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Kuchem
Spiegtel

WENN GÄSTE KOM M^E N
Eine neue Serie, von Elisabeth Dank

II. Après souper

Kalles Büfett - jene Form der Bewir¬
tung, die der Phantasie der Hausfrau

am meisten Spielraum lässt und durch und
durch praktisch ist. Da gibt es keine
Sorge wegen des Servierens, keine Hetze
im letzten Augenblick, keine Angst, ob
bei etwaiger Verspätung der Gäste der
Braten etwa zu hart werde oder der
Pudding zusammenfalle. Bei
Tanzunierhaltungen, bei Familienfesten oder
intimen Beisammensein, immer wird das
kalte Büfett freudig begrüssl. Man hat
es gern, ob es nun einfach oder reich
bestellt ist. Schon das Auswählen macht
den Gästen Spass, das Prinzip der Freiheit

überhaupt. Man kann hingehen
oder wegbleiben. Im Anfang wenig und
nachher viel nehmen oder umgekehrt,
ganz wie man will. Und was man will.
Gerade dieses Ungezwungene - va et
vient - kann ein währschaftes, sitzendes

Essen niemals bieten.
Und soviel Abwechslung für Gaumen

und Auge Das kann das kalte Büfett,
jedes, auch das einfachste, bieten. Wissen

Sie, dass eine kalte Platte, die aus
sehr gewöhnlichem Hackbraten besteht,
auch festlich und reizvoll aussehen
kann Man tut einfach ein paar
hartgekochte, geschälte Eier unter die Fleischmasse.

Und beim Aufschneiden leuchtet
dann das mitaufgeschnittene Gelb und
Weiss auf das appetitlichste heraus.

Prinzip und Grundlage des kalten
Büfetts ist (wie überall im Leben) das
Nachdenken. Die Auswahl der Gerichte
gut ausbalancieren, nichts vergessen.

Nicht einmal Papierservietten, die schon
durch die Wahl ihrer Farbe festlich wirken

können. Alles muss von vornherein
handlich auf Tisch oder Tischen
bereitliegen.

Unter den heutigen Rezepten sind
einige, deren Zubereitung im geschriebenen

Wort bedeutend komplizierter
klingt, als sie in Wirklichkeit ist. Ich
meine die Sandwichtorte und den
Jagdwecken. Beide sind mit wenig Kosten
herzustellen, schmecken ausgezeichnet
und machen viel Effekt.

Die beiden Rezepte von pikantem Toast
und Toast mit Käse sind zu empfehlen, weil
sie auch in kaltem Zustand ausgezeichnet

schmecken und wenig kosten.
Die ebenfalls billigen Reissalate können

auch gut ohne Beigabe von rotem
oder grünem Paprika zubereitet werden,
die im Winter nicht leicht erhältlich
sind. Die Rezepte von Sellerie und
Schwarzwurzeln mit Mayonnaise sind
originell und dankbar.

Ich möchte besonders auf den
Apfelpudding hinweisen, der im kalten
Zustand sehr gut schmeckt. Und dass
Orangensalat immer Freude macht,
braucht ja nicht besonders betont zu
werden.

Im Geschmack gut ausgewählte
Gerichte, farbenfreudig, hübsch arrangiert,
das ist das Geheimnis des kalten
Büfetts. Dankbar zu bereiten, dankbar
begrüssl.
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?>^sltss Lülstt - jsns korm clsr Lswir-
tnng, clis clsr ?lrsntssis clsr Ilsnslrsn

