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SALATSAUCEN, PICKLES UND OBSTREZEPTE
Von Elisabeth M.Dank

Zu den charakteristischen Merkmalen der
amerikanischen Kiiche gehdrt wunter
anderm die Tendenz zur Rohkost. Nirgends
wird so viel Gewicht auf ungekochte Sa-
lat- und Obstspeisen gelegt. Nirgends gibt
es eine solche Fiille von Obst- und Salat-
zusammenstellungen wie in Amerika. Euro-
paern mogen einige dieser Zusammenstel-
lungen fantastisch vorkommen, zum Beispiel
wenn in einem Salatgang von Selleriewur-
zeln bis zur Ananas, von Bohnen bis zum
Ptirsich alles erdenkliche Gemiise und Obst
friedlich vereint ist. Jedenfalls kann man
aber gerade fiir Obst- und Salatnahrung,
insbesondere fiir verschiedene Salatsaucen
sehr viel Anregung aus amerikanischen
Rezepten gewinnen.

Statt den Salat einfach mit Salz, Essig und
Ol anzumachen, wie das in der Schweiz
iblich ist, werden amerikanische Salat-
saucen mit siissem und saurem Rahm, mit
saurer Milch, mit Buttermilch, mit Kase
und mit vielerlei andern Zutaten, iber
Endivien, griinen Salat, Tomaten und was
man sonst noch will, gegossen, in vielfal-
tigen, immer neuen Variationen. Eine wei-
tere amerikanische Spezialitdt sind die
iberaus empfehlenswerien Pickles, Chui-
neys und die berihmten Chili-Saucen. «To
pickle» bedeutet einmachen, aber mit schar-
fem Geschmack. Man kann, genau genom-
men, Pickles aus den wverschiedensten Sa-
chen machen, gewdhnlich aber bestehen
sie aus allerlei Gemiise, Blumenkohl, Zwie-
beln usw.

Diese letztgenannten Delikatessen wer-
den in ganz kleine Dosen als Beigabe (natiir-
lich neben Gemiise und sonstigen Beilagen)
zu Fleich und vegetarischen Hauptgerich-
ten, wie zum Beispiel Kasepudding und
dergleichen gereicht. Sie bilden also eine
ganz separate Beigabe. Das Menu muss
auch ohne sie vollstandig sein. Zur An-
regung und Belebung des Speisezettels sind
diese Beigaben sehr empfehlenswert, aber
nur in kleinsten Quantitaten. Fur 6-10
Personen gentigt ein gewohnlicher Kom-
poti-Teller, aus dem sich jeder ein Loffel-
chen nehmen kann. Die Arbeit, solche
Pickles oder Chutneys gelegentlich auf
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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 Essléffel Buiter werden zum Schmelzen
gebracht. Man mischt 2 Essloffel Mehl
mit 2 Essloffeln Zucker, ein wenig Pleffer
und 1 Teeldffel Senf und gibt die Mischung
zu der Butiter. Wenn alles gut wverrihrt
ist, figt man nach und nach eine Tasse
Milch dazu und ladsst das Ganze bis zum
Dickwerden kochen. Dann gibt man eine
halbe Tasse wvoll erwarmten Essig oder
Zitronensaft hinein und giesst die ganze
Masse iiber 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
abgefiillt und hermetisch verschlossen.

Gekochte Salatsauce Nr. 2

3 Eidotter, 2 ganze Eier, etwas Essig oder
Zitronensaft, 5 Essléifel Ol, etwas Salz und
Zucker werden auf dem Feuer wie zu einer
Creme geschlagen, im Augenblick des Auf-
kochens zuriickgezogen und bis zum Er-
kalten _fortgeschlagen.

Gekochte Salatsauce Nr. 3

Man mischt 2 Essléffel Zucker, 1 Essloffel
Salz, 1'/2 Essloffel Senf mit 6 Essloffeln Mehl

. und fiigt 2 Tassen heisse Milch hinzu, wo-

bei man durch fortgesetztes Schlagen ver-
hindert, dass sich Klumpen bilden. Wenn
die Masse dick eingekocht ist, fligt man
2 geschlagene Eier und nach einigen Minu-
ten 1'/2 Tassen warmen Zitronensaft oder
Essig, 1 Essloffel Zwiebelsaft und 2 Essloffel
Butter hinzu. Das Ganze soll einige Minu-
ten kochen. Dann stellt man die Sauce kalt
und fillt sie in Flaschen ab, die man her-
metisch verschliesst. Diese Salatsauce halt
sich bis zu 2 Monaten.

