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SALATSAUCEN, PICKLES UND OBSTREZEPTE
Von Elisabeth M. Dank

Zu den charakteristischen Merkmalen der
amerikanischen Küche gehört unter

anderm die Tendenz zur Rohkost. Nirgends
wird so viel Gewicht auf ungekochte
Salat- und Obstspeisen gelegt. Nirgends gibt
es eine solche Fülle von Obst- und
Salatzusammenstellungen wie in Amerika.
Europäern mögen einige dieser Zusammenstellungen

fantastisch vorkommen, zum Beispiel
wenn in einem Salalgang von Selleriewurzeln

bis zur Ananas, von Bohnen bis zum
Pfirsich alles erdenkliche Gemüse und Obst
friedlich vereint ist. Jedenfalls kann man
aber gerade für Obst- und Salatnahrung,
insbesondere für verschiedene Salatsaucen
sehr viel Anregung aus amerikanischen
Rezepten gewinnen.

Statt den Salat einfach mit Salz, Essig und
Ol anzumachen, wie das in der Schweiz
üblich ist, werden amerikanische
Salatsaucen mit süssem und saurem Rahm, mit
saurer Milch, mit Buttermilch, mit Käse
und mit vielerlei andern Zutaten, über
Endivien, grünen Salat, Tomaten und was
man sonst noch will, gegossen, in vielfältigen,

immer neuen Variationen. Eine weitere

amerikanische Spezialität sind die
überaus empfehlenswerten Pickles, Chul-
neys und die berühmten Chili-Saucen. «To
pickle» bedeutet einmachen, aber mit scharfem

Geschmack. Man kann, genau genommen,

Pickles aus den verschiedensten
Sachen machen, gewöhnlich aber bestehen
sie aus allerlei Gemüse, Blumenkohl, Zwiebeln

usw.
Diese letztgenannten Delikatessen werden

in ganz kleine Dosen als Beigabe (natürlich
neben Gemüse und sonstigen Beilagen)

zu Fleich und vegetarischen Hauptgerichten,
wie zum Beispiel Käsepudding und

dergleichen gereicht. Sie bilden also eine
ganz separate Beigabe. Das Menu muss
auch ohne sie vollständig sein. Zur
Anregung und Belebung des Speisezettels sind
diese Beigaben sehr empfehlenswert, aber
nur in kleinsten Quantitäten. Für 6-10
Personen genügt ein gewöhnlicher
Kompott-Teller, aus dem sich jeder ein Löffelchen

nehmen kann. Die Arbeit, solche
Pickles oder Chutneys gelegentlich auf

Vorrat einzumachen, lohnt sich reichlich,
denn wie sehr hebt diese an sich nicht
kostbare Beigabe den Mittelgang eines
Fleisch- oder vegetarischen Essens.

Gekochte Salatsauce Nr. 1

2 Esslöffel Butler werden zum Schmelzen
gebracht. Man mischt 2 Esslöffel Mehl
mit 2 Esslöffeln Zucker, ein wenig Pfeffer
und 1 Teelöffel Senf und gibt die Mischung
zu der Butter. Wenn alles gut verrührt
ist, fügt man nach und nach eine Tasse
Milch dazu und lässt das Ganze bis zum
Dickwerden kochen. Dann gibt man eine
halbe Tasse voll erwärmten Essig oder
Zitronensaft hinein und giesst die ganze
Masse über 2 Eidotter, die man mit der
Gabel geschlagen hat. Das Ganze soll noch
einige Minuten weiterkochen.

Die Salatsauce wird entweder nach dem
Erkalten sofort verwendet oder in Flaschen
abgefüllt und hermetisch verschlossen.

Gekochie Salaisauce Nr. 2
3 Eidotter, 2 ganze Eier, etwas Essig oder

Zitronensaft, 5 Esslöffel öl, etwas Salz und
Zucker werden auf dem Feuer wie zu einer
Creme geschlagen, im Augenblick des
Aufkochens zurückgezogen und bis zum
Erkalten. fortgeschlagen.

Gekochie Salaisauce Nr. 3

Man mischt 2 Esslöffel Zucker, 1 Esslöffel
Salz, l'/a Esslöffel Senf mit 6 Esslöffeln Mehl
und fügt 2 Tassen heisse Milch hinzu, wobei

man durch fortgesetztes Schlagen
verhindert, dass sich Klumpen bilden. Wenn
die Masse dick eingekocht ist, fügt man
2 geschlagene Eier und nach einigen Minuten

l'/2 Tassen warmen Zitronensaft oder
Essig, 1 Esslöffel Zwiebelsafl und 2 Esslöffel
Butter hinzu. Das Ganze soll einige Minuten

kochen. Dann stellt man die Sauce kalt
und füllt sie in Flaschen ab, die man
hermetisch verschliesst. Diese Salatsauce hält
sich bis zu 2 Monaten.