sm msistsn Lpislrsnm lässt nncl clnrolr nncl
àrolr prslctisolr ist. Os Iikt ss lcsins
Lorgs rvsIsn clss Lsrvisrsns, ìcsirrs Ilst2S
im 1st2tsn àIsnkliolc, lcsins à^st, od
ksi strvsiIsr Vsrspätnng clsr (lästs clsr
Lrstsn stvcs 2N ksrt rvsnls oclsr clsr
?nclclinI 2nssmmsnlslls. ksi 1sn2nntsr-
ksltnnIsn, ksi ksmilisnlsstsn oclsr inti-
msn Lsissmmsnssin, immsr rvlrcl clss
lcslts Lnlstt lrsnclig ksgrnsst. Ivlsn list
ss Isrn, ok ss nnn sinlsok sclsr rsiolr
ksstsllt ist. Lokon clss àswâklsn msokt
clsn Qsstsn Lpsss, clss ?rin2ix> clsr ?rsi-
lrsit nksrksnpt. klsn lcsnn kingsksn
oclsr vccsgklsiksn. Im l^nlsnI wsniI nncl
nsolrksr visl nslrmsn oclsr nmIslcskrt,
NSN2 rvis msn 'will. Ilncl rvss msn will,
(lsrscls clissss IlnNS2rvnnIsns - vs st
visnt - lcsnn sin rvâlrrsolrsltss, sit2sn-
clss ksssn nismsls kistsn.

Ilncl sovisl l^krvsolrslnnI lnr (lsnmsn
nncl l^ngs! Oss lcsnn clss lcslts Lnlstt,
jsclss, snolr clss sinisolrsts, kistsn. Wis-
ssn Lis, clsss sins lcslts LIstts, clis sns
sslrr Isrvôknlioksm Ilsolckrstsn ksstskt,
snolr Isstliolr nncl rsÌ2voll snssslrsn
lcsnn? Klsn tnt sinlsolr sin pssr lrsrtAS-
lcoolrts, gssolrslts Lisr untsr clis Llsisolr-
mssss. Ilncl ksim l^nlsoknsiclsn Isnolrtst
clsnn clss mitsulgssolrnittsns Qslk nncl
îsiss snl clss sppstitliolrsts lrsrsns.

?rin2Ìx> nncl (lrnncllsIs clss lcsltsn Ln-
Istts ist srvis nksrsll im I-sksn) clss
llsolrclsnlcsn. Ois àsrvskl clsr (lsriolrts
Jut suskslsnoisrsn, niolrts vsrgssssn.

kliolrt sinmsl Lspisrssrvisttsn, clis sclron
clurolr clis Wskl ilrrsr Lsrks lsstliclr rvir-
lcsn lcönnsn. l^llss mnss von vornlrsrsin
lrsncllioìr snl lisolr oclsr lisoksn ksrsit-
lisgsn.

Ilntsr clsn lrsntÍIsn Ls2sptsn sincl
siniIS, clsrsn ^nksrsitnnI im gssclrris-
ksnsn 1/Vort ksclsutsncl lcomplisisrtsr
IclinIt, sis sis in Wirìcliolrlcsit ist. loir
msins clis Lsnclrviolrtorts nncl clsn lsgcl-
rvsolcsn. Lsicls sincl mit rvsniI Xostsn
Ksr2nstsllsn, solrmsolcsn snsIS2siolrnst
nncl msolrsn visl Lllslct.

Ois ksiclsn Ls2sx>ts von pilcsntsm ?osst
nncl?osst mit I^sss sincl 2N smplslrlsn, wsil
sis snolr in Icsltsm ^nstsncl snsgs2sioìr-
nst solrmsolcsn nncl rvsnig lcostsn.

Ois sksnlslls killiASN Lsissslsts lcönnsn

snolr Ant olrns Lsi^sks von rotsm
oclsr Irnnsm ?sx>rilcs 2nksrsitst v/srclsn,
clis im Wintsr niolrt lsiolrt srlrsltlioìr
sincl. Ois Ks2spts von Lsllsris nncl
Lolrrvsr2v/nr2sln mit lvls^onnsiss sincl
originsil nncl clsnlcksr.

lolr möolrts kssonclsrs snl clsn lrplsl-
puclcling lrinrvsissn, clsr im lcsltsn ?n-
stsncl sslrr gnt solrmsolct. Ilncl clsss

Orsngsnsslst immsr krsncls msolrt,
krsuclrt js niolrt kssonclsrs kstont 2N
rvsrclsn.