Salatsauce mit saurer oder
Buttermilch

= 4 Essloffel Butter werden zum Schmelzen
gebracht, dann gibt man 4 Essloffel Zucker,



4 Essloffel Mehl, 2 Teeloffel Salz und !/
Teelotfel Senf dazu. Hierauf kommen 2 ge-
schlagene Eier und 1'/2 Tassen saure oder
Buttermilch hinzu. Man rithrt die Masse,
ohne sie kochen zu lassen, iiber heissem
Whasser bis zum Dickwerden. Dann kommt
®/+ Tasse schwacher Essig oder gewaésserter
Zitronensaft dazu, worauf man wieder bis
zum Dickwerden rihrt. Kaltwerden lassen
und servieren.

Salatsauce mit Rahm

2 Teeldfiel Mehl, 1 Teelofiel Salz, 1'/> Tee-
16ifel Zucker und etwas Pfeffer werden
gemischt. Dann kommt ein Teeloffel Butter
und 3 Essloétfel Essig oder Ziironensaft da-
zu. Das Ganze wird unter fortwahrendem
Rithren dicklich gekocht. Dann kommt ein
Eidotter dazu, man lasst noch 1 Minute
weiterkochen und stellt die Sauce dann
kalt. Wenn sie ganz kalt ist, wird eine
halbe Tasse Rahm steif geschlagen und da-
zugegeben.

- Salatsauce mit saurem Rahm
!/ Tasse saurer Rahm wird geschlagen,

dann kommen 2 Essléffel Zitronensaft, 1 Tee-
lottel Zucker, 1 Teelotfel Salz, '/» Teelotfel
Senf und eine Spur Pfeffer dazu. Das Ganze
wird dick geschlagen und kalt serviert.

Kasesalat

Drei hartgekochte Dotter werden zer-
driickt, 2 Suppenldffel Ol werden nach
und nach dazugeriihrt, man salzt, pfeffert
und gibt 1 Teeldtfel Senf in die Masse.

Man mischt 1'/> Tassen gekochte und in
Scheiben geschnittene Salatkartoffeln mit
1'/2 Tassen geriebenem Kase und rihrt
schliesslich alles mit der Mayonnaise zu-
sammen. Der Kasesalat wird auf Salatblat-
tern serviert und mit dem gehackten
Weissen der Eier sowie nach Belieben mit
Kapern, Tomaten usw. serviert.

Tomaten Chutney

2'/2 kg Apiel werden geschilt, entkernt
und gehackt. Man hackt 2'/2 kg noch griine
Tomaten, mischt Tomaten, Apfel, 3 Tassen

‘braunen (nicht raffinierten) Zucker, 500 gr

Rosinen, 1 gehackte Zwiebel, 25 gr gehackie

6_@%

Immer w1etler NIVEA!

© Nur ]zonscquenie und l)ewuffe f{?utpﬂege mit Nivea-
Creme fishrt zu Jenem IIEI'I']KJI Jugen(ﬂnsdwn Temt der
11'Igemem [)ewun(lert wird. Besonders sf)ort/le[)cna,c Frauen,
deren Hautoberfliche dauernd der Einw u'/eung von Sonne,
Lm(72 un(l Wasser ausgesetzt una’ dadurch n/)crmagrg.
strapaziert w:rd‘, schitzen Nivea als idealstes Haut-
f){:]egemitfc]. Denn Nivea verbessert den Teint und
macht die ["fauigewebe wic’ersianc/sﬂil’u}; und  elastisch.

Das  allein in Nivea enf!m/feuu lmutverwanc[te ;
Fuzerit c[ringt tief in die Haut ein, reinigt sie, nihrt sie und
gibtihr den samtenen Schimmer und die Straftheit der Jugend.

Fin weiterer \orzug Nivea ist iulferst prem\vert‘.’

