Sie kochen
vielerlei Gerichte, aber alle mittelmässig.
Sie haben vieles gelernt, aber wissen doch
nicht, worauf es beim Kochen eigentlich
ankommt. Sie kochen nach einem ganz
falschen Prinzip.

Besser ist es, sich auf wenige und einfache

Gerichte zu verlegen, diese aber jedesmal

mit der grössten Sorgfalt auszuführen.
Es ist allerdings viel schwerer, eine ganz
einfache Mahlzeit ausgezeichnet zu machen,
als ein sehr kompliziertes Gericht
mittelmässig.

TJm einfach und doch gut kochen zu können

braucht man :
ein einfaches Rezept,
viel Sorgfalt,
viel Liebe und Verständnis für die, für wel¬

che man kocht.
Fünf sparsame Hausfrauen, die für ihre

gute Küche bekannt sind, haben für den
« Schweizer-Spiegel » die neun folgenden
Rezepte aufgeschrieben. Es sind keine
gewöhnlichen Rezepte. Sie sind alle ausserge-
wähnlich einfach, erprobt und nach eigenen
Erfahrungen geändert, und was besonders
wertvoll ist : es wird bei jedem Rezept
angegeben, bei welchem Punkte besonders
aufzupassen ist.

Reissuppe
Ein Lauchstengel, ein Sellerieblatt oder

eine halbe Selleriewurzel, eventuell auch
Salat oder Spinatblätter werden, nachdem
sie gut gewaschen sind, fein geschnitten.
Dazu kommt noch eine in feine Würfel
geschnittene Kartoffel.

Indessen wird in einer Pfanne ein nuss-
grosses Stück Butter gewärmt und alle diese
Zutaten mit einer Prise Salz hellgelb
geröstet. Dann kommt ungefähr ein halber
Liter Wasser hinzu, worin das Gemüse %
Stunde gekocht wird. 10 Minuten vor dem
Anrichten werden 3 Suppenwürfel (oder
Fleischbrühe) und 2—3 Hand voll Reis hin-
eingetan. Das Reis muss ganz bleiben aber
weich sein. Nach Belieben wird in die
Suppenschüssel Reibkäse und Schnittlauch
gegeben.
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^in sicksrss 2!sicken clsr
Udersrdsitung. tlun okno?u
?suc!srn ?u Winkisrs krstt-
essen? greifen, clem Mittel
ciss Iknen clis verlorenen
l<rstte ersetzt, ciss ölut
erneuern kilttuncl Iknen Ikrs
Energie, Ikrs Urteilskraft wie
xlergidt.

Kk -I LSSL5I2

WZ3

list sick seit einem kalben
^skrkunclsrt überall clort de-
wskrt, wo es gslt Körper unct
Seist ?u stärken. Sie wirci
sued lknen keifen.
^Isseksn S—, S — uncl S SO

?èieLt sntsxrecLsnÄ ansAestattst mar, nnct er
msctsr aber AriinctticLs Xenntnisss noâ
über AeniiAencts <?ssoLic/cticLtceit «sr/iiAts.
^nsssrctsm fasste diese ^lrt Lsssn Aar niât
à das trteins LsrALotet, so dass das /êssnt-
tat dsntrbar sc/decLt mar.

(tans äbnticL srAât es maneLen Lrans?ê,
dis à einer XoeLscàts /cocbe?» Asternt à-
ben, später à ibrsr btaaâattanA. Ne tcoeLen
«ietsrtei OsricLts, aber atts mittstmassiA.
Lis Laben «ietes Astsrnt, aber naisss» doâ
niât, moran/ es beim XocLen eiAsnttiâ
anLommt. Lis LoeLsn naeL einem Aans fat-
seLsn L?insix.

Lesser ist es, sieb an/ menig-s nnd ein/«-
cLs (tsrisLts sa «srtsAen, disss aber /sdes-
mat mit der Arössts?? LorA/att anssn/iiLren.
Ls ist otterdinAS «ist ssLmsrsr, sine Aans
sin/aeLs L/aLtssit ansAessiânst sa macLen,
ats sin sâr LomMsisrtss OsricLt mittet-
mässiA.

t/m sin/aâ anet docL Ant Loâen sa Lön-
nen branât man /
ein ein/asLes tissent,
met LorA/att,
«ist Liebe nnd Verständnis /iir à, /iir met-

âe man LosLt.
Là/ sxarsams ttans/ransn, dis /iir iLrs

Ante LÄeLs bsLannt sàd, Laben /iir den
« LcLmeiser-L^isAet » dis nenn /otAendsn
ttesexte an/AsscLrisben. Ls sind Leins As-
möLnticLen Ksssjvts. Lie sind atts aasserAS-
?«öLntisL ein/acL, erprobt and ?»acL siAsnen
Lr/aLranAen Aeandert, and mas besonders
msrtvott istes mird bei /sdem Lösest an-
ASAeben, bei metâsm LanLts besonders an/-
snMsssn ist.

