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Küchen
SpieM

DIE GUTE SUPPE
Von Gottfried Schaffer, Küchenchef, Hotel Belle Rive au lac, Zürich

Die einfachste Suppe, die es gibt, ist die

Kartoffelsuppe, die jede Hausfrau

machen kann. Das heisst, sie sollte es

wenigstens können, denn ich kenne Frauen,
die noch nie eine gute Kartoffelsuppe
gekocht haben. Und doch braucht es dazu
nichts weiter als Kartoffeln, Wasser, etwas
Gemüse und Gewürz.

Die Kartoffelsuppe macht man genau
gleich wie eine Erbsen- oder Linsensuppe,
nur dass statt Kartoffeln Erbsen oder Linsen

verwendet werden. Hier das Rezept
einer guten Linsensuppe, da diese
vielleicht weniger häufig gemacht wird als
die Kartoffelsuppe.

Am Vortag die Linsen gut verlesen
(meistens sind Steinchen darunter), dann über
Nacht in kaltes Wasser einweichen, das am
Morgen abgeschüttet wird. In gutem Schweinefett

oder Butter werden Zwiebeln, Lauch,
Sellerie und gelbe Rüben angeröstet. Dazu
kommen die Linsen. Man bestäubt alles mit
Mehl, füllt mit Wasser auf, gibt noch ein
Lorbeerblatt und zwei Nelken hinzu und
lässt die Suppe 2—3 Stunden kochen, bis
die Linsen weich sind. Die Suppe wird nun
passiert, vorher aber etwas Linsen zur Seite
gelegt, welche nachher mit in Würfeln
geschnittenen Kartoffeln in die Suppe gegeben

werden, damit darin etwas
herumschwimmt.

Sie können auch Frankfurterwürstchen in
Scheiben schneiden und diese in die Suppe
geben, ebenso Schweinsohren, Wienerli oder
Schüblinge.

Jede Grüngemüsesuppe, wie die Linsen-,
Kartoffel- oder Bohnensuppe, kann man

ohne weiteres ohne Fleischbrühe machen.
Aber es gehört wenigstens ein kleines Stück
Speck, ein Schinkenknochen, ein. Wädli,
oder auch nur eine Schwarte hinein, damit
sie schmackhaft wird. Am allerbesten wird
sie natürlich mit Fleischbrühe oder auch
nur mit ein paar Knochen.

Schlechte Linsensuppen gibt es dann,
wenn die Linsen nicht vorher eingeweicht
wurden, oder wenn das nötige Gewürz fehlt.
Da kommen die Frauen schnell vom Markte
heim, wollen rasch eine Linsensuppe
machen, und in einer Stunde soll schon alles
fix und fertig sein. Der arme Mann, der am
Mittag diese fade Suppe essen soll Eine
gute Linsensuppe muss lang genug gekocht,
gut gewürzt und am Schlüsse mit Pfeffer
und Muskat abgeschmeckt sein. Wichtig ist
auch, dass das Gemüse gut angeröstet wird.

Viele Frauen haben eine gewisse Verachtung

gegen das Kuhfleisch. Aber sicher ist,
dass Kuhfleisch die beste Bouillon gibt,
denn je zäher das Fleisch, um so besser
wird die Suppe. Soll das Rindfleisch nach
dem Kochen noch verwendet werden, so
sucht man sich beim Metzger ein gutes
Federstück aus, das ist ein Stück vom Brustkern.

Das Fleisch wird ins kalte Wasser (oder
ins heisse, soll das Fleisch nachher noch
verwendet werden) gelegt, zirka 200 g pro
Person, und 2K—3 Stunden auf schwachem
Feuer gekocht. Beigefügt wird Sellerie,
Lauch, Riibli, Wirz, Lorbeerblatt und eine
auf dem Kochherd angebrannte Zwiebel. Soll
die Bouillon recht kräftig werden, so salzt
man erst zuletzt. Nicht zu vergessen ist, nach
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I ^is sinkaoksts Lupps, dis ss Zibt, ist dis
Ivartokkslsupps, dis ^sds Laus-

krau maolrsn Oann. Oas Irsisst, sis sollts ss
vsni^stsirs Oönnsn, dsnn iolr Osnns Orausn,
dis noslr vis sins Auts Oartokkslsupps Zs-
Ooobt lrabsn. Ond doolr brauokt ss da?u
niobts vsitsr s.Is lOartokksln, IVasssr, stvas
Osmüss und Osvürü.

