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DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
Norwegische Rezepte. Von Frau Agnes Röntgen

Es ist für die norwegische Hausfrau,
vor allem im Winter, sehr schwer,

etwas Abwechslung in ihre Küche zu
bringen, denn gerade das, was in
südlichen Ländern fast jeden Tag in einer
andern Form erscheinen kann - das
Gemüse - fehlt hier fast gänzlich.

Seit einigen Jahren kauft man wohl
getrocknete, holländische Gemüse, und
auf dem Lande hat man etwas Salat und
Bohnen im eigenen Garten. Doch im
grossen und ganzen bleibt das Gemüse
eine Luxussache. Auch Fleisch ist sehr
teuer. Die meisten Leute essen es darum
nur am Sonntag. Dagegen ist von
Weihnachten bis ungefähr Ende März das
Schneehuhn ein beliebtes Sonntagsgericht.

Im Winter kommen immer dieselben
Menüs vor :

Gesalzener Hering mit Kartoffeln.
Pfannkuchen.

Reisbrei mit Zimt und Zucker.
Fischsuppe, Spiegeleier und weisse

Bohnen.

Fischpudding mit gelben Rüben. Süsse
Suppe.

Fischsalat, Rödgröt.
Im Sommer hat man etwas mehr

Abwechslung. Man gebraucht als
Nachspeise sehr oft saure Milch und alle
möglichen Fruchtgrützen (Äpfel, Stachelbeeren,

Rhabarber). Als Gemüse wird
meistens Salat und Bohnen gegessen. Ich

habe nirgends schönere Bohnen bekommen

als die norwegischen « Volksbön-
ner » (sehr lange Bohnen).

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

Fischgratin
Ein Suppenteller gekochter Fische

irgendwelcher Art, 100 g Butter, 100 g
Mehl, y2 Liter Milch, yA Teelöffel Pfeffer,

Salz, 4 Eier.
Mache eine helle Mehlschwitze von

Bulter, Mehl und Milch. Nehme sie vom
Feuer, und vermenge sie mit dem
gekochten, von den Gräten befreiten Fisch,
mit dem Pfeffer und den zerklopften
Eiern. Fülle alles in eine mit Butler
ausgestrichene und mit Paniermehl bestreute
feuerfeste Form und brate den Auflauf
im gut warmen Ofen.

Zu diesem Fischgratin wird in Norwegen

oft eine Milchsauce serviert.

Fischgratin mit rohem Fisch
1 Suppenteller roher Fisch, 35 g

Kartoffelmehl, y2 Esslöffel Salz, y2 1 Milch,
y4 1 Rahm, 100 g Makkaroni, y2 Teelöffel
Muskatnuss, 2-3 Eier.

Das Fischfleisch wird mit einem Messer

von Gräten und Haut befreit und
mit einem Holzlöffel mit dem Kartoffelmehl

und dem Salz yA Stunde lang gut
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IclorrVSglSolrS k S 2 6 p t s. Von r an ^ g n s s kÖntg Sn

^s ist lrir clis norrvsgisolrs Hausirau,
>1-« vor sllsm im Vlintsr, sslrr solrrvsr,
stvras IVKrvsolrslnng in ikrs tiroirs ^n
kringsn, <lsnn gsracls clas, rvas in sncl-
liolrsn I-änclsrn inst jsclsn Hag in sinsr
anclsrn korm srsolrsinsn lcann - <las Lls-
muss - Islrlt Irisr inst gän^liolr.

Lsit sinigsn lalrrsn lcanlt man rvolrl
gstroolcnsts, Irollänclisolrs (lsmirss, nncl
ant clsm kancls lrat man stvras Zalat nncl
Lolrnsn im sigsnsn (lartsn. Ooolr im
grosssn nncl gan^sn klsikt clas Qsmnss
sins I-nxnssaolrs. T^nolr klsisolr ist sslrr
tsnsr. Ois msistsn ksnts ssssn ss darum
nnr am Lonntag. Oagsgsn ist von IVsilr-
naolrtsn kis nngstälrr kncls Idär^ clas

Zolrnsslrnlrn sin kslisktss Lonntagsgs-
riolrt.