Ksi88npps
ddn Ls.uod8tsnAsi, sin Lsilsrisdlntt odsr

eins dnlds LsIIsrisv^nr^sI, svsntusll anod
Nnlat odsr Lpinâlâitsr vsrdsn, nâvdàsin
sis Ant Asvnsodsn sind^ ksin Assolmittsu.
Da?» kommi noà sins in ksins 'WurksI M-
sodnittsns LiartoKsI.

Inàssssn virà in sinsr Lànns sin nuss-
^rsssss Ltüok IZnìtsr Asvârint unà nils àisss
?!uts.tsn init sinsr ?riss Lni^ IrsiiAsid AS-
rösist. Dann kornint nnAskàr sin Iinldsr
Litsr Vnsssr irinr.u, vorin às Ksrnüss ^
Ltunàs Askoolit virà. 16 Ninnisn vor âsin
àriodtsn vsràsn 3 Luppsnviirksl (oâsr
?IsÌ8s1àniis) unà 2—3 Znnà voll Rsis din
sinAstân. Das Rsis innss Ann^ dlsibsn ndsr
vsiok ssin. àsd Lsiisdsn virà in dis Lnp-
xsnsodnsssi IlsiddäLs nnâ Lsdnittinusd As-
Asdsn.
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Wichtig ist bei dieser Suppe : 1. das
Rösten der Gemüse und 2. dass der Reis
nur 10 Minuten oder wenig mehr gekocht
wird. Eine Reissuppe mit verkochtem Reis
ist nicht halb so gut.

Polenta (für 3 Personen)

Auf 3 Tassen Wasser kommen 1 y2 Tasse
Maismehl. Das Wasser wird wenn möglich
in einer Kupferpfanne zum Sieden gebracht.
Nun kommt Salz und das Maismehl hinzu.
Unter beständigem Rühren wird das Mais
% Stunden lang gekocht. Die Polenta muss
beim Anrichten fest sein, so dass man sie
mit einer Schnur schneiden kann.

Wer Käse gern hat, mischt unter die
fertige Polenta geriebenen Parmesankäse. Die
Polenta kann auch mit heisser Butter
übergössen werden. Sie schmeckt sehr gut mit
Salat oder auch mit einem Sauerbraten.

Wichtig: Viel umrühren und unbedingt
% Stunden lang kochen, damit sie wirklich
wohlschmeckend wird.

Risotto
Der nötige (möglichst grosskörnige) Reis

wird erlesen und in 2—3 Esslöffel Butter
5—10 Minuten unter ständigem Umrühren
hellgelb geröstet. Nun gibt man 1—2

grobgeschnittene Zwiebeln dazu und röstet
das Ganze nochmals einige Minuten. Dann
giesst man soviel Fleischbrühe hinein, dass
•die Brühe etwa doppelt so hoch steht wie
der Reis. Ist keine Fleischbrühe vorhanden,
verwendet man statt dessen Wasser, vergisst
aber nicht, einige Bouillonwürfel und, wenn
immer möglich, ein Restchen Bratensauce
hinzuzufügen. Man salzt und gibt eine Messer ¬

spitze Safran in den Reis. Bei ziemlich starkem

Feuer lässt man den Risotto weich
kochen. Das Ganze dauert kaum 20 Minuten.

Der Reis muss unbedingt noch körnig,
aber nicht mehr hart sein. Vor dem Servieren

mischt man unter den Risotto geriebenen

Parmesankäse. Dann richtet man ihn an
und serviert sofort.

Wichtig : Eine gute Qualität Reis. Den
Reis gut rösten und ihn keine Minute zu

lang in der Pfanne lassen. Er darf weder
klebrig trocken, noch zu nass sein. Ich
koche Risotto nur dann, wenn ich bestimmt
auf niemanden warten müss mit dem Essen.