Salaisauce mil saurer oder
Bullermilch

4 Esslöffel Butter werden zum Schmelzen
gebracht, dann gibt man 4 Esslöffel Zucker,
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Von LlissLstlr Vl. I) s n k

' /u dsn olrsrsLtsristisolrsn ldsrLinsIsn dsr
sinsriLsnisolrsn I^nolis gsLört untsr

sndsrin dis Isndsn2 2ur kolrkost. Llirgsnds
rvird so visl (^srviolrt sut ungsLoolrts Ls-
Ist- und OLstSpsisSN gslsgt. Llirgsnds giLt
SS sins sololrs külls von OLst- und Lslst-
2ussinlnsnstsIIungsn rvis in ^insriks. Luro-
pssrn rnögsn sinigs disssr LiussininsnstsI-
lungsn lsntsstisolr vorLorninsn, 2uin Lsispisl
îsnn in sinsin Lslstgsng von Lsllsrisrvur-
2sln Lis 2ur ^nsnss, von LoLnsn Lis 2uin
ktirsiolr sllss srdsnlrlioLs (lsinüss und OLst
trisdliolr vsrsint ist. lsdsntslls Lsnn insn
sLsr gsrsds tür OLst- und Lslstnslrrung,
insLssondsrs tür vsrsoLisdsns Lslstssuosn
ssLr visl Anregung sus sinsriLsnisolrsn
Ks2sptsn gsrvinnsn.

Ltstt dsn Lslst sintsolr init 3sl2, Lssig und
O1 sn2urnsolrsn, rvis dss in dsr Lolrrvsi2
üLliolr ist, vrsrdsn sinsriLsnisolrs Lslst-
ssuosn init süsssrn und ssursin Lslrrn, init
ssursr ldilolr, init Luttsrrnilolr, init I5sss
und rnit vislsrlsi sndsrn Lutstsn, üLsr
Lndivisn, grünsn Lslst, loinstsn und rvss
rnsn sonst nootr rvill, gsgosssn, in visits!-
tigsn, iininsr nsusn Vsristionsn. Lins rvsi-
tsrs sinsriLsnisolrs Zps2islitst sind dis
üLsrsus sinptslrlsnswsrtsn kioklss, Olrut-
NS-/S und dis Lsrülrnrtsn Olrili-Lsuosn. «?o
piolds» Lsdsutst sininsolrsn, sLsr init soLsr-
tsin Ossolrrnsolc. l/lsn Lsnn, gsnsu gsnorn-
insn, kioLlss sus dsn vsrsolrisdsnstsn Ls-
olisn rnsolrsn, gsrvölrnliolr sLsr LsstsLsn
sis sus sllsrlsi Osrnüss, LluinsnLolrl, Lrvis-
Lsln usvr.

Oisss Ist2tgsnsnntsn OsliLstssssn rvsr-
dsn in gsn2 Llsins Oossn sis LsigsLs snstür-
liotr nsLsn Osrnüss und sonstigsn Lsilsgsn)
2U klsiolr und vsgstsrisolrsn llsuptgsriolr-
tsn, rvis 2uin Lsispisl Xissspudding und
dsrglsiolrsn gsrsiclrt. Lis Lildsn siso sins
gsn2 sspsrsts LsigsLs. Oss lVlsnu inuss
suoti otins sis vollständig ssin. Lur ^n-
rsgung und LslsLung dss Lpsiss2sttsls sind
disss LsigsLsn ssLr sinptsLIsnsrvsrt, sLsr
nur in Idsinstsn Qusntitstsn. kür S-llZ
ksrsonsn gsnügt sin gsrvölrnliolrsr Liorn-
pott-ksllsr, sus dsrn siolr jsdsr sin Lötksl-
olrsn nsliinsn lrsnn. Ois ^rLsit, soloLs
kioklss odsr Olrutns^s gslsgsntliolr sut

Vorrat sin2uinsolisn, loLnt sioL rsiolrliolr,
dsnn rvis sslrr IrsLt disss sn siolr niolit
LostLsrs LsigsLs dsn li/littslgsng sinss
klsisolr- odsr vsgstsrisolrsn Lsssns.

Qskoàs LsIâtssuLS 1

2 Lsslötksl Luttsr wsrdsn 2uin 8olrinsl2sn
gskrsolit. k/lsn inisolrt 2 Lsslöttsl k/lslrl
init 2 Lsslöttsln LuoLsr, sin vv^snig ktstksr
und 1 ksslöktsl Lsnt und gilzt dis k/Iisolrung
2u dsr Luttsr. V^snn sllss gut vsrrülrrt
ist, tügt insn nsolr und nsoli sins kssss
k/liloli ds2U und lässt dss Qsn2S Lis 2uin
OioLvrsrdsn Loolrsn. Osnn gilzt insn sins
lislks kssss voll srvisrrntsn Lssig odsr
^itronsnsstt liinsin und gissst dis gsn2S
L/lssss üdsr 2 Lidottsr, dis insn init dsr
QsLsl gssolrlsgsn list. Oss Llsn2S soll noolr
sinigs lVlinutsn tvsitsrlroolisn.

Ois Lslstssuos viird sntvisdsr nsolr dsin
Lrìsltsn sotort vsrrvsndst odsr in klssolrsn
sLgstüllt und lrsrinstisolr vsrsolrlosssn.

QskoolttS ZsIstLÄULS I>sr. 2
Z Lidottsr, 2 gsn2s Lisr, strvss Lssig odsr

Litronsnsstt, S Lsslöttsl OI, strvss 8sl2 und
^uoksx rvsrdsn sut dsin ksusr rvis 2u sinsr
Llrsins gssolrlsgsn, iin àgsnlrliok dss ^.uk-
Loclrsns 2urüoligs20gsn und Lis 2uin Lr-
Lsltsn^ tortgssoLIsgsn.