Im V^intsr lcommsn immsr clissslksn
Ivlsnns vor:

(lsssl^snsr Hsring mit I^artollsln.
Llannlcnolrsn.

Hsiskrsi mit kämt nncl knolcsr.

kisolrsnpps, Lpisgslsisr nncl vrsisss
Lolrnsn.

kisolrpnclcling mit gslksn knksn^ Lüsss
Lnx>x>s.

kisolrsslat, köclgröt.
Im Lommsr lrat man strvas mslrr ^k-

v/solrslnng. Klan gskranolrt als Ilaolr-
spsiss sslrr olt saurs Klilolr nncl nils
mögliolrsn krnolrtgrnt^sn ^plsl, Ztaolrsl-
kssrsn, klrakarksr). 7<Is Qsmnss rvircl
msistsns Lslst nncl Lolrnsn gsgssssn^ loir

Iraks nirgsncls sclrönsrs Lolrnsn kslcom-
msn als clis norwsgisolrsn « Vollcskön-
nsr » (sslrr längs Lolrnsn).

Im allgsmsinsn möolrts iolr sagsn, class

jalrrans, jslrrsin sslrr visl kisolr gsgssssn
rvircl, gslcoolrt, gskaolcsn, als Lnclcling,
Lslat oclsr Lnpps), visls snsss Lnppsn
nncl im Lommsr visl Lolrinlcsn, clansksn
vsrlrältnismässig rvsnig Ilslrlspsissn.

Lrsolrgratin
kin Lnppsntsllsr gslcoolrtsr Lisolrs ir-

gsnclrvslolrsr àt, IM g Lnttsr, IM g
Klslrl, i/z Litsr klilolr, ^ Isslöllsl Llsl-
Isr, 3al2, 4 Lisr>

klaolrs sins Irslls klslrlsolrv/it^s von
Lnttsr, klslrl und klilolr. Hslrms sis vom
Lsnsr, rrncl vsrmsngs sis mit cism gs-
lcoolrtsn, von clsn drätsn kslrsitsn kisola,
mit cism ?IsIIsr nnà clsn ?srlclopltsn
kisrn. krrlls allss in sins mit Lrrttsr aus-
gsstiiolrsns nncl mit Lanisrmslrl ksstrsrrts
Isnsrkssts korm nncl krats <lsn àllanl
im gnt rvarmsn OIsn.

2n clisssm kisolrgratin rvinl in Horws-
gsn olt sins klilolrsanos ssrvisrt.

kisolrgratin mit r o Ir s m k i s o Ir

1 Luppsntsllsr rolrsr kisolr, ZS g I^ar-
tollslmslrl, ^/z ksslöllsl Lai?, 1 K4ilolr,
^ l kalrm, IM g klalàaroni, I/z?sslollsl
làslcatnnss, 2-z xisr.

Oas kisolrllsisolr rvircl mit sinsm l^ss-
ssr von Qrätsn nncl Haut kslrsit nncl
mit sinsm Holslöllsl mit clsm ^artollsl-
mslrl nncl clsm Lal? ^ Ltnncls lang gut
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FRÜHLING!
Der Körper sehnt sich nach leichtern,
erfrischenden Gerichten. Die lang
entbehrten herrlichen Rhabarber- und
Erdbeer-Schnitten werden wieder auf den
Speisezettel kommen.
Die in den MERKUR-Filialen erhältlichen
Rezeptbüchlein von Erismann und Ritz
enthalten interessante Anregungen für
Abwechslung im Speisezettel.
An Zutaten findet man im Merkur so
ziemlich alles, und kleine Quantitäten
werden mit der gleichen Freundlichkeit
verabreicht, wie grosse. Also vom Merkur :

Früchte - Konserven
Fruchtmark Eris
Pudding - Pulver
Vanille - Stengel

vermischt, bis alles eine geschmeidige
Masse ist. Nun werden langsam Milch
und Rahm und zuletzt die gekochten,
fein geschnittenen Makkaroni, die
geklopften Eier und Muskatnuss zugefügt.
Fülle die Masse in eine mit Butter
bestrichene Form und brate sie 14 - "Vi

Stunde im Backofen.

