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Kuchen

Spiegel

DERKULINARISCHE VOLKERBUND

Norwegische Rezepte.

Von Frau Agnes Réntgen

Es ist fiir die norwegische Hausfrau,
vor allem im Winter, sehr schwer,
etwas Abwechslung in ihre Kiche zu
bringen, denn gerade das, was in sid-
lichen Landern fast jeden Tag in einer
andern Form erscheinen kann — das Ge-
miise — fehlt hier fast génzlich.

Seit einigen Jahren kauft man wohl
getrocknete, hollandische Gemiise, und
auf dem Lande hat man etwas Salat und
Bohnen im eigenen Garten. Doch im
grossen und ganzen bleibt das Gemiise
eine Luxussache. Auch Fleisch ist sehr
teuer. Die meisten Leute essen es darum
nur am Sonntag. Dagegen ist von Weih-
nachten bis ungefahr Ende Marz das
Schneehuhn ein beliebtes Sonntagsge-
richt.

Im Winter kommen immer dieselben
Meniis vor :

Gesalzener Hering mit Kartoffeln.
Pfannkuchen.

Reisbrei mit Zimt und Zucker.
Fischsuppe, Spiegeleier und weisse
Bohnen.

Fischpudding mit gelben Riiben. Siisse
Suppe.

Fischsalat, Rodgrét.

Im Sommer hat man etwas mehr Ab-
wechslung. Man gebraucht als Nach-
speise sehr oft saure Milch und alle
moglichen Fruchtgriitzen (Apfel, Stachel-
beeren, Rhabarber). Als Gemiise wird
meistens Salat und Bohnen gegessen. Ich

habe nirgends schénere Bohnen bekom-
men als die norwegischen « Volksbon-
ner» (sehr lange Bohnen).

Im allgemeinen méchte ich sagen, dass
jahraus, jahrein sehr viel Fisch gegessen
wird, gekocht, gebacken, als Pudding,
Salat oder Suppe), viele siisse Suppen
und im Sommer viel Schinken, daneben
verhaltnisméssig wenig Mehlspeisen.

Fischgratin

Ein Suppenteller gekochter Fische ir-
gendwelcher Art, 100 g Butter, 100 g
Mehl, V, Liter Milch, 4, Teeldifel Pfei-
ter, Salz, 4 Eier.

Mache eine helle Mehlschwitze wvon
Buiter, Mehl und Milch. Nehme sie vom
Feuer, und vermenge sie mit dem ge-
kochten, von den Graten befreiten Fisch,
mit dem Pfeffer und den =zerklopften
Eiern. Fille alles in eine mit Butter aus-
gestrichene und mit Paniermehl bestreute
feuerfeste Form und brate den Auflauf
im gut warmen Ofen.

Zu diesem Fischgratin wird in Norwe-
gen oft eine Milchsauce serviert.

Fischgratin mit rohem Fisch

1 Suppenteller roher Fisch, 35 g Kar-
toffelmehl, 1, Essléffel Salz, 1, 1 Milch,
4 1 Rahm, 100 g Makkaroni, 1, Teeldifel
Muskatnuss, 2—3 Eier.

Das Fischileisch wird mit einem Mes-
ser von Graten und Haut befreit und
mit einem Holzléffel mit dem Kartoffel-
mehl und dem Salz ', Stunde lang gut
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Der Korper sehnt sich nach leichiern,
erfrischenden Gerichten. Die lang ent-
behrten herrlichen Rhabarber- und Erd-
beer -Schnitten werden wieder auf den
Speisezettel kommen.

Die in den MERKUR- Filialen erhéltlichen
Rezeptbiichlein von Erismann und Ritz
enthalten interessante Anregungen fiir
Abwechslung im Speisezettel.

An Zutaten findet man im Merkur so
ziemlich alles, und kleine Quantititen
werden mit der gleichen Freundlichkeit
verabreicht, wie grosse. Also vom Merkur:

Zwieback Friichte - Konserven
Weizenmehl Fruchtmark Eris
Maizena Pudding - Pulver
Mandeln Vanille - Stengel

vermischt, bis alles eine geschmeidige
Masse ist. Nun werden langsam Milch
und Rahm und zuletzt die gekochten,
fein geschnittenen Makkaroni, die ge-
klopften Eier und Muskatnuss zugefiigt.
Fille die Masse in eine mit Butter be-
strichene Form wund brate sie - ¥
Stunde im Backofen.

Fischsuppe
75 g Butter, 75 g Weissmehl, 2, 1

Fischbrihe, 1 Eigelb, 1 Essloffel Rahm,

Y, Teeloffel spanischen Pfeffer.

Von den Graten und der Haut wird
eine Fischbriihe gekochi. Mache eine
helle Mehlschwitze von Butter und
Weissmehl und fiige nach und nach die
Fischbrihe zu, dann den spanischen
Pfeffer. Nehme alles vom Feuer und
gebe zuletzt das Eigelb, das in Rahm
ausgeruhrt ist, hinein.