Ois Ivartokkslsupps nraolit insu Zsnau
Zlsislr vis sins Orbssn- odsr Oinssnsupps,
nur dass statt lOartokksln Orbssn odsr Oin-
ssn vsrvsndst vsrdsn. Ilisr das Rs^spt
sinsr Z'utsn Oinssnsupps, da disss
visllslebt vsnixsr IräukiA ^smasbt vird als
dis Oartokkslsupps.

r^m Vortag dis Oinssn Zut vsrlsssn (msi-
stsns sind Ltsinolrsn darunter), dann über
àslrt in Oaltss IVasssr sinvsiobsn, das ain
NorMn adZssobüttst vird. In xutsm Lokvsi-
nskstt odsr löuttsr vsrdsn Zivisbsln, Oauob,
Ksllsris und Aslbs Rübsn an^sröstst. Oa^u
Oommsn dis Oinssn. Nan bestäubt allss rait
Nsbl, küllt init Wasssr auk, xibt noolr sin
Oorbssrblatt und î!vsi blslksn Irin^u und
lässt die Lupps 2—3 Stunden Ooobsn, bis
dis Oinssn vsisb sind. Ois Lupps vird nun
passisrt, vorbsr absr stvas Oinssn ?ur Lsits
AslsAt, vslebs naolrbsr rnit in IVürksln AS-
sobnittsnsn Oartokksln in dis Lupps ASAS-
bsn vsrdsn, dainit darin stvas lrsrum-
solrvimmt.

Lis Oönnsn auslr Oranlrkurtsrvürstsbsn in
Lsksibsn seknsidsn und disss in dis Lupps
Mbsn, sbsnso Lobvsinsokrsn, IVisnsrli odsr
LolrüblinAS.

dsds Orün^smüsssupps, v!s dis Oinssn-,
I^artokksl- odsr Lobnsnsupps, Oann man

olins vsitsrss olrns Olsisslrbrülrs maolrsn.
r^bsr ss Aslrört vsniAStsns sin Olsinss Ltüol:
LpsoO, sin LolrinOsnOnoolrsn, sin ^Vädli,
odsr auslr nur sins Lolrvarts Irinsin, damit
sis sobnraoblrakt vird. r^rir allsrbsstsn vird
sis iratirrlislr init Olsisolrbrübs odsr auslr
nur init sin paar Ivnoolrsn.

Lsklsolrts Oinssnsuppsn Zrbt ss dann,
vsnn dis Oinssn niokt vorbsr srnAövsiokt
vurdsn, odsr vsnn das nötixs Osvür?. ksblt.
Oa bommsn dis Orausn solrnsll vorn Narbts
lrsim, vollen rasolr sins Oinssnsupps nra-
olrsn, und in sinsr Ltunds soll solron allss
kix und ksrtiK ssin. Osr arms Nann, dsr ain
NittaZ disss kads Lupps ssssn soll! Oins
Auts Oinssnsupps muss lang Asnu^ Askoolit,
Aut Asvür^t und am Lsdlusss mit Okskksr
und Nuskat alzAssolrmsoOt ssin. IVisIrtiA ist
auslr, dass das Ksmüss Zut anAsröstst vird.

Visls Orausn kadsn sins Zsvisss Vsraolr-
tunA ASASn das lOuliklsissli. r^bsr sislrsr ist,
dass Xuliklöisolr dis bests O ouill o n Zibt,
dsnn zs ^alrsr das Olsisoli, um so bssssr
vird dis Lupps. Loll das Rindklsisok naslr
dsm Ooolrsn noslr vsrvsndst vsrdsn, so
suolrt man sisb bsim Nst^Kgr sin Autss Os-
dsrstüsO aus, das ist sin LtüeO vom Lrust-
I<srn.

Oas Olslssli vird ins Oalts Yasser (odsr
ins bsisss, soll das Olsisolr naebbsr noob
vsrvsndst vsrdsn) Asls^t, ?irka 209 A pro
Osrson, und 2)^—3 Ltundsn auk sslrvaolrsm
Osusr Askookt. IZsiAeküAt vird Lsllsris,
Oauslr, kübli, IVir^, Oorbssrblatt und sins
auk dsm Ooolrlrsrd anAsbrannts /tvisbsl. Loll
dis Oouillon rsobt Oräktix vsrdsn, so sal?.t

man erst sulslá Mobt ?u vsrAssssn ist, naslr
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dem ersten Aufkochen den Schaum
abzuschöpfen, damit die Fleischbrühe schön klar
wird. Eine gut gemachte Bouillon ist eine
wahre Delikatesse. Früher servierte man oft
zum Frühstück schon eine Tasse Bouillon,
heute ist man davon abgekommen. Am
besten ist sie zum Mittagessen, für den Abend
ist sie etwas zu schwer, weil sehr fetthaltig.
Etwas ganz Feines ist eine Bouillon, in der
ein gut zerschlagenes, ganzes rohes Ei
beigegeben ist.

Warum wird im Privathaushalt die Bouillon

so selten in Tassen serviert Es sieht
hübsch aus, und ausserdem ist Bouillon eine
sehr beliebte, anregende Vorspeise.

In die Bouillon kann man auch verschiedene

kleingeschnittene Gemüse geben, wie
Rübli, Räbli, Erbsen, Spargeln, Bohnen.
Man nennt das Frühlingssuppe. Eine
andere Art Bouillon ist die F1 ä d 1 i s u p p e.
Kleine Omeletten werden in schmale Streifen

geschnitten und diese beim Anrichten
der Suppe beigefügt.