Zalâtsâuos ^r. Z

lVlsn inisolrt 2 LsslöttsI ?!uoLsr, 1 Lsslöttsl
Lsl2, O/s Lsslöttsl Lsnt init ü Lsslöttsln l^slrl
und lügt 2 kssssn Lsisss Lliloir lrin2u, rvo-
Lsi insn durolr tortgssst2tss Lolrlsgsn vsr-
lrindsrt, dsss sioL I^luinpsn Lildsn. Msnn
dis Llssss dioL singsLooLt ist, tügt rnsn
2 gssolrlsgsns Lisr und nsoL sinigsn ldrnu-
tsn l'/s Issssn rvsrrnsn Zlitronsnsstt odsr
Lssig, 1 Lsslöttsl ^rvisLslsstt und 2 Lsslöttsl
Luttsr Irin2u. Oss (lsn2S soll sinigs IVlinu-
tsn LooLsn. Osnn stsllt insn dis Lsuos Lslt
und tüllt sis in klssoLsn sL, dis insn lrsr-
instisolr vsrsolrlissst. Oisss Lslstssuos Lslt
siolr Lis 2U 2 lVlonstsn.

init skursr ocisr
Lnttsrrniloli

4 Lsslöttsl öuttsr rvsrdsn 2uin 8olrinsl2sn
gsLrsolrt, dsnn giLt insn 4 Lsslöttsl LuoLsr,
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4 Esslöffel Mehl, 2 Teelöffel Salz und '/2
Teelöffel Senf dazu. Hierauf kommen 2

geschlagene Eier und l'/a Tassen saure oder
Buttermilch hinzu. Man rührt die Masse,
ohne sie kochen zu lassen, über heissem
Wasser bis zum Dickwerden. Dann kommt
3/r Tasse schwacher Essig oder gewässerler
Zitronensaft dazu, worauf man wieder bis
zum Dickwerden rührt. Kaltwerden lassen
und servieren.

Salalsauce mil Rahm
2 Teelöffel Mehl, 1 Teelöffel Salz, 1 '/?

Teelöffel Zucker und etwas Pfeffer werden
gemischt. Dann kommt ein Teelöffel Butter
und 3 Esslöffel Essig oder Zitronensaft dazu.

Das Ganze wird unter fortwährendem
Rühren dicklich gekocht. Dann kommt ein
Eidotter dazu, man lässl noch 1 Minute
weiterkochen und stellt die Sauce dann
kalt. Wenn sie ganz kalt ist, wird eine
halbe Tasse Rahm steif geschlagen und
dazugegeben.

Salalsauce mil saurem Rahm
'/a Tasse saurer Rahm wird geschlagen,

dann kommen 2 Esslöffel Zitronensaft, 1

Teelöffel Zucker, 1 Teelöffel Salz, '/" Teelöffel
Senf und eine Spur Pfeffer dazu. Das Ganze
wird dick geschlagen und kalt serviert.

Käsesalal

Drei hartgekochte Dotter werden
zerdrückt, 2 Suppenlöffel Ol werden nach
und nach dazugerührt, man salzt, pfeffert
und gibt 1 Teelöffel Senf in die Masse.

Man mischt l'/s Tassen gekochte und in
Scheiben geschnittene Salatkartoffeln mit
l'/s Tassen geriebenem Käse und rührt
schliesslich alles mit der Mayonnaise
zusammen. Der Käsesalat wird auf Salatblättern

serviert und mit dem gehackten
Weissen der Eier sowie nach Belieben mit
Kapern, Tomaten usw. serviert.

Tomalen Chutney
27s kg Äpfel werden geschält, entkernt

und gehackt. Man hackt 272 kg noch grüne
Tomaten, mischt Tomalen, Äpfel, 3 Tassen
braunen (nicht raffinierten) Zucker, 500 gr
Rosinen, 1 gehackte Zwiebel, 25 gr gehackte

p
TiUyeO' / III WP1 1

Immer wieder NIVEA! / ^ 1
Flur konsequente und bewußte Hautpflege mit Flivea-
Creme führt zu jenem herrlich jugendirischen Teint, der
allgemein bewundert wird, ßesonders sportliebende Frauen,
deren Flautoberfläche dauernd der Einwirkung von Sonne,
Luff und Wasser ausgesetzt und dadurch übermäßig

strapaziert wird, schätzen FJivea als idealstes

Hautpflegemittel. Denn F'ivea verbessert den Teint und
macht die Ffautgewebe widerstandsfähig und elastisch.

Das allein in FI i v e a enthaltene hautverwandte

Euzerit dringt tief in die Haut ein, reinigt sie, nährt sie und
gibt ihr den samtenen Schimmer und die Straffheit derJugend.