So einfach dieses Rezept ist, so verschieden

machen verschiedene Frauen den
Risotto. Doch wie selten bekommt man einen
wirklich guten Risotto

Geistesheroen
und Kaffee

Voltaire kennen wir alle, seine Vorliebe
für Kaffee war schon oft Gegenstand von
Erörterungen. Sehen wir uns einmal ein wenig
die andere Seite an. In der Arbeit von
AAax Oppenheimer über Voltaire heisst es:

„Voltaire begann eine Dissertation über die
tranzösiscbe Sprache und erzwang die tiebrige
Wachheit seiner zehn-und zwölfstündigen Arbeitstage

mit zwanzig bis dreissig Tassen Kaftee und

um den Preis seines Lebens. Denn diesem legten
Ansturm hielt er nicht mehr stand".

Heute könnte auch Volta ire seine 20-30
Tassen echten Kaffee trinken, ohne seiner
Gesundheit zu schaden. Denn Kaifee Hag
verschallt durch seine ho he Qu al it ät die

Genussfreuden und die Anregung, die man

von einer Tasse guten Kaffees erwartet,
jedoch infolge seiner Coffeinfreiheit in absolut

gesunder Form.

Immer gut und gesund - restlose Zufriedenheit, aber

KAFFEE HAG
muss es sein

wio ktiA ist bei àieser Luppe : 1. àus
Rösten âer Kemüse unà 2. àuss àsr Reis
nur 10 Ninuten oàer vsniA mskr Zskookt
virà. Lins Rsissupps wit verkooktsm Reis
ist niokt kulb so Aut.

o I s u t g. (kür 3 Rsrsonen)

àk 3 Russen Wusssr kommen 1)^ Russe
Nuismskl. Das Wusssr virà venu möAliok
in einer Rupksrpkunne ?um Lieàen Askruokt.
Run kommt Lul?. unà àus Nuismskl kin^u.
Unter dsstânàiAsm Rükrsn virà àus Nuis
^ Ltunàsn lunA Zskookt. vie Rolsntu inuss
keim Vnrioktsn kest sein, so àuss mun sie
mit einer Lolmur soknsiàen kunn.

Wer Rüse Aern kut, misokt unter àie ker-

tiM Rolentu Aörisdsnsn Rurmesunkuss. Die
Rolentu kunn uuok mit keissor Lutter üdsr-
Zosssn veràsn. Lis sokmsokt sedr Zut mit
Lulut oàer uuok mit einem Luusrkrutsn.

Wio ktiA: Viel umrükren unci unksàinZt
5^ Ltunàsn lunA kooksn, àumit sie virkliok
voklsokmsoksnà virà.

Risotto
Der nötiZs (möZliokst Arosskörni^s) Reis

virà erlesen unà in 2—3 Rsslökkel Lutter
ö—10 Ninuten unter stânàiAôm Rmrükrsn
kollgolk geröstet. Run Zikt man 1—2

zzrokMsoknittsns ^viedeln àu^u unà röstet
àus dun^s nookmuls sini^s Ninuten. Dann
Ziesst mun soviel Rlsisokkrüks kineln, àuss
-àie Lrüks etvu cloppslt so kook stellt vie
àsr Reis. Ist keine Rlsisokkrüks vorkunàsn,
vsrvenàst mun stutt àssssn Wasser, vermisst
uksr niokt, einige Louillonvürksl unà, wenn
immer möAliok, sin Rsstokon Lrutsnsuuce
kin^rmuküAsn. Nun sal^t unà Zükt eins Nssssr-
spitze Lukrun in àsn Reis. Lei ziemliok stur-
kein Reusr lässt mun àsn Risotto vsiok
kooksn. Rus Kunzs àuusrt kuum 20 Ninu-
ten. Der Reis muss undsàinAt nook körnig,
über niokt mekr Kurt sein. Vor clem Lsrvio-
ren misokt mun unter àsn Risotto Zeriske-
nsn Rurmssunküss. I)unn rioktst mun ikn an
unà serviert sokort.

WioktiA: Ring gute Huulitut Reis. Ren
Reis Zut rösten unà ikn keine Ninute ?u

lunA in àsr Rkunne lassen. Rr àurk veàsr
klskri^ trooksn, nook ?u nuss sein. lok ko-
oks Risotto nur àunn, wenn iok destimmt
uuk nismunâsn vurten muss mit àom Rssen.

Lo einkuok àissos Rezept ist, so vsrsokis-
àen muoken vsrsokisàsne Rruuen àsn Ri-
sotto. Rook vis selten kekommt mun einen
virkliok Anten Risotto!