Das gesottene Rindfleisch, das
man als Nebenprodukt beim Kochen einer
Bouillon erhält, ist nicht überall sehr
beliebt. Ich sage Ihnen aber, gesottenes
Rindfleisch kann eine ausgezeichnete Platte
geben, wenn es nicht allzu weich gekocht und
mit den richtigen Zutaten serviert wird.
Nehmen wir zum Beispiel die
Meerrettichsauce. Der Meerrettich wird gerieben
und mit Zitrone angefeuchtet. Etwas
zerdrückten Zwieback oder geriebenes Weissbrot

röstet man in Butter an, gibt den
Meerrettich und etwas gute Bouillon dazu (kein
Mehl). Man kocht auf und schmeckt mit
Salz ab. Am besten eignen sich dazu die
Bamberger Meerrettiche, die man auf dem
Markte bekommt.

Eine andere Art : Zwiebel und Mehl in
Butter anrösten, mit kochender Milch an-
giessen und eine halbe Stunde kochen lassen

(für 2 Personen 50 g Butter und % 1

Milch). Mit Salz abschmecken, durchpassieren,
den geriebenen Meerrettich beifügen

und etwas in der Sauce kochen lassen.
Zum Schluss etwas Zitrone oder Essig
oder Zucker hinzugeben (Zucker, damit die
Sauce nicht zu scharf ist).

Sehr gut ist der Meerrettich auch als Salat

gerieben mit geschlagenem Rahm, Zuk-
ker, Zitronb und Salz angemacht.

Andere Beigaben zu Rindfleisch sind
Preiselbeeren, Randen, Salz-, Essig- oder
Senfgurken, sauersüsse Zwetschgen, Radies-r»siuic^?i7kki->i»iios r»i»«-co. äuiusvil.

56

dew ersten àkkooken den Lokauw abxu-
sekäpken, damit die Blsisokbrüks sokön klar
vird. Lins Aut Kvmaokto Bouillon ist sins
vakre Belikatesss. Brüder servierte man oki
7Uw Brükstüok sokon oins lasso Bouillon,
doute isi man davon abAskomwsn. ^w ko-
ston ist sis 7um NittaZessen, kür den ^bend
ist sis etvas 7u sokver, veil ssdr kettkaltiK.
Btvas Ann?. Beines ist oins Bouillon, in dor
sin Aut ^srseklaAsnss, Aanxos rodes Bi ksi-
ASAsben ist.

^Varuw vird iin Brivatkausdalt <lio Louii-
ion so soltsn in lassen serviert? Bs siokt
kttbsok aus, uncl ausserdem ist Bouillon oins
ssdr beliebte, anrsAönds Vorspeise.

In «lis Bouillon kann wan auok vorsokie-
«Ions kleinAsseknittsne Kewüse Zeben, vis
Rübli, Räbli, Brbsen, Lparxsln, Loknen.
Nan nonnt clas BrüklinASSuppe. Bins
andere àt Bouillon ist dis Blädlisupps.
Rlsins Omeletten vordsn in sokwale Ltrsi-
ksn Zesobnitten uncl disse beim àrioktsn
<1sr Luppe bsiAsküAt.

Bas Assottsns Rindkleisok, clas
man als llebonprodukt beim Rooksn oinsr
Bouillon erkält, ist niokt überall sekr ko-
iisbt. lok saZs lknsn akor, Assottsnss Rind-
kloisok kann oino ausAsneioknsts Blatts As-
ksn, vsnn os niokt aÜ7U vsiok Zskookt und
mit «lsn rioktiZon Zutaten serviert viril,
blekwsn vir 7.UW Beispiel (lie Nssrrst-
tieksauoo. Der Nesrrettiok vird Asrisben
und wit Citrone anFsksuoktot. Btvas 7sr-
drüoktsn 2visbaok o<lsr Asriebenss lBsiss-
brot röstet wan in Butter an, xibt den User-
rsttiok und stvas Auts Bouillon da^u (kein
Nskl). Nan kookt auk und sokwsokt wit
LaÌ7 ab. àr besten eignen sieb da^u die
Lawber^er Nssrrottiebe, dis wan auk dem
Narkte bekommt.

Bine andere àt: ?!viöbsl und Nebl in
Butter anrösten, wit kooksnder Nilob an-
Zisssen und eins kalbe Ltundo kooken las-
sen (kür 2 Borsonsn 86 ^ Butter und l
Nilob). Nit 8al7 absebweekon, durokpassie-
ron, den Asriebsnen Uoerrsttiok bsiküAsn
und stvas in der Baues kooken lassen.
?aun Lokluss stvas Citrone oder BssiA
oder ^uoksr kinxuAöbsn (2uoker, damit die
Laues niokt ?.u sekark ist).