Ein weiterer Vorzug: FI i ve a ist äußerst preiswert! JRjfp 1 H
Do«.- Fr. 0.50-2.40 1 Tuben: Fr. 1u. I.SO

Vollständig in der Schweiz hergestellt durch It M
• ;Jf Jimrmm
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4 Lsstöttst Ivlslrl, 2 Isslötisl Lui? unct '/s
?sslöttst Lsnt ctn2u. ttisrnut kommsn 2 gs-
solrlnIsns disr unà I V- lusssn snurs octsr
Luttsrmilok Kin2u. K4nn rükrt ctis dtnsss,
otrns sis kooksn 2U lusssn, üdsr ksisssm
Wnsssr dis 2um Oiokwsrâsn. Dunn kommt
2/4 tnsss sodwnodsr dssig octsr Aswàsssrtsr
^itronsnsskt ctn2U, woruut mnn wisctsr dis
2um Oiokwsrctsn rüdrt. t^sltwsrctsn tusssn
unct ssrvisrsn.

Lslstssues mit kàm
2 Isstöttst tVlsdl, 1 IsslöttsI Lul2, l'/s ?ss-

lotis! ^uoksr unct stwus ktsttsr wsrctsn
Nsmisodt. Ounn kommt sin t'sslöttsl Luttsr
unct Z dsslöttsl dssiI octsr ^itronsnsnit à-
2U. Ous Qun2s wirà untsr tortwâdrsnclsm
küdrsn ctiokliod gskoolrt. Ounn kommt sin
dictottsr ctn2u, mnn iàsst nook I dtinuts
wsitsrkoodsn unct stsllt ctis Lnuos ctunn
knit. Msnn sis gnn2 Kult ist, wirct sins
dulds Insss kulrm stsit gssokIâNSn unct ctu-

2ugsgsdsn.

LsIstZÄULs mit sAursm ks>tm
'/s tssss ssursr kudm wirct AssoltluISn,

ctunn kommsn 2 dsslöttsl ^itronsnsuit, 1?ss-
löttsl ^uoksr, 1 Isslöttsl Lsl2, '/- Isslöttsl
Lsnt unct sins Zpur ?tsttsr clu2u. Ons Qun2S
wirct ctiok Nssolrlngsn unct Kult ssrvisrt.

^âsssslât
Orsi lrurtFskoodts Oottsr wsrctsn 2sr-

ctrüokt, 2 Zuppsnlöttsl (DI wsrctsn nuod
unct nuolr cts2ugsrülrrt, mun sul2t, ptsttsri
nnct NÍ^t l Isslöttsl Lsnt in ctis K4usss.

ktun misokt i Vs ?ssssn Askookts unct in
Lolrsidsn Nssoknittsns Lulstkurtoitsln mit
t'/2 ?usssn gsrisdsnsm I^üss unct rüdrt
solrlisssliolr ullss mit <tsr kà^onnsiss 2U-
LUMMSN. Osr Xüsssulut wirct nui Lslutdlàt-
tsrn ssrvisrt unct mit ctsm gsduoktsn
Msisssn ctsr disr soucis nuok Lslisdsn mit
Xupsrn, ?omstsn usw. ssrvisrt.

lomstsn Llmtns^
2'/s kA t^ptsl wsrctsn FSsolrült, sntksrnt

unà Fstrsokt. kàn truokt 2^/2 k^ nootr grüns
^omutsn, misoìrt lomntsn, z ?^sssn
drsunsn sniokt rutkinisrtsnj Zuoksr, SlZ0 Ir
kosinsn, 1 Nsknokts ^wisdsl, 2S gr Istrnokts

/?

M/'ê M ^ M
^tâ- /

îrnmer >v!e^er - '§

rXu/- /?onsec/l,ente unc/ /»evuâe m/t /V/ vea --

ve/à^e,- Vo^uK.-

/)u<î«tn.' /'V. o.AO —I.t/O / Tu^ien? — u. /.,>(?

â-M
- -M
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Empfehlenswerte
Institute

Minerva»«
-Matuntat-*-*Rasthe u.

grunö*

Erziehungsheim
„Ruotzig" Fliielen
Kleines, familiär geführtes Internat.
Individuelle erzieherische Pflege
erholungsbedürftiger, sowie „schwieriger" und
schwererziehbarer Kinder. Arbeit am

Schultisch, in Werkstatt und Garten.

Spiel und Sport in Wald und Wiese.
Auskunft und Prospekt durch die Heimleitung

Dr. J. Schweizer

Überseer anfangs 30, in erstklassiger Position,
kultivierte flotte Persönlichkeit, finanziell
unabhängig da hohes Einkommen und grosses
Vermögen vorhanden, sucht

Neigungsehe
mit nur gebildeter, gut präsentierender Tochter
aus ebenfalls bessern Kreisen. Bildofferte gefl.
an Chiffre „St.a an den „Schweizer-Spiegel".

Welches sportliebende, geistig interessierte
Fräulein wünscht

Lebenskameraden
Alter 20— 28 Jahre. Zuschriften mit Bild unter
Chiffre Zb 9970 an den „Schweizer-Spiegel".

Attest
Konnte bei einer schiveren Verdauungsstörung

eine Probe machen und hatte mit
Paidol wieder einen glänzenden Erfolg.
Ich möchte nicht unterlassen, Ihnen dies
zu melden. DerSäuglingwirdfortwährend
mit Paidol genährt; sein Aussehen ist
blühend. E. M., Hebamme, St. M.

das einzige Kindergries nach
Vorschrift Dr. Mürset

Ingwerwurzel, den Saft von 6 Zitronen,
1 Prise Pfeffer, 2 Tassen Essig und 2
Esslöffel Salz. Man lässl die Masse über Nacht
stehen und kocht sie am nächsten Tag 3

Stundenlang. In gewärmte Gläser abfüllen
und hermetisch verschliessen.