Ssistssksrasn
un«> Kskkss

Voltsire lcsnnsn wir alle, !eine Vorliege
^ör I^sllss war zclion oil (^szenztsncl von
Erörterungen. ^elisn wir uns einmal ein wenig
clis anclsrs ^sits so. In clsr ^rloeit von
^sx Oppenlieimer ülzer Vollsirs lisizzt S5:

„Voltaire kegsnn SINE Dissertation uker àie
tren^ösiscks ^grscke unà srxwsng àie tiskrige
Wsckksit îsinsrxskn- unà ivrâkzlûnàigsn ^rksilz-
lsgs mit xwsnxîg kis àrsîzzig Iszssn I^sllsS unà

um àsn lks>5 SEÌNS5 ksksns. Denn àisssm Istztsn
Ansturm lusit sr nickt mskr stsnà".

l-lsulo liöools sooli Voltaire zsirie
^szzsr, scliten l^a^es triolcsri, okrie seiner
(?s5ur>cllieit xu zclisclsri. Denn Kallss l^Isg
vsr5clisllt clurcli zeirie liolre Oualität clis

(^enuzzlreuclsri oncl clis ^rirezong, clie rnsr,

von einer ^S55S zulsn l^allsez erwartet, je-
clock inlolge zeinsr do^sin^reilieit in slzzolot

zszunclsr l-orrn.

lmmsr gut unà gssunà - restlose ^ulrîsàsnksit, sksr

xar-kee «»o
muss SS sein
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Packung
Kochieit 3 Minuten.

iimiiimmiiimimimmiiiiiiiimmiHiiiiiiiiimiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiimiiiiiiiiiiiiiiiimi

schmecken
ihm

Grießspeise
Nimm auf 2 Tassen Milch und 2 Tassen

Wasser 1 Tasse Griess. Sobald die Flüssigkeit

kocht, schüttet man den Griess und
eine grosse Prise Salz hinein und lässt unter
ständigem Rühren kochen, bis ein dicker
Brei entstanden ist. Übergiesse ihn vor dem
Servieren mit brauner Butter, mit einer
Zwiebelschweisse oder auch mit gebratenen
Speckwürfelchen. Zusammen mit Salat ergibt
ein solches Griessgericht eine nahrhafte,
billige Mahlzeit.

Ich habe die Erfahrung gemacht, dass
Griess, auf diese Weise zubereitet, auch von
Männern gern gegessen wird, die sonst eine
Abneigung gegen Griess haben (wahrscheinlich

wegen den Kindergriessbreien).
Wichtig : Richtiges Verhältnis von Milch

und Wasser und ständiges Umrühren.

Einfache Fleischpastete
Teig: 2}4 Tassen Mehl, 1 Teelöffel Salz

und 1 Teelöffel Backpulver werden mit 4

Esslöffeln kaltem Wasser und % Tasse Öl
vermischt, am besten mit einer Gabel.

Jetzt wird der Teig ausgerollt und zur
Hälfte mit gebratenem Hackfleisch (oder
Fleischresten), das gut gewürzt und ziemlich

trocken sein muss, gefüllt. Dann wird
die andere Hälfte darüber 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 schön hellbraun
gebacken.

Man kann die Pastete auch mit Resten
von Suppengemüse füllen, nur muss dieses
dann noch etwas mit Butter gedämpft und
gut gewürzt sein.

Wichtig : Der Teig darf nicht zu dick
verwendet werden, und das Fleisch muss stärker

gewürzt sein als gewöhnlich. Zu der
Pastete darf nur Salat serviert werden, damit
die Mahlzeit nicht zu schwer wird.

Gekochte Kartoffeln
mit Ailloli

Je mehlreicher die Kartoffeln, desto besser.

Dies hängt, abgesehen von der Kartoffelart,

auch viel vom Kochen ab. Ich koche
die Kartoffeln in einer gewöhnlichen Pfanne,
in die ich ein aus verzinntem Draht geflochtenes

Körbchen einsetze, das etwa 4—5 cm
über dem Pfannenboden steht. Ich gebe
soviel Wasser in die Pfanne, dass es bis an
das Körbchen reicht, lege dann die Kartof-

öie sparen, wenn Sie.'die.'^stra-
Erdnusskiiche pflegen! Denn
die Astra-Speisefette - aus den
guten „spanischen Nüssli"
gewonnen - enthalten 100 °/o

reine Fettbestandteile.