Lskr Zut ist der Nssrrettiok auok als La-
iat Aörisbsn mit Assodlaxensw Rakw, ?!uk-
ksr. ?ktronb und Là anxowaokt.

Inders Beigaben 7u Blndkloisok sind
Brsisslbeeren, Banden, Lal7-, Bssix- oder
LsnkAurksn, sausrsüsss ^vetsokASn, Radies-



ahen oder eine Schnittlauchsauce (fein
gehackter Schnittlauch mit Zwiebeln, gehackten

Eiern, Essig, Öl, Salz und Pfeffer, also
eine Art Vinaigrette).

Gemüse, das nie in einer Suppe fehlen
sollte, ist Lauch und Sellerie. Alles Gemüse,
das in eine Suppe kommt, muss sehr
sorgfältig gewaschen werden.

Eine Potage Printannière (Frühlingssuppe)
macht man folgendermassen : Lauch,

Sellerie, Rüben, etwas Bohnen und Erbsen
werden mit ganz wenig Schweinefett
angeröstet und nachher eine Stunde lang in
Bouillon oder mit einigen Knochen gekocht.
Eine gute Zugabe sind geröstete Dünkli.
Eine solche Suppe kann für sich allein ein
ganzes Nachtessen sein, und gewiss kein
schlechtes

Es ist viel besser, alle Gemüse für Suppen
in Schweineschmalz oder Öl statt in Butter
anzurösten. In der Butter verbrennt das
Gemüse viel schneller, ohne dass es genügend
gedämpft wird. Es wird schwarz und gibt
hässliche schwarze Flecken in die Suppe.

Minestra oder Minestrone : Lauch,
Sellerie und Zwiebeln in Schweineschmalz
oder Öl dämpfen, dann fein geschnittene Rüben

beigeben, mit Wasser auffüllen, wenn
möglich ein Stück Speck hinzu tun und
alles eine halbe Stunde kochen. Dazu kommen

in Scheiben geschnittene Kartoffeln,
und 20 Minuten vor dem Servieren etwas
Reis und kleine Hörnli. Man kann auch von
Anfang an weisse Bohnen mitkochen, denn
Bohnen gehören eigentlich zu der Minestra.
Vor dem Servieren wird etwas Schweinefett,

das mit ganz fein gehacktem Knoblauch,
Peterli und Schnittlauch vermischt ist, langsam

in die Suppe eingerührt. Natürlich ist
Pfeffer und Salz gleich am Anfang
beizufügen. Ich nehme aber an, dass jede Hausfrau

weiss, dass in eine Suppe Pfeffer und
Salz gehört (aber man kann heute ja nie
wissen

Der grösste Fehler, den die Hausfrauen
auch bei dieser Suppe immer wieder
machen, ist, dass das Gemüse meistens zu wenig

lang gekocht wird. Die modernen
Ernährungstheorien in allen Ehren. Aber in
einer Suppe muss das Gemüse lang gekocht
sein, Vitamine hin. oder her, sonst ist sie
nicht gut. In der Hotelküche fängt man
morgens 8 Uhr an mit Kochen, in der
Privatküche meistens erst um 11 Uhr. Deshalb
ist gewöhnlich keine Zeit mehr für eine
gute Suppe.

Dashewiicke Çefiïkl
obenaufzu seift -
verschafft Ihnen eine Kur mit

ELCHINA
von Di med Scarpatetti und Apottiekei Dt Hausmann

Dreimal täglich ein Likörgläschen
wirkt kräftigend und verjüngend bei

nervöser Schwäche. Mangel an
Appetit. Magen- und Darmbeschwerden
und allgemeinem Unbehagen

In Apotheken die Originalflasdie Fr 3.75
Sehr vorteilhafte Doppelflasdie Fr 6.25

Freude — Hälfe
Führer — Freund :

Der Pestalozzi-Kalender
Die Schweiz. Lehrerzeifung schreib! : „Es ist nicht
auszudenken, welchen S«»gen der Pestalozzi-Kalender
verbreitet; — er ist ein Miterzieher erster Güte."
Schweizer Landesausstellung 1914 einziger
Grosser Preis in der Abteilung Unterrichtswesen.
Der Pestalozzi - Kalender 1933 samt Schatzkästlein
(532 Seiten, viele hundert Bilder) ist zu Fr. 2.90 in
Buchhandlungen und Papeterien erhältlich und beim

Verlag Kaiser & Co. ÂG., Bern

Die neuesten Farbentöne

für die Frisur
bei L. Seilaz, Paradeplatj 2, Zürich
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obsn oàsr sins Lsbllittlnusbsnucs (kkin AS-
bnoktsr Lobnittlnuob mit Lwisbsln, Asknek-
tsn Lisrn, LssiA, 01, Lai? unà Lkskksr, nlso
sins ^.rt VinniArstts).