Dosen: Fr.0.50-2.40 | Tuben: Fr. 1,— u. 1.50

oh’mn(]:g in der Schweiz [m-ges!e”t durch
Pilot AEX.-‘G Baael

61



Empfehienswerte
Institute

Erziehungsheim
sRuotzig‘ Fliielen

Kleines, familiir gefiihrtes Internat. In-
dividuelle erzieherische Pflege erholungs-

bediirftiger, 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

Uberseer anfangs 30, in erstklassiger Position,
kultivierte flotte Personlichkeit, finanziell unab-
hiugig da hohes Einkommen und grosses Ver-
migen vorhanden, sucht

Neigungsehe

mit nur gebildeter, gut priisentierender Tochter
aus ebenfalls bessern Kreisen. Bildofferte gefl.
an Chiffre ,St.“ an den .Schweizer-Spiegel”.

Welches sportliebende, geistig interessierte
Frdulein wiinscht

Lebenskameraden?

Alter 20— 28 Jahre. Zuschriften mit Bild unter
Chiffre Zb 9970 an den ,Schweizer-Spiegel®.

Attest

.. Konnte bei einer schweren Verdauungs-
stérung eine Probe machen und hatte mit
Paidol wieder einen glinzenden Erfolg.
Ich méchte nicht unterlassen, Thnen dies
zumelden. Der Sduglingwird fortwihrend
mit Paidol geniihrt; sein Aussehen ist
bliihend. E. M., Hebamme, St. M.

(D)4
v fasdol”
das einzige Kindergries nach
Vorschrift Dr. Miirset
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Ingwerwurzel, den Saft von 6 Zitronen,
1 Prise Pleffer, 2 Tassen Essig und 2 Ess-
lottel Salz. Man lasst die Masse tiber Nacht
stehen und kocht sie am nachsten Tag 3
Stundenlang. In gewarmte Glaser abfiillen
und hermetisch verschliessen.

Apfel - Pickles

2 kg grosse gute Apfel werden abge-
wischt und halbiert. In jede Apfelhilfte
steckt man 3 Gewdiirznelken hinein. Man
lasst 1 kg Zucker mit 11 Essig dick einko-
chen, gibt die Apfel hinein und lasst sie
auf mildem Feuer weich werden. Man hebt
die Pickles in verschlossenen Steingefassen
auf.

Chilisauce

14 mittelgrosse Tomaten werden geschalt
und in Scheiben geschnitten. 1 griiner Pa-
prika und 1 grosse Zwiebel werden fein
gehacki. Man bringt das Gehackte mit den
Tomaten, 2 Tassen Essig, 1 Essloffel Salz,
3 Esslotfeln Zucker, 2 Teeloffeln Zimt, 2 Tee-
loffeln Muskatinuss und 2 Teeloffeln Nelken
langsam zum Kochen. Man lasst auf mildem
Feuer 2'/2>—3 Stunden weiterkochen, fiillt in
Flaschen ab und verschliesst hermetisch.

Apftelpudding

Die Apfel werden geschalt, ausgenom-
men und in sehr dinne Scheiben geschnitten.
In eine gebuiterte Backiorm kommt eine
Lage Apfelscheiben, eine Lage Zucker,
wieder Apfelscheiben usw. Man schliesst
mit einer Lage Zucker ab, bestreut sie mit
Butterflockchen, deckt die Backschiissel zu
und béackt den Pudding in méssig warmer
Rohre ungefahr 2 Stunden. Nach dem Aus-
kithlen lasst er sich sturzen und wird am
besten mit geschlagener Sahne serviert.
Man kann auch Datteln darunter schneiden.

Apfelspeise mit Bananen

In eine gebutterte Backschiissel legt man
eine Lage Apfelscheiben (geschalter und
ausgenommener Apfel) und bedeckt sie
mit einer Lage in Scheiben geschnittener
Bananen. Man betraufelt mit Orangensaft,
zuckert und verteilt einige Butterflockchen.
Dann kommt nochmals eine Lage Apfel,
Orangensaft und Zucker, worauf man mit
Butterflockchen bedeckt und zirka #/1 Stun-
den lang in massig warmer Rohre backi.



Obstsalat

1 Tasse Zucker wird mit 1 Tasse Wasser
zum Kochen gebracht. Wenn der Zucker
bis zum grossen Faden gekocht ist, nimmt
man die Flussigkeit weg und lasst sie aus-
kiihlen.

Frisches Obst jeder Art wird in kleine
Wiirfel geschnitten, die man mit dem Obst-
saft in eine tiefe Schiissel legt. Zum Schluss
wird der Zucker daruber gegossen. Der
Obstsalat wird kalt und meistens mit geschla-
gener oder ungeschlagener Sahne serviert.