Astra, Fett-u.ölwerke AG.,
Steffisburg.
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-?ocl<ung

Xockieil Z Minuten.
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sclimsàen
idm

drislZspsiss
Mrnm unk 2 lasssn Ailed unà 2 Dusssn

IVusssr 1 lusss Krisss. Lodnlà àis lllüssiZ-
dsit doedt, sedüttst wnn àsn Krisss unà
sins Arosss ?riss Là dinsin unà lässt untsr
stànàiAsm Rüdrsn doedsn, dis sin àiedsr
lZrsi sntstnnàsn ist. Odsr^issss ikn vor âsm
Lsrvisrsn mit drsunsr lZuttsr, mit sinsr
^visdslsodvsisss oàsr uued mit Asdrntsnsn
Lpsedvmrksledsn. ^usummsn mit Ls.lut srAidt
sin soiodss (ZrisssAsriedt sins ns.drds.kts, dil-
lig'S Asdl^sît.

Isd dsds àis lürksdrung ^smsedt, àss
(Irisss, suk àisss IVsiss /mdsrsitst, sued von
Asnnsrn Asrn ASAssssn virà, àis sonst sins
ànsig'NNA ASASN (Irisss dsdsn (vsdrsodsin-
lied vsAsn àsn lvinàsrZrisssdrsisn).

IVledtiA: lìiedtiMs Vsrdsltnis von Uilvd
unà IVssssr unà stsnàiZss làmrûdrsn.

dl i n k s e d s lllsisodpsststs
àlsiss: 2)4 àlssssn Asdl, 1 àlsslvkksl Lai?,

unà 1 ?sslökksl lZsedpulvsr vsràsn mit 4

lüsslökksln dsltsm IVssssr unà ^4 ?ssss 01

vsrmisodt, ain dsstsn mit sinsr (àdsl.
àst^t virà àsr ?sÌA susAsrollt unà 7ur

Ilslkts mit Asdrstsnsm dlsedklsisvd (oàsr
?Isisedrsstsn), àss Zut Asvlàt nnci 7Ìsm-
lied troedsn ssin muss, ^skullt. Dunn virà
àis snàsrs àlslkts àsrûdsr AslsZt unà àsr
llsnà Ant xussmmsnAsrollt. dloed siniM
Ltiods mit àsr (àbsl, àmit àis ?sststs dsim
IZsodsn niedt pistât, unà àsnn virà sis in
7irds 15—29 Ainutsn sedon dslldrsun As-
dsedsn.

Asn dann àis ?sststs sued mit Rsstsn
von LuppsnAsmüss küllsn, nur muss àissss
àsnn nood stvss mit lZuttsr Asàsmpkt unà
Aut Asvür7.t ssin.

IViedtiA i Osr idsi^ àsrk niedt 7U àied vsr-
vsnàst vsràsn, unà às lllsised muss stur-
dsr Asvûr/à ssin à Asvödnliod. ?u àsr ?s-
ststs àsrk nur Lslst ssrvisrt vsràsn, àsmit
àis Asdl^sit niedt 7u sodvsr virâ.

<à s k o o d t s 14srtokksln
mit Ailloli

às msdlrsiedsr àis làrtokksln, àssto dss-
ssr. Oiss dsnZt, sdAsssdsn von àsr làrtok-
kslsrt, uued visl vom Xosdsn s,b. Isd kosds
àis lvurtokksln in sinsr Asvödnliodsn ?knnns,
in àis isd sin nus vsrninntsm Dràt Asklood-
tsnss ILördsdsn sinsst^s, às stvs, 4—5 cm
iidsr àsm ?kunnsndoâsn stsdt. led Zsds so-
visl IVasssr in àis ?kunns, àss ss dis nn
às lvördoksn rsisdt, lsM ànn àis Xurtok-
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fehl ein, salze lagenweise und decke mit gut
schliessendem Deckel zu. In etwa einer halben

Stunde sind die Kartoffeln weich.

Ailloli: Ich bereite eine gewöhnliche
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
haben.

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

Rübli-Kartoffelgemüse
Kiibli und Salzkartoffeln werden gesondert

weich gekocht, etwa ys Rübli und %
Kartoffeln. Man macht eine Einbrenn aus Zwiebeln,

Speckwürfelchen und einem Esslöffel
Mehl, mischt alles durcheinander und
zerdrückt es zu einem Brei. Zuletzt gibt man
noch 1—2 Würfel Zucker und ein wenig
Muskatnuss hinzu. Dieses Gemüse schmeckt
ausgezeichnet zu gekochtem Rindfleisch oder
zu Speck.

Wichtig : Der Gemüsebrei darf nicht zu
dünn sein

Käsewähe
Geriebner Teig : 250 g Mehl, 100 g Butter,

10 Suppenlöffel Wasser, 1 halber Kaffeelöffel

Backpulver, etwas Salz. Auf das
gesiebte Mehl, das mit Salz und Backpulver
gemischt wurde, legt man die in kleine
Stücke zerteilte Butter. Dann reibe man
Butter und Mehl miteinander, bis sich ganz
kleine Flöckchen bilden. Diese Masse wird
mit dem Wasser gut vermischt und
verarbeitet, bis der Teig nicht mehr klebt.