Fischsuppe
75 g Butter, 75 g Weissmehl, 2y2 1

Fischbrühe, 1 Eigelb, 1 Esslöffel Rahm,
V2 Teelöffel spanischen Pfeffer.

Von den Gräten und der Flaut wird
eine Fischbrühe gekocht. Mache eine
helle Mehlschwitze von Butter und
Weissmehl und füge nach und nach die
Fischbrühe zu, dann den spanischen
Pfeffer. Nehme alles vom Feuer und
gebe zuletzt das Eigelb, das in Rahm
ausgerührt ist, hinein.

Fischcroquetten
120 g Butler, 100 g Mehl, Va 1 Milch,

Vi Teelöffel Müskalnuss, 4 Eier, y2 dl
Sherry, 1 Esslöffel Kapern, 100 g fein-
gestossene Biskuits, 1 Suppenteller
gekochter Fisch, Salz.

Mache eine helle Mehlschwitze mit
Butter, Mehl und Milch. Nehme sie vom
Feuer und verrühre sie mit den zer-
klopffen Eiern, Muskatnuss, Sherry,
Kapern, geriebenen Biskuits und mit dem
feingehackten Fisch. Salze nach
Geschmack.

Forme kleine Würste, rolle sie in
Paniermehl, dann in schwachgeklopftem
Eiweiss, dann wieder im Paniermehl, und
brate sie in heissem Fett oder Butter.
Diese Croquetten werden mit einer braunen

Sauce serviert. Der Fischteig muss
am Tage vorher gemacht werden, damit
die Croquetten kräftig werden.

Fischfricassé
3 Fische, 1 Selleriewurzel, 2 Petersilienwurzeln,

3 Gelbrüben, 50 g Butter, Wasser,

fein gehackte Petersilie, 20 g
Kartoffelmehl, 2 Löffel Rahm, Salz.

Reinige die Fische, schneide sie in
Scheiben, und lege sie lagenweise mit
den geputzten, in dünne Scheiben
geschnittenen und halbweich gekochten
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Der
berühmte
griechische Arzt
Dieuches

empfahl bereits vor 2300

Iahren als besonders

bekömmlich unb leicht
verbauliche Felbfrucht den

Hafer. —

Der moderne Arzt macht heute noch das
selbe unb verordnet für Kranke unb Genesende,

für Kinder und Erwachsene

Baferflocken

Oer Körper sekut sieb uzck leiclrterir,
eririsckencien Qerickten. Oie lenA ent-
beirrten kerrlicken Itksburder- unâ Krâ
deer-8cknitteri rveröen rviecier euk ösu
Lpeiserettel kommen,
vie in rien MKKKVK-Kiliäleu erdëltlicden
Ke?eptdücklein von KrismÄNn unä Kit?
entKälten interessante ^nrsxunZen !ür
itdrvecksIuuZ im Lpeise?ettei.
àn Muteten kinliet men im Merkur so
riemlick sites, unk kleine tZusntitstsn
rveröeu mit lier xleicken breuulilickkeit
versbreickt, rvis Zrosse. ^Iso vom Merkur:

drückte- Konserven
prucktmurk Zris
puciliin^ - Pulver
Vnnille - Stengel

vsrmisolrt, Lis nllss sins gssolrmsidigs
L4ssss ist. !>lnn vrsrdsn lnngssm Vlilolr
nnd knlrm nnd ?nlst2t dis Islcoolrtsn,
isin Nssolrnittsnsn Ivlnlrlrnroni, dis gs-
ldopktsn Lisr nnd lvlnskntnnss ^ngslirgt.
Lirlls dis VIssss in sins rnit Lnttsr Ls-
striolrsns Lorm nnd Lrsts sis
Ltunds im Lsokolsn.

Lisolrsnpps
7S A Lnttsr, 7S I V/sissmslrl, 2/z I

LisoLLrirtrs, 1 LiIslk, 1 Lsslöklsl Lslrm,
i/z ?sslöilsl spnnisolrsn Llsiisr.

Von dsn idrntsn nnd dsr Llnnt rvird
SÌNS Lisoltlzrnlts Iskoolrl. Iv4solrs sins
lrslls ^4slrlsolrtvit2S von Lnttsr nnd
V/sissmsìrl nnd inAS nnolr nnd nnolr dis
Lisolrdrnlrs ^n, dsnn dsn spnnisolrsn
Llsllsr. Llslrms sllss vom Lsusr nnd
NsLs 2nlst?t dns LigslL, dss in Lnlrm
snsgsrnlrrt ist, lnnsin.