Fischcroquetten

120 g Butter, 100 g Mehl, 4, 1 Milch,
, Teelotfel Muskatnuss, 4 Eier, 14, dl
Sherry, 1 Essléffel Kapern, 100 g fein-
gestossene Biskuits, 1 Suppenteller ge-
kochter Fisch, Salz.

Mache eine helle Mehlschwitze mit
Butter, Mehl und Milch. Nehme sie vom
Feuer und verrithre sie mit den zer-
klopften Eiern, Muskatnuss, Sherry, Ka-
pern, geriebenen Biskuits und mit dem
teingehackien Fisch. Salze nach Ge-
schmack.

Forme kleine Whrste, rolle sie in Pa-
niermehl, dann in schwachgeklopitem
Eiweiss, dann wieder im Paniermehl, und
brate sie in heissem Fett oder Butter.
Diese Croquetien werden mit einer brau-
nen Sauce serviert. Der Fischieig muss
am Tage vorher gemacht werden, damit
die Croquetten kraftig werden.

Fischfricassé

3 Fische, 1 Selleriewurzel, 2 Petersilien-
wurzeln, 3 Gelbriben, 50 g Butter, Was-
ser, fein gehackte Petersilie, 20 g Kar-
toffelmehl, 2 Lotfel Rahm, Salz.

Reinige die Fische, schneide sie in
Scheiben, und lege sie lagenweise mit
den gepuizten, in dinne Scheiben ge-
schnittenen und halbweich gekochten



Wurzeln und der Butter in die Pfanne.
Giesse soviel kochendes, gesalzenes Was-
ser darliiber, dass es den Fisch bedecki.

Koche das Gericht langsam, bis es gar
ist. Serviere es, bestreut mit fein ge-
hackter Petersilie. Uber den Fisch wird
eine Sauce gegossen, die man aus der
mit Kartotfelmehl und Rahm gebunde-
nen Brithe zubereitet.

Norwegischer Salat

250 g Fleischresten, 1 marinierter He-
ring, 4 grosse, gekochie, kalte Kartoffeln,
2 hartgekochte Eier, 2 kleine Tomaten,

Ptetter, Salz, 2 Essléffel Salatél, 14, Ess-

loftel Essig, 2—3 Essiggurken.

Schneide das Fleisch, den Hering, die
Kartotfeln und Tomaten in kleine, gleich-
grosse Wiirfel. Die fein geschnittenen
Eier werden mit Ol, Essig, Pfeffer und
Salz vermengt und mit der Fleischmasse
vermischt. Gebe alles auf eine Schiissel
und garniere mit Mayonnaise, Tomaten-
scheiben und Gurken. )

Blutpudding

3, Liter Blut (gleich welcher Art), “
Liter Milch, 8 Loffel Paniermehl, V4 Liter
geschmolzenes Fett, 3 Loffel Zucker, Ro-
sinen, etwas Ingwer und Pfeiffer werden
zusammen geriihrt und in eine mit But-
ter ausgestrichene Form gegossen.

Der Pudding kann entweder eine
Stunde im Ofen backen oder drei Stun-
den in einem Topf kochen.

Man isst ihn mit geschmolzener But-
ter oder warmem Preisselbeersaft.

Gebackene Randen

Die Randen werden gut gewaschen,
aber nicht geschalt, sonst geht der Saft
hinaus. Man kocht sie in kochendem
Wasser gar. Dann wird die Haut abge-
zogen und die Randen in dicke Schei-
ben geschnitten, mit Salz und Pfeffer
bestreut, in Paniermehl gewalzt und in
Butter gebacken. Man kann sie allein
oder zu Brot essen.

Worterkuchen

Das ist ein Kuchen, der in Norwegen
am Sonntag zum Frithstiick gegessen
wird. Es ist ein Lieblingsessen aller

Kinder.
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Das Wasser bleibt auch
bei ausgeschaltetem Strom
noch stundenlang heiss.

Mit dem

FR. SAUTER A-G. BASEL
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Jm Leben jeder Frau gibt es Zustande,
die Jugend,Schdnheit und Aligemein-
befinden bedrohen. Mit verdeckenden
Parfums waére schlecht geholfen.Da
muss regelmdssige intime Pflege mit
Bidefal eingreifen.
Bidetal ist das ge-
schatzte Spilmittel
vieler erfolgreicher,
gllicklicher Frauen.
Es reinigf und des-
infiziertohne anzu-
greifen; es erfrischt. Flissiges, duf-
tendes Kosmetikum. Erhdlilich in Apo-
theken, Drogerien, Sanitatsgeschaften.
e grosse Hasche nurnoch 3.2 eine 2590 -

Muster gegen 30 Rp.Marke durch Bidetal-Vertrieb, Zirich, Talacker 45
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Der elektrische

Therma Kiihlschrank

fir Haushaltungen, innen und aussen weiss
porzellan-emailliert.