Im (lssolrmsolc gnt snsIsrvslrlts (ls-
riolrts, lsrksirlrsncliI, lrnksolr srrsngisrt,
clss ist clss (lslrsimnis clss lcsltsn Lri-
lstts. Osnlcksr 2N ksrsitsn, clsnlcksr ks-
Irnsst.
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Erhältlich in allen Apotheken und Spezialgeschäften

Ein Frühstücksund
Nahrungsgetränk
von seltenem

Wohlgeschmack ist

HACOSAN
HACO GESELLSCHAFT A.G.

GÜMLIGEN - BERN

MT Graphologie "W
Die Informalionsquelle des modernen Menschen

Zuverlässige Beantwortung all Ihrer
Fragen durch:

Willy E. Meier. Graphologe, Ui la Berna, Dauos-Dorf

Sandwichtorte :

Man bäckt Milchbrot (Teig vom Bäk-
ker zu beziehen) oder einfachen Hefeteig

ohne Zuckerbeigabe in Tortenform.
Am besten nimmt man eine recht hohe
Form. Tags darauf rindet man die Torte
sorgfältig ab, wobei man achten muss,
dass sie an der Oberfläche ganz flach
erscheint. Man schneidet die Torte je
nach ihrer Höhe zwei- bis viermal
auseinander und bestreicht jedes Tortenblatt

mit andersfarbigem Aufstrich. Zum
Schlüsse wird die Torte mit einem der
Aufstriche sorgfältig seitlich und an der
Oberfläche überzogen, wobei man
dieselben Verzierungen machen kann, wie
wenn der Aufstrich aus Schlagrahm oder
einer Crème bestünde.

S ardinenfü 11 e zur Sandwich¬
torte :

Man putzt und entgrätet (für eine
Torte mittlem Umfangs) sechs Oelsar-
dinen sowie vier grössere Bücklinge. Das
Fleisch wird mit etwas Sardinenoel oder
Butter verrührt und auf die Tortenblätter

aufgetragen. Schliesslich bereitet man
aus zwei Esslöffeln Butter und Anchovispaste

eine Sardellenbutter, mit der man
die Torte überzieht.

Vegetarische S a n d w i c h t o r t e :

Man bereitet Tomatenbutter (Tomatenmark,

Zucker, Salz und Butter), Kräuterbutter

(verschiedene gehackte Kräuter,
Salz und Bulter), sowie Käsebutter
(geriebener Parmesan, Bulter, Salz und
Paprika) Man muss die Zutaten nach
Geschmack untereinandermengen. Bei einer
hohen Torte muss die Fülle pikanter
sein als bei einer teigarmen. Man
bestreicht die Tortenblätter mit
verschiedenfarbiger Butter und überzieht die
Torte mit einer derselben. Man kann
auch mit Kapern, feingeschnittenen
Radieschen oder gehacktem hartgekochtem

Eigelb verzieren. Es lassen sich
noch die verschiedenartigsten Kombinationen

verwenden, zum Beispiel Nuss-
butter, Kapernbutter, in Scheiben
geschnittene frische Gurken mit einem
Mayonnaiseaufstrich usw.

Jagdwecken :

Ein zwei Tage altes Sandwich-Brot
(Toastbrot) wird an beiden Enden auf-

50

eien-coczuäc
>veisi-l.0Q's

LrilÄltlicil in sliell ltpcltiielceii liild gpszislASsclistteii

f^NÜlllStüIL^S-
>-INci I^IâLlNUNgSgS-

il-ânK vON SS>tSNS>^>

WO^IgSSQ^NNâLK ist

u^ev8^«i^co e^s^t.i.sci-1^1
SÜtdUSM - LLKti

(^rspkologiS "WU

sclisn! ^UVSlIs5SÎHS ^ssniwoltung sll lillSl
k-lszsn ciurctl!