Apfel - Pickles
2 kg grosse gute Äpfel werden

abgewischt und halbiert. In jede Apfelhälfte
steckt man 3 Gewürznelken hinein. Man
lässl 1 kg Zucker mit 1 1 Essig dick einkochen,

gibt die Äpfel hinein und lässl sie
auf mildem Feuer weich werden. Man hebt
die Pickles in verschlossenen Steingefässen
auf.

Chilisauce
14 mittelgrosse Tomaten werden geschält

und in Scheiben geschnitten. 1 grüner
Paprika und 1 grosse Zwiebel werden fein
gehackt. Man bringt das Gehackte mit den
Tomaten, 2 Tassen Essig, 1 Esslöffel Salz,
3 Esslöffeln Zucker, 2 Teelöffeln Zimt, 2
Teelöffeln Muskatnuss und 2 Teelöffeln Nelken
langsam zum Kochen. Man lässl auf mildem
Feuer Z'/s—3 Stunden weiterkochen, füllt in
Flaschen ab und verschliessl hermetisch.

Apfelpudding
Die Äpfel werden geschält, ausgenommen

und in sehr dünne Scheiben geschnitten.
In eine gebutterte Backform kommt eine
Lage Apfelscheiben, eine Lage Zucker,
wieder Apfelscheiben usw. Man schliesst
mit einer Lage Zucker ab, bestreut sie mit
Butterflöckchen, deckt die Backschüssel zu
und bäckt den Pudding in mässig warmer
Röhre ungefähr 2 Stunden. Nach dem
Auskühlen lässt er sich stürzen und wird am
besten mit geschlagener Sahne serviert.
Man kann auch Datteln darunter schneiden.

Apfelspeise mit Bananen
In eine gebutterte Backschüssel legt man

eine Lage Apfelscheiben (geschälter und
ausgenommener Äpfel) und bedeckt sie
mit einer Lage in Scheiben geschnittener
Bananen. Man beträufelt mit Orangensaft,
zuckert und verteilt einige Butterflöckchen.
Dann kommt nochmals eine Lage Äpfel,
Orangensaft und Zucker, worauf man mit
Butterflöckchen bedeckt und zirka 3/4 Stunden

lang in mässig warmer Röhre bäckt.
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^mpss 5» Is r»sws
Instiîuîs

Nin-rv--^
^â^pwwn-îlt>- "

^runo»

Lriiekungskeim
„kuotiig" ^lüelen
Ldeiue3, laiuiliär gekül»rte3 Internst. In-
dividuelle er^iäerisäe?IIege er^olnnZs-

kedürltiger, 30vvie „ 3etivvieriger ^ uud
3cIiwer6r?!Ìe1iìiarer Binder, àdeiì ain
8ekulti3ed, in ^erlL3tatt uud (Karten.

8piel und ?pnrt in ^ald und ^ie3e.
Auskunft und Prospekt durcb die Ideimleitung

Dr. I. 5ckv,eÌ2er

^berseer ankaugs 30, in erstklassiger position,
kultivierte t'lotte persönliolrkeit, kiuau^iell unab-
bäugig da kobes pinkoinmen und grosses Ver-

^>eigung5«Iis

^Velcbes sportliebende, geistig interessierte
präulein >vünsckt

I.edenzltsmsi'sclen?
^lter 20— 28 dabre. ^usebrikten mit kild unter
Lbitkre ^b 9970 an den „8cb>vei?er-8piege1".

Attest
Xannte bei einer scbmersn lerciaaan^z-

stäruriF eins /V"be maeben anct batts mit
/'a/,/a/ miscler einen Kiän^encien
leb möcbts nicbt unterlassen, lbnen ctiss

-u meb/en. UerääuFiinFmirci/artmäbrenci
mit Xaicioi Znnäbrt,' sein ^lusssben ist
biübenct. L. ill., Nebamme, St. u.

tias einsiFS XincierKries noeb
Xorscbri/t ltr. iUürset

Ingvrsrînr^sl, clsn Lalt von à Zitrsnsn,
1 kriss klsllsr, 2 Insssn Lssig nnil 2 kss-
lölksl Lnl^. Ivlnn lässt clis Ivlnsss ndsr dlsslit
stsdsn nncl lcoslit sis sin näslistsn Ing Z

Ltnnclsnlnng. In gsittärrnts Qlässr ndinllsn
nncl lisrinstisslr vsrsslilissssn.

- ?ic:klSL

2 Icg grssss guts lìplsl ittsrclsn nkgs-
-wisslrt nncl dnldisrt. In jscls ^.plslliällts
stsslct insn Z 0srvnr2nsllcsn ltinsin. IVlsn
lässt 1 lcg Znslcsr init l 1 Lssig clislc sinlco-
slrsn, gidt clis lipisl ltinsin nncl lässt sis
nnl rnilclsin ksnsr vrsisd vrsrclsn. li/lsn lrsdt
clis kislclss in vsrsslilosssnsn Ltsingslässsn
nnl.