Vollautomatisch, mit einstellbarem automati-
schem Temperaturregler, absolut geruchfreie
Ausfihrung, gerauschloses Arbeiten, spar-
samer Betrieb, hachster Wirkungsgrad, ein-
fache Bedienung, massiger Preis.

Auskunft erteilen: Elektrizitdtswerke, Elektro-In-
stallations-Firmen, einschligige Fachgeschifte sowie
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T

und Béckwerke werden an-
genehmer im Geschmack

und leichter verdaulich mit
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300 g Weissmehl, 300 g Roggenmehl,
60 g Zucker, 1, 1 Milch, 30 g Hefe.

Die Hefe wird mit Wasser zu einem
Brei geriihrt und an die Warme gestellt.
Mehl und Zucker werden vermischt und
die laue Milch und die Hefe dazugege-
ben.

Lasse alles 5, Stunde in der Warme
stehen. Darauf knete den Teig grind-
lich. Forme zwei Brote davon, und setze
diese auf ein mit Buiter bestrichenes
Blech. Lasse sie wieder 15 Minuten ste-
hen, bestreiche sie mit Ei oder Milch
und backe sie im gut warmen Ofen.

Serina-Kuchen

» kg Mehl, 200 g Zucker, 375 g But-
ter, 2 Eier, 50 g Mandeln, 1 Teelotfel
Natron, 1 Teeldffel Vanillezucker.

Man rihrt das Mehl, Natron und Va-
nille zusammen und knetet hierauf 1 Ei
und die Butter hinein. Setze den Teig
als kleine runde Kugel auf ein mit But-
ter bestrichenes Blech, driicke sie etwas
flach, bestreiche sie mit dem zweiten
geklopften Ei, und streue einige gehackte
Mandeln und etwas Zucker dariiber. Sie
muss goldbraun gebacken werden.

Grossmutters «Rodgrdt»
(6—8 Personen)

375 g getrocknete saure Kirschen, 200 g
Zucker, 2 Essloffel Himbeersaft, 125 g
Kartotfelmehl, 8 ganze Nelken, Wasser.

Die sauren Kirschen werden solang
gewaschen, bis das Wasser ganz klar
bleibt. Dann werden sie gestampit, so
dass die Steine zerdriickt werden und
mit den Nelken in 175, Liter kaltem Was-
ser auf schwachem Feuer zirka 2 Stun-
den gekocht und nachher wieder ge-
siebt. Der Saft (ohne das Tritbe auf dem
Boden des Topfes) wird nun mit dem
Zucker und dem Himbeersaft in den
Topt gegossen.

Dann rihrt man das Kartoffelmehl an,
gibt es hinzu und lasst das Ganze noch-
mals aufkochen. Zum Schluss wird der
« Rodgrdt» in eine erwéarmte Schiissel
getan, oder, wenn er gestiurzt wird, in
Formen, die zuvor in kaltem Wasser ge-
spult worden sind.

Grossmutters «Rodgrot» ist eine Frucht-
griutze, die als Nachspeise gegessen wird.



DerHausfrau zur Freude
Der Kiche zur Zier

Das ALUMINIUM HK-

Kochgeschirr

Marke
H K’\DURO mit dem

dicken eben bleibenden Boden
vnd den absolut isolierenden

AHO - Griffen fur die

ele!xj'rische Kuche
uniubertroffen

Bezugsquellen zu erfragen durch die Fabrikanten:
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Ueberall drohen Gefahren.

Es ist daher notwendig, sich gegen die wirl-
schaftlichen Folgen von Ungliicksfallen zu
schiitzen. Sie kénnen dies fun durch Ab-
schluss einer Unfall-Versicherung bei der

HELVETIA

Schweiz. Unfall- und Hafipflicht-
Versicherungsanstalt in Ziirich

Heinrich Kuhn Metathwarentatrik 8. . Rikon, Tosstal

Erweitern Sie Ihr Heim
in den Garten

Ich zeige lhnen gerne, wie man diesen anlegt und bepflanzt,
um darin Erholung, Freude und Schénheit zu finden. Ver-
langen Sie Prospekte und unverbindliche Besprechung.
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Die vollkommenste Klein-Maschine,
die je gebaut wurde, ein Meisterwerk

der Firma E. Paillard & Cie. S. A,
Yverdon und Ste-Croix, gegr. 1814

119 Jahre Feinmechanik

Bahnbrechend im Verkaufspreis

Verlangen Sie Angabe des nachsten Vertreters
durch die Generalvertretung fiir die deutsche Schweiz

Walter Leder Gartengestaiter
Ziirichberg=Tel.23124

Entwurf und Ausfithrung.Lieferung ausgesucht schéner Pflanzen
Referenzen aus allen Teilen der Schweiz.

Son 20 Bt ZURICH 1 Zo2. 56.694
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