Lisolrcrocznsttsn
120 g Lnttsr, IM g Vlslrl, ^ I ldilolt,

i/z ?sslöüsl Iddslcntnnss, 4 Lisr, ^ dl
Llrsrr^, 1 Lsslöüsl l^spsrn, IM N ksin-
gsstosssns Lislrnits, 1 Lnppsntsllsr As-
Loolrtsr Lisolr, Lnlêl.

Vlnolrs sins lrslls VlslrlsolrwitZls mit
Lnttsr, Vlslrl nnd lVIilolr. Llslrms sis vom
Lsnsr nnd vsrrnlrrs sis mit dsn 2sn
lclopitsn Lisrn, lVlnslrstnnss, Llrsrr^,
psrn, gsrisLsnsn Lislrnits nnd mit dsm
isiNNslrsàtSN Lisolr. Lnl2s nsolr <Ls-

solrmsolr.
Lorms idsins V7nrsts, rolls sis in

nisrmslrl, dnnn in solrv/solrgsklopitsm
Lirvsiss, dnnn wisdsr im Lnnisrmslrl, nnd
Lrsts sis in lrsisssm Lstt odsr Lnttsr.
Oisss (lrocznsttsn rvsrdsn mit sinsr lzrsn-
nsn Lsnos ssrvisrt. Osr Lisolttsig mnss
sm Lsgs vorlrsr Nsmnolrt wsrdsn, dnmit
dis (Lroqnsttsn Irrâitig wsrdsn.

Lisolrkriossss
Z Lisolrs, 1 Lsllsrisvrnr^sl, 2 Lstsrsilisn-

vrnrlzsln, Z (usllzrnlzsn, M g Lnttsr, V7ss-
ssr, tsin Nslrsolrts Lstsrsilis, 20 I Xnn
toiislmslrl, 2 Löllsl Lnlrm, 8sl?.

Lsinigs dis kisolrs, solrnsids sis in
ZclrsiLsn, nnd lsgs sis lngsnvrsiss mit
dsn Nspnt^tsn, in dirnns LolrsiLsn gs-
solrnittsnsn nnd lrsllzwsiolr gslroolrtsn
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Wurzeln und der Butter in die Pfanne.
Glesse soviel kochendes, gesalzenes Wasser

darüber, dass es den Fisch bedeckt.
Koche das Gericht langsam, bis es gar

ist. Serviere es, bestreut mit fein
gehackter Petersilie, über den Fisch wird
eine Sauce gegossen, die man aus der
mit Kartoffelmehl und Rahm gebundenen

Brühe zubereitet.

Norwegischer Salat
250 g Fleischreslen, 1 marinierter He-

ring, 4 grosse, gekochte, kalte Kartoffeln,
2 hartgekochte Eier, 2 kleine Tomaten,
Pfeffer, Salz, 2 Esslöffel Salatöl, 1 y2
Esslöffel Essig, 2-3 Essiggurken.

Schneide das Fleisch, den Flering, die
Kartoffeln und Tomaten in kleine, gleich-
grosse Würfel. Die fein geschnittenen
Eier werden mit öl, Essig, Pfeffer und
Salz vermengt und mit der Fleischmasse
vermischt. Gebe alles auf eine Schüssel
und garniere mit Mayonnaise, Tomatenscheiben

und Gurken.

Blutpudding
% Liter Blut (gleich welcher Art), K

Liter Milch, 8 Löffel Paniermehl, % Liter
geschmolzenes Fett, 3 Löffel Zucker,
Rosinen, etwas Ingwer und Pfeffer werden
zusammen gerührt und in eine mit Butler

ausgestrichene Form gegossen.
Der Pudding kann entweder eine

Stunde im Ofen backen oder drei Stunden

in einem Topf kochen.
Man isst ihn mit geschmolzener Butter

oder warmem Preisselbeersaft.