Lkilisäucts
14 inittslgrosss Isinntsn tvsrclsn gsssliält

nncl in Lslrsidsn gssslinittsn. 1 grnnsr ?n-
prilcn nncl 1 grssss Zi/vlsdsl tvsrclsn lsin
gslinslct. lVInn dringt <lss Qslinslcts init clsn
loinatsn, 2 ?nsssn Lssig, 1 Lsslöllsl Ssl^,
Z Lsslölksln ^nslcsr, 2 Isslöilsln ?irnt, 2 Iss-
löllsln lVlnslcntnnss nnâ 2 Isslölksln llsllcsn
lnngsnin ?nin Xsslisn. K/Inn lässt nnl rnilclsin
ksnsr 2'/s—Z Ltnnclsn tvsitsrlcosdsn, Inllt in
klnsslrsn nd nncl vsrsslrlissst lrsrinstissli.

^.ptsIpuddiriI
Ois Ä.plsl tvsrclsn gsssliält, nnsgsnsin-

insn nncl in sslrr clnnns Sslrsidsn gssslrnittsn.
In sins gsdnttsrts Lnslclorin lcoinint sins
dsgs ^.pkslssltsidsn, sins I-sgs ^nslcsr,
vtisclsr ^.plslssltsidsn usvc. IVlnn sslrlissst
init sinsr I-ngs ^nslcsr nd, dsstrsnt sis init
önttsrllöslcslisn, clsslct clis Lnslcsslinsssl ?n
nncl dàslct clsn ?nclcling in innssig tvnrinsr
Kölns nngsknlii 2 Ltnnclsn. llnsli clsin às-
lcnlilsn lässt sr sisli stnr^sn nncl wircl sin
dsstsn init gsssltlngsnsr Lnlins ssrvisrt.
làn lcnnn nnsli Onttsln clnrnntsr sslinsiclsn,

^.xzlsIspsisS mit Lsnsnsn
In sins gsdnttsrts Lnslcsslinsssl Isgt INNN

sins lngs ^pislssltsidsn sgsssliältsr nncl
nnsgsnsininsnsr ^ipksl) nncl dsclsslct sis
init sinsr I.ngs in Lslisibsn gsscànittsnsr
Lnnnnsn. l/Inn dstrànlslt init Ornngsnsnkt,
^nslcsrt nncl vsrtsilt sinigs Lnttsrllöslcslisn.
Onnn lcoinint nosliinnls sins lings A.x>ksl,

Ornngsnsnit nncl ^nslcsr, vrornnl innn init
Lnttsrllöslcslrsn dsclsslct nncl znrlcn ^/» Ltnn-
clsn lnng in inässig vrnrinsr kölirs däslct.
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Obstsalat
1 Tasse Zucker wird mii 1 Tasse Wasser

zum Kochen gebracht. Wenn der Zucker
bis zum grossen Faden gekocht ist, nimmt
man die Flüssigkeit weg und lässt sie
auskühlen.

Frisches Obst jeder Art wird in kleine
Würfel geschnitten, die man mit dem Obst-
safl in eine tiefe Schüssel legt. Zum Schluss
wird der Zucker darüber gegossen. Der
Obstsalat wird kalt und meistens mit geschlagener

oder ungeschlagener Sahne serviert.
Man muss bei der Mischung der Früchte

darauf achten, dass ein gewisser pikanter
Geschmack vorherrscht. Es geht nicht an,
lauter süsse Früchte zu mischen, wie z. B.

Birnen, Bananen und süsse Trauben. Man
erreicht diesen Geschmack je nach der
Jahreszeit durch Sauerkirschen, Johannisbeeren,

Brombeeren oder Orangen. Im Winter

kann man sich damit behelfen, eine
Zitrone wie eine Orange zu schälen, ein
Stück Zitrone von der weissen Schale zu
befreien und die Fäserchen des Zitronenfleisches

einzeln in den Obstsalat zu verteilen.

Oder man kann das Gelbe der
Orangenschale fein hacken und in den Obstsalat

geben.
Sämtliche Früchte können nur in geschältem

und entkerntem Zustand verwendet
werden.

Orangensalal
Man kocht 10 Minuten lang 1 Tasse Zucker

mit 1 Tasse Wasser und lässt ihn auskühlen.
Orangen werden geschält, sorgfältig von

der weissen Flaut befreit, in Scheiben
geschnitten, samt dem Saft in eine Schüssel
gelegt und mit dem Zucker Übergossen.
Man kann an der Oberfläche mit roten
und gelben Orangenscheiben ein hübsches
Muster legen.

Wenn das Weisse daran bleibt, wird
der Orangensalat bitter, ebenso wenn er
mehr als 12 Stunden steht.

Gebackene Äpfel mit Rahm
Grössere Äpfel werden vom Stiel und

Kerngehäuse befreit, gut gewaschen, mit
geriebenen Flaselnüssen und Rosinen
gefüllt, mit Zucker bestreut und in die be-
bulterte Auflaufform gestellt. Auf jeden
Apfel gibt man einige Butterflöckchen.
Die Auflaufform kommt in den gut warmen
Backofen. Die Äpfel werden beim
Servieren mit flüssigem, kaltem Rahm über-

Orig.-Fl. Fr 3.75,

Doppelfi. Fr. 6.25

in den Apotheken

* > Butter

Stadt & Land
àMm^nenderm^eâmùe/b.
JûcMnjjfMâa$,AûfidmLMÂM
Meeeùùedeô WMegefimb der
Qcuvm
kjwfàamMuJbfrmMMcAmd
meterJÏMe/iur rem