Osmüss, àns nis in sinsr Lupps ksblsn
sollts, ist leaned unà Lsllsris. Vllss Osmüse,
àns in sins Lupps kommt, muss ssbr sorZ-
knItiA Aswnssbsn wsràsn.

Lins LotnAs Lrintnnnisrs (LrüblinZssup-
ps) mnobt man kolAsnàsrmnsssn: Lnusb,
Lsllsris, Lübsn, stwns Loknsn unà Lrbssn
wsràsn mit ANN? WSNÎA Lsbvsinskstt NNAS-
röstst unà nnsbbsr sins Ltunàs InnA in
lîouillon oàsr mit siniAsn Lnovbsn Asbosbt.
Lins Auts ^UAnbs sinà Asröststs Oünbli.
Lins solobs Lupps knnn kür siob nllsin sin
Ann?ss àsbtssssn ssin, unà Asviss ksin
ssklsebtss

Ls ist visl bssssr, nils Osmüss kür Luppsn
in Lebwsinssebmnl? oàsr 01 stntt in lZuttsr
nn?urostsn. In àsr iZuttsr vsrbrsnnt àns Os-
muss visl sobnsllsr, obns ànss ss AsnûAsnà
Asànmpkt wirà. Ls wirà sokwnr? unà Aibt
bnsslisbs ssbwnr?s Llssbsn in àis Lupps.

Uin s str n oàsr Uinsstrons : Lnueb,
Lsllsris unà ^wisbsln in Lebvsinssobmnl?
oàsr 01 ànmpksn, ànnn ksin Asscbnittsns Lü-
bsn bsiAsbsn, mit IVnsssr nukküllsn, vsnn
möAlick sin Ltüsk Lpsob bin?u tun unà
nllss sins bnlbs Ltunàs bovbsn. On?u bom-
msn in Lebsibsn Assobnittsns Lnrtokksln,
unà 2t) Ninutsn vor àsm Lsrvisrsn stwns
llsis unà blsins Lörnli. Nun bnnn nusb von
VnknnA nn wsisss Loknsn mitbosbsn, àsnn
Lobnsn Asbörsn siAsntlieb ?u àsr blinsstrn.
Vor àsm Lsrvisrsn wirà stwns Lobwsins-
kstt, àns mit Ann? ksin Asbnsbtsm Lnoblnusb,
Lsìsrli unà Lobnittlnuob vsrmisodt ist, lnnA-
snm in àis Luppe sinAsrübrt. Lntürliob ist
Lkskksr unà Lnl? Alsiob nm .AnknnA bsi?u-
küAsn. lob nsbms nbsr nn, ânss )sàs IZnus-
krnu vsiss, ànss in sins Lupps Lkskksr unà
Lnl? Asbört (nbsr mnn bnnn bsuts )n nis
wissen!).

Lsr Arössts Lsblsr, àsn àis Lnuskrnusn
nusb bsi àisssr Lupps immsr wisàsr mn-
obsll, ist, ânss àns Osmüss msistsns ?u ws-
NÌA lnnA Asboobt wirà. Lis moàsrnsn Lr-
nnbrunAstbvorisn in nllsn Lbrsn. Vbsr in
sinsr Lupps muss àns Osmüss lnnA Asboobt
ssin, Vitnmins bin oàsr bsr, sonst ist sis
nisbt Aut. In àsr Lotölbüoks knnAt mnn
morAsns 8 Lbr nn mit Looben, in àsr Lri-
vntküsbs msistsns srst um 11 Lbr. Lssbnlb
ist Asn-'vknlisb ksins ?sit msbr kür sins
Auts Lupps.

vsrsetintii Ibnsn sms ltur mü

vl>» V> meâ !>cswste»> »s») »iwlliekei l)> Ssuîmzn»

Orsimnl tsxbsb sin bikorAlnssbsn
wirkt krnitiASncl unà vsr>unAsnà bsi

nsrvnssr Lskwsebs. ÜInnAöl nn
Appetit. àAkn- unà Ogrmkssskwsràsn
unà nUsssmsinsin Undkbsxsn

I 5reu6e — Mlfe
k» ^ ?reunc>-

ver pS5îsloz^î-!(slSnciss

Verlsg â Lo. âQ.. kern

Dis nsueiten ^srlzentöne

tür «lie kri»ur
ìzei Heilai, ?aracjeplsh 2, Hüricl,
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2. Hühnercremesuppe :

Statt, dem Kalbsknochen verwendet man
ein ganzes Suppenhuhn, aber nicht
verschnitten, sondern so, dass es nachher als
Suppenhuhn mit Reis verwendet werden
kann.

3. Selleriecremesuppe :

Gleich wie die Spargelsuppe, nur statt
den Spargeln Sellerie.

4. Tomatensuppe :

Auch gleich wie die Spargelsuppe. Man

Heisse Milch ergiesst sich über die

schöne, nussbaumgemaserte Tischplatte.
Gut, dass es dem Tisch nichts macht;

er ist nämlich mit „Duco" poliert, dem

berühmten wasser- und säurefesten Klarlack.