Gebackene Randen
Die Randen werden gut gewaschen,

aber nicht geschält, sonst geht der Saft
hinaus. Man kocht sie in kochendem
Wasser gar. Dann wird die Haut
abgezogen und die Randen in dicke Scheiben

geschnitten, mit Salz und Pfeffer
bestreut, in Paniermehl gewälzt und in
Butter gebacken. Man kann sie allein
oder zu Brot essen.

Wörterkuchen
Das ist ein Kuchen, der in Norwegen

am Sonntag zum Frühstück gegessen
wird. Es ist ein Lieblingsessen aller
Kinder.

<maäe fmuen
Jm Leben jeder Frau gibt es Zustände,
die Jugend,Schönheit und Allgemeinbefinden

bedrohen. Mitverdeckenden
Parfums wäre schlecht geholfen.Oa
muss regelmässige intime Pflege mit

"* Bidetal eingreifen,
ßidetal ist das
geschätzte Spülmittel
vieler erfolgreicher,
glücklicherTrauen.
'Es reinigt und
desinfiziert ohneanzugreifen;

es erfrischt. Flüssiges,
duftendes Kosmefikum. Erhältlich in

Apotheken, Drogerien, Sanitätsgeschäften.
Preis:grosse F/eschenurnoch JEö?k/eir)e2F2 -

Mustergegen 30 Rp. Marke durch Bid eta I-VertrieD, Zu rich. Ta lacker 4-5

solatia-
Tadellos

Is0
Das Wasser bleibt auch
bei ausgeschaltetem Strom
noch stundenlang heiss.
Mit dem

FR. SAUTER A.-G. BASEL
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°i/Vnr?s1n nnci cisr Lnttsr in ciis ?tnnns>
Liissss sovisi icosiisnclss, gsssliisnss îss-
ssr cisrndsr, cisss ss cisn Lissii Lscisslct.

Kiosirs cins (isrisirt Isn^ssin, dis ss gsr
ist> Lsrvisrs ss, Lsstrsnt init ksin gs-
irssictsr Lstsrsilis. OLsr cisn Lissir rvirci
sins Lnnss gsAosssn, ciis rnnn nns cisr
init Kisrtolislrnsiil nnci Lairin IsLnncis-
nsn Lriiiis ^nLsrsitst.

Li o r rv s I i s s ir s r Lsist
250 g Llsisslirsstsn, 1 rnnrinisrtsr lis-

ring, 4 Irosss, Nsicosirts, icnlts Kinrtotisln,
2 irnrlgsicosiits Lisr, 2 icisins ?oinntsn,
Listisr, Zslzl, 2 Lsslöiisi Lnlstöl, O/z Lss-
löjtsl LssiI, 2-Z Lssiggnrìcsn.

Lsirnsicis ciss Llsissir, cisn iisring, ciis
Knrtottsln nnci?ornstsn in icisins, Alsisir-
Irosss Würisi. Ois isin Nsssirnittsnsn
Lisr -wsrcisn init dîl, Lssig, Listisr nnci
Zsl? vsrinsngt nnci init cisr Lisissirinnsss
vsrinissirt. LisLs siiss nui sins Lsirnsssi
nnci gsrnisrs init iià^onnsiss, ?Oinntsn-
ssirsiìzsn nnci (inricsn.

LintpnciciinN
Litsr Lint sglsisir wsisirsr ^rt),

Litsr I^ilclr, 8 Làktsi Lsnisrrnsiri, ^ Litsr
Fsssiiinol^snss Lstt, z Löiksi ^nsicsr, Lo-
8insn, st-vvss Ingvrsr nnci Ltsiisr rvsrcisn
czn8s.rnrnsn Isrniirt nnci in sins init Lnt-
tsr snsgsstrisiisns Lorrn gSIosssn.

Osr Lnciciìng Icnnn sntvrscisr sins
Ltnncis irn Oisn Lssicsn ocisr cirsi 8tnn-
cisn in sinsin ?ox>i icosirsn.

ii/lnn Ì88t iirn init Nsssiiinoi^snsr Lnt-
tsr ocisr i/vsrrnsrn LrsisssILssrssit.