Nahm Butter
Wir laden alle Hausfrauen freundlieh ein,
uns eigene praktische Einfälle einzusenden.
Die zum Druck geeigneten werden ver¬

öffentlicht und honoriert
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Okstsnlnt
1 i'ssss ?inoicsr viirci init 1 i'ssss ^Vssssr

2uin Xdoiisn Isdrsoitt. Wsnn cisr ^noksr
dis 2nin grosssn iscisn Asdoodt ist, niinint
rnsn àis iliissiFicsit viSA nnci lässt sis sus-
kiidlsit,

irisodss Odst jscisr ^.rt viirâ iit dlsins
Miirisl Nssodnittsn, âis rnsn init cisin Odst-
ssit in sins tisis Loiinsssl isFt, ^nrn Lodlnss
wirci cisr ^nodsr cisriidsr Osr
Odstsslst vrirci dslt nnci insistsns init gssoirls-
gsnsr ocisr nnFSsodlsNSNsr Lsiins ssrvisrt.

I^isn innss dsi cisr IViisoiinnF àsr kriiàts
cisrsni sodtsn, cisss siu Nsv/isssr piicsntsr
(issodinsolc voriisrrsoiit, ds Fsdt niodt su,
Isntsr siisss kriioirts ^n inisoirsn, vris
Lirnsn, Lsnsnsn nnci siisss irsndsn. disn
srrsioirl ciisssn Lissoiirnsoic js nsod cisr
isdrss^sit cinrod Lsnsricirsoirsn, iodsnnisdss-
rsit, Lroindssrsn ocisr Orsn^sn. Irn Win-
tsr dsnn insn siod cisinit dsirslisn, sins
titrons tvis sins Orsn^s 2N sodslsn, sin
Ltiiolc titrons von cisr vrsisssn Lodsls ^n ds-
irsisn nnci ciis isssrodsn àss ^itronsnilsi-
sodss sinttsln in cisn Odstsslst ?n vsrtsi-
Isn> Ocisr insn dsnn âss Oslds cisr Orsn-
Nsnsodsls isin dsoltsn nnci in cisn Odst-
sslst gsdsn,

Lsrntliods krüodts icönnsn nur in Issodsl-
tsin nnci snticsrntsin ^nstsnâ vsrvrsncist
tvsrcisn.

Or^nFSNssIst
iVlsn icoodt 10 diinntsn Isng 1issss 2noicsr

init 1 issss Wssssr nnci Issst idn snsiciiiilsn.
Orsngsn vrsrâsn Assodslt, sor^isItiF von

cisr tvsisssn üsnt dsirsit, in Lodsidsn gs-
sodnittsn, ssint âsin Lsit in sins LodiisssI
IsIsIl nnä init cisin ^noicsr iidsrNosssn.
disn dsnn sn cisr Odsrilsods init rotsn
nnci Isldsn Orsngsnsoiisidsn sin diidsoitss
It^nstsr IsIsn>

^Wsnn ciss Msisss cisrsn dlsidt, vrirci
cisr OrsnAsnssIst dittsr, sdsnso wsnn sr
insdr sis 12 Ztnnâsn stsdt,

Lsdâelîsiis init kninin
Qrösssrs Xpisi vcsrâsn voin LtisI nnci

I^srnAsitsnss dsirsit, gnt gstvssodsn, init
gsrisdsnsn üssslniisssn nnci kosinsn gs-
iiiiit, init 2inodsr dsstrsnt nnà in àis ds-
dnttsrts àilsniiorin gsstsllt. ^ni jscisn
^pisl gidt insn sinigs Luttsrilöoicoiisn.
Ois àilsniiorin dornint in cisn gnt vcsrinsn
Lsokoisn. Ois i^pisl wsrâsn dsirn 8sr-
visrsn rnit tinssiFSin, ksltsin ksdin iidsr-

0c>g-ss!^ ssc 3,7S,

voppslil. 6.^5

in 6en /^powàen

' > Vutter

5tsl>t e l.snc>

.Aàâ/à) WàMà)^MâàââMÂàâWs
^à)â6 âàs
NàkutKk
Vii linien iille üllllskraueii ireiiinillcli ein,
uns eiZenk prâtîsciie Linkiiile einicusenàsn.
Oie xu»i Oiuà geeigneten cveillen vei-

ökkenlliclil nnci lionoriert
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gössen. Noch hübscher sieht es aus, wenn
jeder Apfel einzeln in einem kleinen
Auflaufförmchen gebacken wird.

Bananen mil Rahm
Bananen werden in feine Scheiben ge¬

schnitten, in kleine Cremeschalen verteilt,
mit ganz wenig Zucker bestreut und beim
Servieren mit einwenig kaltem Rahm
übergössen. Die Bananen können auch mit
einigen Orangenscheiben vermischt werden.

KINDERWETTBEWERB
Lieber „Schweizer-Spiegel" /

Meine Freude war gross, als ich die Ski
samt Stöcken und dieprächtige Ausrüstung
sah. Ich hatte mir altes nicht so schön

vorgestellt. Die Provianttasche, die schönen

Handschuhe, die Skisocken sowie das Säclc-

lein mit dem nötigen Zubehör waren für mich

ganz unerwartet und haben mich doppelt
gefreut. Den ganzen Tag spaziere ich in
meinem Skikleid im Hause herum und u arte
aufden Schnee. Am meisten freut mich, dass

ich der erste von meinen Brüdern bin, der
Ski hat, und dass ich sie selbst verdient habe.