Füllung: 1 Löffel Mehl, 2 Tassen
Milch, 3 Eier, Salz, 150 g geriebener
Emmentalerkäse. Die Zutaten werden der Reihe
nach leicht vermischt, auf den ausgewallten

Teig gegossen und die Käswähe bei
starker Hitze goldbraun gebacken.

Wichtig : Das Mehl unbedingt sieben, den
Teig leicht untereinanderarbeiten und ziemlich

dünn ausgewallt verwenden.

Spinat wähe
Zu dieser Wähe verwende ich den

gleichen geriebnen Teig wie zur Käswähe.

^üzu&jkauequ P *

^a^ame -a<m ineiâï&Ti

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

,(Messendes wacmes lüassec

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

wird er auf die einfachste Weise
erfüllt. Durch blosses Öffnen des Hahnens

hat die Hausfrau zu jeder Zeit
fliess endes warmes

CHoil#0 Wasser in Küche, Bad-

/Azimmer, Toilette,
Waschküche. Verlangen

Sie unsern
interessanten Prospekt, der
viel Wissenswertes für
Sie enthält.

Fr. Sauterage
BASEL

Auskunft erteilen die Elektr.-Werke
und Installateure
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kslu sill, sàs luKeuvsiss uuà àseds mit Ant
sedlissssuàsm Dsodsl ?.u. Ill etwa siusr dal-
Leu Ltuuàs siuà àis Rartokkelu vsiod.
áilloli: lell Lsrsits eius Mvödillieds

à/ouuaiss. DumittslLur vor àsm Lsrvisrsu
^sr^ustsede iod mit àsm Rlsisokdlopker
SllllAS DsIlöU RnoLiUUSÌl ?u Nus uuà mi sods
idu uutsr àis Uu^ounuiss. Disss Laues
ssdmsodt ausKs^siodust ^u àsu Rartokkslu.
^lleràiuKS muss mau siodsr ssiu, àass alls
am Disvds àsu RuoLIauvdKssodmaed Ksru
dabsu.

WiedtiK : Ois lvartokksiu solltsu stvas
aukAssxruuMu, aber uiedt ^srkallsn ssiu.
IVsr lvuoblauek Asru kat, àark sskr viel
RuoLlaued uutsr àis Nazmuuaiss misodsu.

Riibli-RartoklelAsmüss
Rübli uuà Lal/.dartokkslu veràsu Zssouàsrt

vsiod Ksdoodt, stva Rübli uuà ^ Rar-
toklslu. Vau maedt sius Diubrsuu aus Dvis-
bslu, Lpsedvürksledeu uuà sinsiii Dsslötksl
Vsdl, misodt allss àuredsiuauàsr uuà 7.sr-
àrûodt ss ?u siilsiii Lrsi. Dulst^t Zibt mail
ilooll 1—Z IVürksl Duodsr uuà sin vsuiZ
Vusdatuuss diu^u. Disses Dsmüss sodmsodt
ausAS^eioduet 2U Asdoodtsm kiuâklsisod oàer
^u Lpsod.

WiodtiK: Dsr Dsmüssbrsi àark uiedt 2U

àûuu ssiir!

Rässväde
Dsrisbusr DsiK: 330 A Nsdl, 100 A Lutter,

10 Luppsulëkksl Wasssr, 1 dalbsr Rakkse-
lökksl Laodpulvsr, etwas Là. àk àas AS-
siebte Vedl, àas mit Lai? uuà Laodpulvsr
Ksmisedt vuràs, lsAt mau àis iu dlsius
Ltüods ^srtsilts Lutter. Dauu reibs mau
Lutter uuà Vsdl mitsiuauàsr, Lis sielr Zauê,
dlsius Rlöodoksu bilàsu. Diess Vasss virà
mit àsm Wasser Kut vsrmisodt uuà vsrar-
Leitet, bis àsr LsiZ uivbt mskr dlsbt.

RülluuK: 1 Lökksl Vskl, 2 Rasssu
Vilod, 3 Lier, LaD, 130 K Ksriebsuer Dm-
lusutalsrdäss. Dis Dutatsu vsràsu àsr Reids
uaok Isiekt vsrmisodt, uuk àsir âuSASVâli-
tsir DsiA ASZosssu uuà àis Rèisvàds Lei
stardsr blitze Zoiàbrêluu AsLuodsu.