(i s L s o Ic s n s L s n ci s n
Ois Lsncisn wsrcisn INt Iswssoirsn,

sdsr nioirt gssoirâit, sonst Isirt cisr Zskt
iiinsns. iVlnn icooìrt 8is in icooirsncisrn
Wssssr gnr. Osnn -wirci ciis iisnt sizgs-
2OISN nnci ciis Lsncisn in ciioics Loirsi-
Lsn Issoirnittsn, init nnci Lisiisr
Lsstrsnt, in Lnnisrrnsiii Iswài^t nnci in
Lnttsr gsLsolcsn. iVlsn Icnnn sis siisin
ocisr ?n Lrot ssssn,

V^örtsricnoirsn
Oss ist sin i^noirsn, cisr in I>lorviSNSn

nrn Lonntsg ?nrn Lrnirstnslc gSISSssn
vrirci. Ls ist sin I-isLIingsssssn niisr
Kiincisr,

im iàniscisr Lau gibt esàtsià,
ciie iugsnci.Zciiöiitieituiiö ^iosmein-
bsf>nc!si> bsciwiien^itveiciscksiiclen
psrfumz wârs sc>i>sM zeiicànvs
muzz rezs!mâ8siZe intime pfisgsmit

^ kicietsi sinZrsifen^
kictetsi izt cissge-
zctàte Zpuimittsl
visier ertoigreictier,
ßiiiciciictier trsuen.
^5 reinigt unct clés-

inti^isrt otinesnru-
greife^ es srtrizà fiiìzsiZss, ctuf-
wncies i<o5mstiicum^ ^chZitiieti in /ipo-
tinàsn, Drogerie^ ZsnitstzgszctiàNê

tviuàZeZsnZok^ivIsrics rturcii kictstsi-VsrtriehÂncii.IgisàtZ

s-owtw'ì'
-raäeU«^

I-«
Oss ^Vnsssr LisiLt susL
Lei susFescirsItetern Zircun
nc>cL stuncienlâNA Leiss.
IVIit ciern

saniert s/tsci
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Der elektrische

Therma Kühlschrank
für Haushalfungen, innen und aussen weiss
porzellan-emailliert.

Vollautomatisch, mit einstellbarem automatischem

Temperaturregler, absolut geruchfreie
Ausführung, geräuschloses Arbeiten,
sparsamer Betrieb, höchster Wirkungsgrad, ein-
fache Bedienung, massiger Preis.

Auskunft erteilen: Elektrizitätswerke, Elektro-In-
stallations-Firmen, einschlägige Fachgeschäfte sowie

^rmaAG. Schwanden-Glarus

yfo&jteri " '
und Backwerke werden
angenehmer im Geschmack
und leichter verdaulich mit

<Tattiol
;!lllllllllllllll!l!!lllllll!iil!l!llllllll!llllill!!ll!!lll!lllll!ill!lll!lll!IIIIII!lll!!ll!llllll!ll!!!IIIIIIIIIIill!lll!llll

300 g Weissmehl, 300 g Roggenmehl,
60 g Zucker, y2 1 Milch, 30 g Hefe.

Die Hefe wird mit Wasser zu einem
Brei gerührt und an die Wärme gestellt.
Mehl und Zucker werden vermischt und
die laue Milch und die Hefe dazugegeben.

Lasse alles !/2 Stunde in der Wärme
stehen. Darauf knete den Teig gründlich.

Forme zwei Brote davon, und setze
diese auf ein mit Butter bestrichenes
Blech. Lasse sie wieder 15 Minuten
stehen, bestreiche sie mit Ei oder Milch
und backe sie im gut warmen Ofen.

Serina-Kuchen
i/2 kg Mehl, 200 g Zucker, 375 g Butter,

2 Eier, 50 g Mandeln, 1 Teelöffel
Natron, 1 Teelöffel Vanillezucker.

Man rührt das Mehl, Natron und
Vanille zusammen und knetet hierauf 1 Ei
und die Butter hinein. Setze den Teig
als kleine runde Kugel auf ein mit Butter

bestrichenes Blech, drücke sie etwas
flach, bestreiche sie mit dem zweiten
geklopften Ei, und streue einige gehackte
Mandeln und etwas Zucker darüber. Sie
muss goldbraun gebacken werden.