Nur schnell mit einem Lappen

aufgetrocknet, und die alle Schönheit kommt
unversehrt zum Vorschein. Ebenso
erstklassig wie die Oberflächen (matt oder

glänzend) sind Formen, Hölzer und

Ausstattung aller Möbel, die unsere Werkstätten

verlassen. Die eigene Fabrikation
verschafft dem Kunden Preisvorteile.
Prüfen Sie!

{tënkel&V>ellmy
Aktienqesellschaft

Abtig. nöbelwerkstätten
Rosentalstrasse 51

Basel

Die Minestrone ist auch noch gut, wenn
sie aufgewärmt ist, denn durch das
Aufwärmen wird sie immer kräftiger. Aber
nicht 10 mal, sondern nur 2—3 mal
aufwärmen. In Italien werden zu dieser
Minestrone von Anfang an 1—2 Kalbsfüsse
beigefügt und ein Teil der Suppe in einer
Schüssel auf die Seite gestellt und am
andern Tag gestürzt und kalt gegessen. Das
ist im Piémont eine Delikatesse, aber natürlich

nur im Sommer.
Mancher Mann bekommt nur im Restaurant

eine gute Cremesuppe zum
Essen. Seine Frau zu Hause kann sie nicht
kochen oder meint wenigstens, sie könne
es nicht. Da aber gerade sehr viele Männer
Cremesuppe mancher andern vorziehen,
würde sich auch für die Hausfrau die kleine
Mehrarbeit lohnen.

Einige Kalbsknochen oder Kalbsfüsse
werden mit Wasser, Lauch, Sellerie und
Rübli kurz aufgekocht und das Wasser
abgeschäumt. Man rührt ein wenig Reis, Hafer

oder Grünkernmehl mit etwas Milch kalt
an und giesst es langsam zu den Knochen
in die Kasserolle. Nach 2 Stunden durch
ein Sieb passieren, nochmals aufkochen und
abschäumen. Vom Feuer zurückziehen, 1—2
Eigelb mit Rahm vermischen und langsam
in die Suppe rühren. Schon haben Sie eine
gute Cremesuppe, die sich bei jedem Nachtessen

sehen lassen kann.
Das ist aber nur die Grundsuppe, aus der

sich verschiedene andere Arten ableiten
lassen.

1. Spargelcremesuppe :

Einige gekochte Spargeln werden durch
ein Sieb passiert und der Saft der Suppe
beigefügt. Die in kleine Stücklein geschnittenen

Spitzen von einigen Spargeln kommen
zum Schluss in die Suppe.
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2. OtUinsrorsmssupps:
Ltstt dsm Oniizsirnoviiöll vsrvsndst Ms.ii

kin ANN7ks Luppsniinim, ndsr nioiit vsr-
solmittsn, sondsrn so, dnss os nnoliiisr sis
Luppsnimlill mit Rsis vsrvsndst vsrdsn
Icnnn.

3. LsIIsrisorsmssuxps:
Olsioli vis dis LxnrAsisupxs, mir stntt

den LpnrZsin Lsiisris.
4. Oomntsnsnpps:
àok Aisioir vis à LpnrAsisupps. Nsn

üsisss tt/Iiicii ergissst sioii üksr 3is
scköns, nussbsumZsmsssrts lisckpistts.
Qut, cisss es cism Visck nichts msciit!
sr !st nàmiiok mit „Ouco" poliert, cism

bsrüiimtsn wssssr- unci sâurstsstsn Xisr-
isck. tiur soiinsi! mit sinsm i.sppsn suf-
Zstrocknst, unci ciis sits Lctiöniisit kommt

unvsrssiirt ^um Vorsciisin, Ldsnso srst-
kisssi^ wis dis Obsrkiâoiisn ^mslt ocisr

^iân^snci) sinci formen, idöi^sr unci /cus-
ststtunZ siisr iVIöbsi, ciis unsers Werk-
stâltsn vsrissssn. Ois si^sns l^sdrikstion
vsrsctisfft cism X u n ci s n i^rsisvortsiis.
i^rütsn Lis!

^IZnl(s!k>Vze!Im/
àdisnqsLsllsciicifi ^" ^t-Kig. xlOdsiv^Srxsräutsn

^0Zsntcn!sdrcisss 51

öczssl

Ois Uinsstrons ist sued nooii ^nt, vsnn
sis sukZsvsrmt ist, dsnn durok das àt-
vürmsn vird sis immsr icrâktiAsr. âsr
nioiit 1V mni, sondsrn mir 2—3 mai nul-
vârmsn. In Itniisn vsrdsn 711 disssr Nins-
strong von àànA nn 1—2 Onldskiisss dsi-
AsküAt und sin Osii dsr Lupps in sinsr
Lslmsssl au! dis Leits Ksstsiit und nm nn-
àsrir OnA Akstiir7t und knit KSAssssn. Ons
ist im Oismont sins Osiàtssss, nbsr nntür-
lislt mir im Lommsi.