Wenn es während den Schulferien noch
Schnee haben wird, so gehen wir vielleicht
3 Taqe in das kleine Dörflein Ramlmsburg
im Baselland, wo mein Vater herstammt,
wo ich dann meine ersten Versuche machen

werde.
Ich danke Dir vielmal für die vielen schönen

Geschenkt, die mir einegrosse Freude machen

und grüsse alle herzlich beim „Schweizer-
Spiegel".

Peter Schaub

Bei der Auslosung unter den Wettbewerbsteilnehmern ging
als Gewinner Peter Raduner, Horn/Kt. Thurgau, hervor. Er
hat das Velo gewonnen. Die Trostpreise für alle übrigen
Teilnehmer werden in den nächsten Tagen versandt.

Wir gratulieren den beiden Preisträgern auf das herzlichste. Aber auch der
grossen Zahl all der andern Teilnehmer sprechen wir unsern Dank aus. Auch
wenn sie diesmal nicht als Sieger hervorgegangen sind, haben sie sicher alle
werlvolle Erfahrungen gesammelt und werden für das nächste Preisausschreiben
um so besser gerüstet sein.

SCHWEIZER-SPIEGEL VERLAG ZÜRICH

Der Gewinner:

Peier Schaub
Adlerstrasse 24, Basel, hat 29 Abonnenten gewon¬

nen und damit den 1. Preis verdient
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Nosssn. ?4oolr ìrndsoirsr sisiìt SS sus, r/vsnn
jsàsr ^,pisl sin^sln in, sinein KIsinsn ^,nk-
Isukiörinoirsn Iskncàsn vrirci.

Lsnsiìsn init kâlìin
Lsnsnsn vesràsn in isins Loirsidsn As-

soirnittsn, in Irlsins drsinssolrslsn vsrtsill,
rnit ISN2 v»sni^ ^noksr ksstrsnl nncl dsiin
Lsrvisrsn init sinvrsnig knltsrn ksìiin iidsr-
NOSLSN. Ois Lsnsnsn könnsn snolr inil
SÌNÌISN Orsngsnssirsidsn vsrinisât vrsr-
àsn.

xlnveiîvvei'i'Lcvvciîk
Oiebe» „Seb»!eà»-i^ieAei^ /

Meine O»e»cke nia» A»oss, ais iâ à Mi
samt Äöei:s» a»Z ZieA»ââÌAe ^4»s»äsi»»A
sab. O/t batte »à at/es »iobt so sebö» »o»-

Aeste/tt, Ois O»o»ia»t/asebe, Zie sebàe»
Z?a»Zseb«be, Zie Misoe/ce» souiie Zas Me/c-
tei» mit Zeni »ö/iAS» ^»bebö» »>a»e» M» »»icb

Aa»s »»erwartet »»Z babe» mieb ZoMeit
Ae/»e»t. Os» c/ane-e» OaA stasis?'« iâ à
meinenî MibteiZ imOÄase be>'»m a»Z «a? te

a»/"à» Kebnee. ^im insiste» /»eat Micb, Zass

ieb Ze» e»ste îio» meàe» O>âè»» bi», Ze»

Mi bat, »»Z Zass ieb sis setbst ne»Zie»t bade.

4^e»» es aiab»e»Z Ze» Mb»//e»ie» »oob

Mb»ee /»ode» îei?Z, so Aebe» wir »ie/tsiebt
A Oa,,e i» Zas bte?»s Oör/'/ei» Oamtî»sb»»A

à OaseZanZ, wo ?nei» i^ate» berstammt,
wo ieb Za»» meine erste» i^ersaebe maebe»

werZs.
/eb Zanbe Oirnistmat M» Zie niste» sebö»e»

t?esebe»be, Ziemi» si» «grosse O»e»Ze maebe»

»»Z giÄsse alls ber^tiob beim ^Mbweiâ-
KgisgsO.

Osts» Mbawb

Lsi âsr àslosnng unlsr àsn Wstldsvrsrdstsilnsirinsrn ging
sis Qsvrinnsr ?stsr ksânnsr, 4Iorn/Xt. lirnrISn, Irsrvor. Lr
Irsl àss Vslo gsvronnsn. Ois ?rostx>rsiss tnr nils nkri^sn
l'silnslrinsr vrsrcisn in <4sn nâsirslsn 1s.FSN vsrssnclt.

Wir grstnlisrsn cisn dsicisn ?rsistrsFsrn sni às Irsr^lislrsts. /^bsr nns6 <4sr

^rosssn nil âsr snâsrn Isilnskinsr sprssksn v»ir nnssrn Onnk sns. àsk
vrsnn sis âissinsl nislrt sis Lisgsr IrsivorgSISNISn sincl, irsksn sis sislrsr nils
rvsrtvolls LrkskrnnFSN gsssininsll unâ rvsràsn iiir âss nàcirsts ?rsisnussslrrsidsn
nin so Izssssr gsriislst ssin.

8c»wri2LR-8?ixcîxi.

Osr (^S-winiìsr:

?sisr Loàsud
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