Grossmutters «Rödgröt»
(6-8 Personen)

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

Die sauren Kirschen werden solang
gewaschen, bis das Wasser ganz klar
bleibt. Dann werden sie gestampft, so
dass die Steine zerdrückt werden und
mit den Nelken in iy2 Liter kaltem Wasser

auf schwachem Feuer zirka 2 Stunden

gekocht und nachher wieder
gesiebt. Der Saft (ohne das Trübe auf dem
Boden des Topfes) wird nun mit dem
Zucker und dem Himbeersaft in den
Topf gegossen.

Dann rührt man das Kartoffelmehl an,
gibt es hinzu und lässt das Ganze nochmals

aufkochen. Zum Schluss wird der
« Rödgröt » in eine erwärmte Schüssel
getan, oder, wenn er gestürzt wird, in
Formen, die zuvor in kaltem Wasser
gespült worden sind.

Grossmutters «Rödgröt» ist eine Fruchtgrütze,

die als Nachspeise gegessen wird
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Des slslctrisclis

Iksrms Küklickrsnlc

VoIIsuìOmsiî8c!i, mit siki5ìsIIìzâfSM suiomsii-
zc!ism IsmsZSi'âiurrSglS»', sìzzolui gsruc^^sis
^uz^ülirung, gsfäuzc^iczZSZ ^fìzsiisn, spar-
5sms^ ôsirîsìz, Iiö<^i5isr V/irlcungzgrscj, sin-
4sc!is öscjionung, ms55«gsr

Ä^«FVR»«
/<(?. Zckwsncisn-OIs^uz

- -

cmci Ssskwsrlcswsr^sn sri-
gssskmsr im (Zsssiimsoic
c^sä isis^tsr vsrctslliis^ mit

!!!!>>!!W>!>>>!>W!!>!!>W!>>WWW

zoo N 'Wsissmsiri, Z00 N ^ogIsnmsiri,
à0 g ^noicsr, i/z I Kiiiok, Z0 I lists.

Ois lists v/irci mit 'Wssssr 2n sinsm
Lrsi Isriikrt nnci sn ciis Vi7srms gsstsiit.
I^isiri nnci ^noicsr ^vsrcisn vsrmisoirt nnci
àis isns I^iioli nnà ctis lists cis2ngsIS-
ksn.

I-ssss siiss i/2 Ltnncis in cisr Mârms
stsirsn. Osrsnt icnsts cisn lsig grnnci-
iioir. lorms 2^vsi Lrots cisvon, nnci sst^s
ciisss snt sin mit Lnttsr ksstrioksnss
Lisoin kssss sis vriscisr IS I^iinntsn
stsirsn, ksstrsioirs sis mit ki ocisr I^liioir
nnci ksoics sis im Int r/vsrmsn Otsn.

Lsrins-lilnoirsn
^2 t?N Ivlsirl, 200 g ^noicsr, Z7S I Lnt-

tsr, 2 kisr, S0 N làncisin, 1 lssiöttsi
listron, 1 lssiöttsi Vsniiis2noicsr.

I^isn rnirrt ciss I^isiri, listron nnci Vs-
nills 2NSSMMSN nnci lcnstst Irisrsnt 1 ki
nnci ciis Lnttsr lnnsin. 3st2S cisn lsig
sis icisins rnncis l^ngsi snk sin mit Lnt-
tsr ksstrioirsnss Lisoir, cirnoics sis stv/ss
tisoir, ksstrsioirs sis mit cism 2rvsitsn
Isiciopttsn Li, nnci strsns sinigs gsirsoicts
làncisin nnci strvss ^uoicsr cisrndsr. Lis
mnss goicikrsnn gsksoicsn rvsrcisn.

Qrossmnttsrs «köciNröt»
<S-3 Lsrsonsn)

Z7S N gstrooicnsts ssnrs I^irsoirsn, 200 I
^noicsr, 2 Lssiöttsi liimkssrsstt, 12S N
Xnrtottsimsiri, 8 gsn2s lisiicsn, V^ssssr.