Nallsiisr Unnn kslcommt nur iin Osstnu
rnnt sins Auts Orsmssuxps 7um Os-

ssn. Lsins Ornu 7u Onuss ànn sis niekt
icoolisn odsr rnsint vsniAstsns, sis Icönns
ss lliolit. On nbsr Asrads ssdr visis Uèìnnsr
(irsmssupps mnllolisr nndsrn vor7islisn,
vürds sisli nuoii tür ciis Onuskrnu dis Icisins
Nökrnrbsit iolmsn.

OiiiiZs Onidänosiisn odsr Onibsküsss
vsrdsn mit IVasssr, Onusii, Lsiisris und
Rüdli icur7 nukAsicoolit und das IVnsssr nd-
Assodàmt. Nnn rüiirt sin vsniA Rsis, On-
ksr ocisr Orünksrnmslii mit stvns Nileii knit
nn nnà ^issst ss InllMnm 7N àsn Onoolisn
in àis Knsssroils. Onoii 2 Ltiincisn àuroii
sin Lisb passisrsn, noolimnis nnkicooiiSll und
nksoliüumsll. Vom Osusr 7nrîisic7Ìsiisn, 1—2
OiAsib mit Oàm vsrmissiisll und InnASNni
in dis Lupps rüiirsll. Lviion Ii-idsn Lis sins
g'uts Orsmssnpps, dis siolr dsi jsdsm àà-
esssn ssiisn insssn kann.

Ons ist nbsr nur dis tZrnndsnpps, nus dsr
sisli vsrsàisdslls nndsrs àtsn ndisitsn
Insssn.

1. LxnrASIorsmssnxps:

OiniZs ^sicoelits LpnrAsin vsrdsn durvli
sin List, pnssisrt nnd dsr Lnkt dsr Lnpps
iisiKsknKt. Ois in KIsills Ltiiolrisill Kssoiinit-
tsnsn Lpit7sn von silliZsll LpnrAsIii Icommsn
7iim Loiiiuss in dis Lupps.
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macht sie aber ausschliesslich mit frischen
Tomaten, denn Büchsen-Tomatenpiiree ist
zu sauer dazu.

Auch eine Cremesuppe lässt sich
aufwärmen, nur sollte sie nicht mehr aufgekocht,

sondern nur im Wasserbad gewärmt
werden. Eine Cremesuppe eignet sich
ausgezeichnet zum Nachtessen, weil sie sehr
leicht verdaulich ist. Die klare, mehr
fetthaltige Suppe wird zum Mittagessen serviert.

Wer schon in Paris nach einer
Theatervorstellung zu vorgerückter Stunde irgendein

grösseres Café aufgesucht hat, weiss,
dass die Pariser nach 12 Uhr nachts die
Zwiebelsuppe lieben. Sie schmeckt
aber auch ausgezeichnet als Nachtessen im
Winter. Zur einfachen, sogenannten Zürcher
Zwiebelsuppe werden zuerst möglichst viele
Zwiebeln schön hellgelb mit Mehl geröstet.
Sie kommen in eine Auflaufform, die mit
einer guten heissen Bouillon aufgefüllt
wird. Darüber viel Käse streuen und die
Suppe in einem Backofen gratinieren.

Die französische Zwiebelsuppe : Eine
Auflaufform mit Butter bestreichen, eine Schicht
geröstete Dünkli hineingeben, dann eine
Schicht geröstete Zwiebeln und so fort und
obendrauf Käse mit Peterli oder Schnittlauch,

darüber eine gute Bouillon giessen
und nochmals Käse darüber streuen. Die
Suppe im Backofen gratinieren. Die Hauptsache

ist, dass in dieser Suppe viele gelb-
(ja nicht schwarz-) geröstete Zwiebeln sind.

In Italien wird zu jeder Suppe geriebener
Parmesankäse herumgereicht. Das ist eine
gute Sitte, die man auch in der Schweiz
mehr befolgen sollte. Unerlässlich ist
geriebener Käse für alle Nudeln-, Makkaroni-
oder Spaghettisuppen. Er eignet sich weniger

für Schleim- oder Cremesuppen, obschon
ich Leute kenne, die auch diese Suppen mit
Käse vorziehen.

Noch eine letzte Mahnung : Achten Sie

darauf, dass in der Suppe nie das gleiche
vorkommt wie im nachfolgenden Essen.
Also keine Reissuppe und nachher Risotto,
oder Kartoffelsuppe und nachher Salzkartoffeln

Diese Regel ist ebenso einfach wie
einleuchtend, aber immer wieder erlebe ich
es, dass gerade in der Privatküche dagegen
Verstössen wird.