^ViedtiK: Dus Nsdl uubeàiuAt sisbsu, àsu
DsiA isiollt uutsrsiirêluàerÂrLôitsu uuà ^ism-
lied àûilil uusAsvklllt vervsuàsil.

LpiilÄtvüds
Du àisssr V^üds vsrvsuàs iod àsu Zlsi-

cdsu AsrisLusu RsiA vis ?ur Kûsvìide.

«jiese UlrukrsAe einer Arossen
enAliselreii ^eitunA an ilrre Deseriiluen
sntvortete der veituus Zrösste leil:

,^ie^se»tcie6 Wassee^

D»s ist ein ^/ullseir, den jede ?rsn
voll und KSN2 verstellen dann. Nit
dein

wird er unk die einkuellste Weise er-
lüllt. Durelr lzlosses ölknen des Hull-
nens Iiut die lluuskrun xu jeder ^eit
>— v lliessendes vsrines

Wasser in l^nelie, Lad-
l 6«^ 2Ìrniner, Toilette,

Wasclrlinelle. Verlan-
Zen 8ie unsern inter-
essanten I'rospedt, der
viel Wissenswertes kür
8ie entllält.

?r. Sautera
L 8 L I.

^uslîunkt erteilen die ltlelitr.-Werde
und Installateure
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Die neuesten Farbentöne

für die Frisur
bei L. Se ilaz, Paradeplatj 2, Zürich

NEUE PREISE
FUR

PROTHOS-SCHUHE
Prothos bat auf 1.

September seine Preise von
Neuem herabgesetzt.
Jedermann kann sich heute
den bequemen Prothos-
Schuh leisten. Unsere
Verkaufssteilen haben die

neuesten Herbstmodelle
erha Iten und legen Ihnen

gerne unverbindlich das

Ihnen Passende vor.

Fragen Sie uns um die
Adresse des nächst gelegenen

Prothos-Verkäufers.

Nun mach'auch ich Früchte ein!
Tausende von Hausfrauen haben sich entschlossen,
Früchte für den Winter einzumachen, seitdem sie
wissen, dass bei Verwendung der Bülacher Koch-
flasche nicht sterilisiert werden muss. Man kocht
einfach die Früchte in der Pfanne und füllt sie heiss
in die vorgewärmte Flasche ab, in welcher sie jahrelang

frisch bleiben und im Winter die Tischrunde
erfreuen.
Verlangen Sie bei der Glashütte Bülach kostenlose

Zusendung der hübsch illustrierten Broschüre :

„Das Einmachen von Früchten
und Gemüsen"

Der süsse Most
und Angabe der Verkaufsstellen in Ihrer Gegend

Füllung : 500 g Spinat (oder Mangold),
50 g Speckwürfel, 1 Löffel Mehl, 1 Zwiebel,
Knoblauch, 1 Tasse Milch, Salz, Ingwer,
Muskat.

Der Spinat wird gedämpft, nur grob
gehackt und dann in folgende Sauce gegeben :

Zwiebeln und Knoblauch werden mit dem
Mehl etwas braun geröstet, dann die Milch
und ein wenig Spinatwasser beigefügt und
alles gut gewürzt. Der mit der Sauce
vermischte Spinat kommt auf den ausgewallten
geriebenen Teig. Die Speckwürfel verstreut
man über dem Spinat. Diese Spinatwähe
rnuss in starker Hitze schnell gebacken
werden.

Wichtig : Den Spinat kräftig würzen und
eher etwas mehr als weniger Speck verwenden,

denn der Speck macht die Wähe
würzig.

PRAKTISCHE EINFÄLLE
VON HAUSFRAUEN

In welcher Haushaltung ist es nicht schon
vorgekommen, dass irgendeine Speise
angebrannt ist Im ersten Sehreeken springt
man da oft zur Pfanne und rührt tüchtig
in der Speise herum. Das ist das Dümmste,
was man machen kann, denn dadurch
löst sich das Angehrannte von der Pfanne
und mischt sich mit dem noch nicht
angebrannten 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 möglich in ein anderes
Kochgeschirr zu schütten, wobei darauf zu achten
ist, dass der angebrannte Satz in der
Pfanne sorgfältig zurückgelassen wird. Im
andern Kochgeschirr lässt man die Speise
mit Beigabe von wenig Flüssigkeit vollends
weich kochen. Ich glaube nicht, dass
irgendein Familienglied beim Essen des
Gerichtes etwas bemerkt. Die Hausfrau aber
lacht im stillen, dass die so einfache Hilfe
sie aus der kritischen Lage befreien konnte.