Ois ssnrsn l^irsoirsn vrsrcisn soisng
Nsvrssslrsn, kis àss Wssssr ISN2 icisr
kisikt. Osnn rvsrcisn sis gsstsmptt, so
cisss ciis Ztsins 2srcirnoict vrsrâsn nnci
mit cisn lisiicsn in 1^/2 l-itsr icsitsm Vi7ss-

ssr snt soirv/soirsm Lsnsr 2irics 2 Ltnn-
cisn Nàoolrt nnci nsoirirsr rvisâsr
sislzt. Osr Lstt soirns ciss links snt cism
Locisn ciss loptss) v/irci nnn mit cism
^noicsr nnci cism liimkssrsskt in cisn
lopt NEgosssn.

Osnn ririrrl msn ciss l^srtottsimslìi s.n,
gikt ss lìirmn nnâ Issst ciss (isrms noolr-
msis snticooksn. 2nm Zolrlnss vririi cisr
« liocigrât » in sins srwârmts Zoirnsssi
Nstsn, ocisr, ^vvsnn sr gsstnr^t v/irci, in
kormsn, ciis ?nvor in icsitsm >/Vssssr gs-
spnit worcisn sinci.

Qrossmnttsrs «köcigröt» ist sins lrnoirt-
grnt2s, ciis sis lisoirspsiss Is^ssssn vrirci.
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Der Hausfrau zur Freude
Der Küche zur Zier
Das ALUM INI UM HK-DURO
Kochgeschirr y—

Bezugsquellen zu erlragen durch die Fabrikanten :

Heinrich Kuhn nmnmaw».B. Rikon, Tösstol

iiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Ueberall drohen Gefahren.
Es ist daher notwendig, sich gegen die
wirtschaftlichen Folgen von Unglücksfällen zu

schützen. Sie können dies tun durch Ab-
schluss einer Unfall-Versicherung bei der

HELVETIA
Schweiz. Unfall- und Haftpflicht-
Versicherungsanstalt in Zürich

iiiiimimmmimiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiimmmiiiimiiiimmmiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

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 nächsten Vertreters
durch die Generalvertretung für die deutsche Schweiz

Ii
Marke
H K-DURO mih dem
dicken eben bleibenden Boden
und den absolut- isolierenden
AHO - Griffen für die
elektrische Küche
unübertroffen

Erweitern Sie Ihr Heim
in den Garten

Zürichberg - Tel. 23124
Entwurf und Ausführung.Lieferung ausgesucht schöner Pflanzen
Referenzen aus allen Teilen der Schweiz.

Ich zeige Ihnen gerne, wie man diesen anlegt und bepflanzt,
um darin Erholung, Freude und Schönheit zu finden.
Verlangen Sie Prospekte und unverbindliche Besprechung.

Walter Leder Gartengestalter fiUGUSFBAGGENSTOS
%*.2kSkté' ZÜRICH 1 3U.. 56.694-
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venl-lousfrau »ur 5reuds
Oei> l<ücbe »up Z^ier
vas^UdU^IV^l
Kockgesebinn /—^ ^

ttôîllMMN n°!à«>!a.k. kikon. söttlgl

lU»»Il»»IIII»»III»I»»II»I>I»III>I»»IIIIIIlIIIlIII»IIIII»»II»IIlII»IIIII»IIIlII»IIIII,II»I»III

IlsbersII droben ^sssbren.

« e l. V e 7 I ^
5ckìvoi^. Unksll- un6 ttottpilict,»»

Die volIIcommeriZie !(Ie!n-/^s5c!iIr,e,
clie je ge^sul v/urc^s, eîr, /^eikierv/erlc
3sr k-irms ?sillsrc! üc (lie.
Vverclen unc^ 3ie-(lrOÌx, gegr. 1314

^19 Zskre feînmecksnik
ôslinìzrec^encl im Verl<su^8prei8

Verîsnger, 3ie /<ngsìze 3es nsc^slen Verirelerz
3urc!i 3ie (^enerslvsrlrelung ^ür c!ie c1eui5c!ie 3c!ivve!^

mil-dem
dicken eben bleibenden Koben
und den absolut- isolierenden

(griffen für die
elsklniscbs ><ücbe

Hsiiidssàffen

erweitern 5ie Ikr tteim
in sen Lsrten

- ?«I. 2312^X
^/sltsr ^s«ier Ssrtsngestsltsr WeULIMVVMSioS
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