Man muss bei der Mischung der Frichte
darauf achten, dass ein gewisser pikanter
Geschmack vorherrscht. Es geht nicht an,
lauter siisse Friichte zu mischen, wie z. B.
Birnen, Bananen und stusse Trauben. Man
erreicht diesen Geschmack je nach der
Jahreszeit durch Sauerkirschen, Johannisbee-
ren, Brombeeren oder Orangen. Im Win-
ter kann man sich damit behelfen, eine
Zitrone wie eine Orange zu schalen, ein
Stiick Zitrone von der weissen Schale zu be-
freien und die Faserchen des Zitronenflei-
sches einzeln in den Obstsalat zu vertei-
len. Oder man kann das Gelbe der Oran-
genschale fein hacken und in den Obst-
salat geben.

Samtliche Friichte kénnen nur in geschal-
tem und entkerntem Zustand verwendet
werden.

Orangensalat

Man kocht 10 Minuten lang 1 Tasse Zucker
mit 1 Tasse Wasser und lasst ihn auskiithlen.

Orangen werden geschali, sorgfaltig von
der weissen Haut befreit, in Scheiben ge-
schniiten, samt dem Saft in eine Schiissel
gelegt und mit dem Zucker tbergossen.
Man kann an der Oberflache mit roten
und gelben Orangenscheiben ein hiibsches
Muster legen.

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

Gebackene Apfel mit Rahm

Grossere Apfel werden wvom Stiel und
Kerngehause befreit, gut gewaschen, mit
geriebenen Haselniissen und Rosinen ge-
tullt, mit Zucker bestreut und in die be-
butterte Auiflaufform gestellt. Auf jeden
Apfel gibt man einige Butterfléckchen.
Die Auflaufform kommt in den gut warmen
Backofen. Die Apiel werden beim Ser-
vieren mit flissigem, kaltem Rahm iber-

( 6\‘@%0“‘8“
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xut ge™ .
25 Orig=FI. Fr 3.75,

Doppelfl. Fr.6.25
in den Apotheken
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Natur Buttep

er laden alle Hausfrauen freundlich ein,

uns eigene praktische Einfille einzusenden.

Die zum Druck werden ver-
offentlicht und honoriert

geeigneten

63




gossen. Noch hiibscher sieht es aus, wenn
jeder Apfel einzeln in einem kleinen Aui-
laufférmchen gebacken wird.

Bananen mit Rahm
Bananen werden in feine Scheiben ge-

schnitten, in kleine Cremeschalen verteilt,
mit ganz wenig Zucker bestreut und beim
Servieren mit einwenig kaltem Rahm tuber-
gossen. Die Bananen konnen auch mit
einigen Orangenscheiben vermischt wer-
den.

Der Gewinner:

Peter Schaub
Adlerstrasse 24, Basel, hat 29 Abonnenten gewon-
nen und damit den 1. Preis verdient

um so besser gerlistet sein.

KINDERWETTBEWERB

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

Wir gratulieren den beiden Preistragern 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
wertvolle Erfahrungen gesammelt und werden fiir das néchste Preisausschreiben

SCHWEIZER-SPIEGEL VERLAG ZURICH

Lieber ,Schweizer-Spiegel!

Meine Freude war gross, als ich die Ski
samt Stocken und die prdchtige Ausriistung
sah. Ich hatte mir alles nicht so sehin vor-
gestellt. Die Provianttasche, die schonen
Handschuhe, die Skisocken sowie das Sdck-
lein mit dem nétigen Zubehor waren fivr mich
ganz unerwartet wnd haben mich doppelt
gefreut. Den ganzen Tag spaziere ich in
meinem Skikleid im Hause herum und warte
awfden Schnee. Am meisten freut mich, dass
ich der erste von meinen Briadern bin, der
Ski hat, und dass ich sie selbst verdient habe.
Wenn es wihrend den Schulferien moch
Schnee habcn wird, so gehen wir vielleicht
3 Taye in das kleine Dérflein Bamlmsburg
im Baselland, wo mein Vater herstammi,
wo tch dann meine ersten Versuche machen
werde. ’

Ich danke Dirvielmal fiir die vielen schonen
Geschenke,diemir einegrosse F'reudemachen
und grisse alle herzlich beim ,Schweizer-
Spiegel“.

Peter Schaub
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