Frau S. in S.
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Dis nsueiten ^-»kentörie

tüss 6îe krizur
Izei I». ^eilsl, ?arscleplsh 2, ^üricli

f»koi«08-8c«u»e
^rollios list su? 1. 5sp-
tsmlzsr zslns ?roi5s von
I^susm lisrslzzszàt. ^s-
clsrmsrm lcsnn zicli liouto
clori Izsqusmsn I^rotlioz-
Hcliuli lsiztsn. Dnzsrs
Vsrlcsu?zzts!lsr> lisser, clis

nsussisn ?-Isr!z!tmocIslls

srlislteri uricl logon Ilirisri

gerne unverlzincllicli clsz

llinsn I^szzsncls vor.

tragen ^is ur>5 um clis

^clrs55e cls5 nscliztgslegs-
nsn ?rot?>o5-Verlcsulerz.

k>Iun msck'suck îcîi Rückte s!n!
1"ausen6e von Hausfrauen kaben sick entsckiossen,
drückte für 6en hinter ein^nmacken, seit6em sie
v/Issen, class bei Vervien6un^ 6er öülacker Kock-
flascke nickt sterilisiert >ver6en muss. /Vian kockt

erkäuen.
Verlangen Lie bei 6er Maskütte külack kostenlose

^usenciunA 6er kübsck illustrierten Zroscküre:

„l)sz ^inmscken von drückten
unci Osrnüzsn"

vor !ü»o fuioit
urul ^nxsbe rier Verkaufsstellen in Iluer (ZeZenil

OÜÜUNA: 500 A Spinat (oàsr NanZolà),
S0 A Lpsokivürksl, 1 Oöklsi Nski, 1 ^visksi,
Unobiauob, 1 lasss Nilob, Lai^, InAver,
Äuskat.

Osr Spinat virà Ksàâmpkt, nur Zrob As-
bavkt unà àsnn in lolMnàs Laues ASAsbsn:
^ivisbsin unà Ivnoblauob vsràsn init àsm
Äski stvas braun Asröstst, àann àis Nilok
unà sin vsnix Spinatvasssr bsiAsküAt unà
alls8 Zut Fsvür?lt. Osr init àsr Sauos vor-
misobts Spinat kommt auk àsn ausAsvalitsn
Asrisbsnsn Osix. Ois Spsokvürksl vsr8trsut
man übsr àsin Spinat. Ois8s Spinatvväbs
mu88 in starksr Oit^s 8vbnsli Asbaoksn
vsràsn.

VViobtiss: Osn Spinat kräktiA vür^sn unà
sbsr stvas msbr ai8 vsniZsr Spook vsrvsn-
àsn, àsnn àsr Spook maobt àis IVâbo
viir^iA.

VON H^IILVK^IINN

In voiobor UausbaitunA Ì8t S8 nisbt sobon

vorxokommsn, àas8 irAsnàsins SpsÌ8s an-
Mbrannt Ì8t? Im sr8tsn Lobrsoksn springt
man àa okt ?ur Okanns unà rübrt tüobtiA
in àsr Spsi8s bsrum. Oa8 Ì8t àa8 vümmsts,
was man maobon kann, àsnn àaàuron
Iö8t 8ieb àa8 ^NAsbrannts von àsr Olanno
unà mi8vbt sieb mit àsm nock niokt an-
Ksbranntsn Inbalt, 80 âa88 àis ZanlZS
Spsi8s anAsdrannt sobmsokt unà unAsnisss-
bar virâ.

IVili man àis Spsi8s noeb rsttsn, 80 ist
àa8 sin^iA OioktiAs, àsn Inbalt àsr Okanns
so sobnsli als mv^Iiob in sin anàsrss ILoob
^osobirr ?u sobütton, woboi àarauk ?u aobtsn
ist, àass àsr anAsdrannts Satn in àsr
Okanno sorZkäitiA ^urüokAsiasson virà. In,
anâsrn IvoobZosobirr lässt man àis Lpsiss
mit Lsi^abo von vsniZ OiüssiAksit voiisnàs
woiob koobsn. lob Ziauks niokt, àass ir-
g'snàsin Oamilisn^Iisà bsinr Osssn âss 0s-
riobtss otvas bsmsrbt. Ois Oauskrau absr
laobt im stilisn, àass àis so sinkaobs Iliiks
sis aus àsr britisobsn Oa^s bskrsisn konnte.

Orau S. in 8.
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