Kein unnötiges
Bürsten mehr.
Selbst wenn Ihre Zähne
seit Jahren ifleckig und
gelblich sind, Kolynos wird
ihnen rasch ihre Schönheit

und ihren natürlichen
Glanz zurückgeben. Ein
Zentimeter auf eiuer trok-
kenen Bürste — zweimal
im Tag — genügt. Die häss-
lichen gelben Flecken
verschwinden, und die Mikroben,

welche die Caries
verursachen, werden
augenblicklich zerstört.

Das Sparsamste - ein Zentimeter genügt.

DOETSCH, GRETHER & CIE., A. G.

Steinentorstraese 23, Basel

LA CREME DENTIFRICE
Antiseptique
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irraslrt sis absr aussolrlisssliolr rait krisolisa
lkomatsa, clsaa Lüsirssa-Oomatsapärss ist
?.u sausr à?.u.

àob sias Orsmssupps lässt siok auk-

vvarmsa, aur sollte sis aiokt mskrr aukAs-
koobt, soaàsrrr aur iia Wasssrbacl Asvärrat
vsrclsa. Lias Orsmssupps si^ast sivlr aus-
As^srobast ^um blaobtssssa, rvsil sis sslrr
Isiolrt vsrclaulisb ist. Ois klars, mslrr kstt-
baltiZs Lapps vircl ?.um NittaAssssa ssrvisrl.

IVsr sslroa ia Oaris aaeb siasr lllrsatsr-
vorstsllaaA 7.u vorAsrlloktsr Ltuaàs irAsacl-
sia Arösssrss Oaks aukAssuobt bat, vsiss,
class clis Oarissr aaolr 12 Ilbr aaolrts clis

Orvisbslsupps lisbsa. Lrs solrmsekt
absr auok ausAs^siolrast als Haolitssssa im
IVratsr. ^ur siakaolrsa, soAsaaaatsa Mrolrsr
^visbslsupps vsrclsa ^asrst möAliobst visls
^visbsla solröa IrsllAslb mit Nslrl Asröstst.
Lis komarsa ia sias tluklaukkorm, clis mit
siasr Zutsa lrsisssa lZouilloa aukssskullt
cvircl. variibsr visl Ivass strsusa uacl Zis
Lupps ia siasm lZaokoksa Aratiaisrsa.

Ois kraaicösisobs ^rvisbslsupps: Oias àk-
laukkorm mit lZuttsr bsstrsiobsa, sias Lelrielrt
Asröststs Oüakli lriasiaAsbsa, claaa sias
Lolrislrt Zsröststs ^visbsla uaà so kort uacl
obsaclrauk lOäss mit Ostsrli oàsr Lolraitt-
lauob, clarübsr sias Auts lZoailloir Aissssa
uacl aoolanals lOäss clarüdsr strsusa. Ois
Lapps im ZZaokoksa Aratiaisrsa. Ois Haupt-
saolrs ist, âass ia clisssr Lapps visls Aklb-
(ja aiolrt sobrvar?-) Asroststs ?!visbsla siaà.

Ia Italisa rvircl ?.u zsclsr Lapps Asrisbsasr
Oarmssaakäss bsramAsrsisbt. Oas ist sias
Auts Litts, ills maa auslr ia clsr Lvlrrvsi?.
mslrr bskolAsa sollts. Ilasrlassliolr ist AS-
risbsasr Xäss kür alls Huclsla-, Nakkaroai-
oclsr LpaAlrsttisuppsa. Or siAast siolr vsnl-
Asr kür Lvlrlsim- oclsr Orsmssappsn, obsolroa
islr Osuts ksaas, clis auslr âisss Luppsa mit
Räss vor^isbsrr.

bloeb sias làts NaliaurrA: tlolrtsa L!s
clarauk, class ia âsr Lapps iris clas Alsiolrs
vorkommt rvis im aaokkolAsaclsa Osssn.
àlso ksias Rsissupps uacl aaolrlisr Risotto,
oclsr Rartokkslsapps uaà aaolrlrsr LaOkar-
tokksla! Oisss RsAsl ist sbsaso siakaslr rvis
kialsuolrtsacl, absr immsr visclsr srlsbs islr
ss, class Asracls ia clsr Orivatkäolrs claZSASN

vsrstosssa virâ.

Kein unnötiges
kürzten rnekr.
Aellist >venn line /üiine
seit ^uliren tieeki^ nn«i
Aelklieli sind, Kntvnns ^iiri
ilinen ruseli ikre 8äön-
iieit rrnct itiren nutûriiàen
(ilsn^ ^urûàAeden. Lin
/entiereter uut einer trà»
iceuen Lürste — x>veirnul
irn I u<c — «rennet. Vie Ilüss-
iieiien ^ellien I leâen ver-
sàivinàen, niici llie ^iii<re-
îien, vvelelie àie Karies
vernrsnàen, werden un-
Aenliliàliâ verstört.

viz Zparsamsle - kin lenlimeter genügt.

voOL8cn, OlîO^lirk â «O., e.

àtizeptiqne
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