Ililillv k. ^eier. Viêiililillige. VI Is ksms. WsiHorl

8unciwioiltorts -

Liun Lüoict L/liloilLrot ILsi^ vom Là-
icsr üu Lssisilsn) ocisr siniuoilsn lists-
lsÎI oilns ^uolcsrLsiguìzs in Lortsntorm.
^in Lsstsn nimmt man sins rsoilt iroils
Lorm. Lugs ciuruut rincist msn ciis Lorts
sorgtsitiI sìz, woLsi msn soiltsn muss,
cisss sis sn cisr Oizsrkisoils gsn2 tisoil
srsoilsint. Lisn soilnsicist ciis Lorts js
nsoil iilrsr lioirs ^wsi- dis visrmsl sus-
sinsncisr unci Lsstrsioirt jsciss Lortsn-
Llstt mit snâsrstsriziAsm iVutstrioil. ^um
Loiliusss wirci ciis Lorts mit sinsm cisr
^.uistrioils sorIksItiN ssitiioil unci sn cisr
OLsrtlsoils üLsr^ogsn, woLsi msn ciis-
ssiLsn Vsr^isrun^sn msoirsn icsnn, wis
wsnn cisr ^.utstrioil sus LoilisIrsilm ocisr
sinsr Lrsms dsstüncis.

8 s r ci i n s n t ü i i s ?lur 8snciwioil-
torts:

Lisn put?t unci sntgrstst (tür sins
Lorts mittlsrn limtsngs) sscirs Osissr-
ciinsn sowis visr grösssrs Lüstlings. Oss
klsisoil wirci mit stwss 8srciinsnosi ocisr
Luttsr vsrrüilrt unà sut ciis LortsnList-
tsr sutgstrsIsn, 8oil1isssiioil Lsrsitst msn
sus 2wsi Lssiöttsin Luttsr unâ ^.noilovis-
pssts sins 8srcisiisnLuttsr, mit cisr msn
ciis Lorts üLsrsisilt.

V s g s t s r i s o il s 8 s n ci w i o il t o r t s :

Ivlsn Lsrsitst LomstsnLuttsr sLomstsn-
msric, ^uoicsr, 8si^ unci Luttsr), I^rsutsr-
Luttsr svsrsoiliscisns gsilsoicts Lirsutsr,
8si? unci Luttsr), sowis I^sssLuttsr <gs-
risLsnsr Lsrmsssn, Luttsr, 8si2 unci ?s-
priics). Lisn muss ciis ^utstsn nsoil (is-
soiimsoic untsrsinsncisrmsncssn. Lsi sinsr
iloilsn lorts muss ciis Lulls pilcsntsr
ssin sis Lsi sinsr tsigsrmsn. Lisn Ls-
strsioilt ciis LortsnLIsttsr mit vsrsoilis-
cisntsrLigsr Luttsr unci üLsrmsilt ciis
Lorts mit sinsr cisrssILsn. Lisn icsnn
suoil mit I^spsrn, tsingssoirnittsnsn Ls-
ciissoirsn ocisr gsilsoìctsm LsrtIskooL-
tsm Li^sIL vsmisrsn. Ls Issssn sioil
nooil ciis vsrsoilisàsnsrtigstsn LtomLins-
tionsn vsrwsncisn, üum Lsispisi Lluss-
Luttsr, I^spsrnLuttsr, in 8cLsiLsn Is-
soilnittsns trisolìs (iurlcsn mit sinsm
Lis^onnsisssukstrioil usw.

isgciwsoicsn i

Lin 2wsi Lugs sitss 8snciwioil-Lrot
sLosstdrot) wirci un Lsicisn Lncisn sut-
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geschnitten. Mittels eines Messers oder
Löffels entfernt man die Brotkrume, im
Innern des Brotes aber so, dass unter
der Rinde noch ein ein Zentimeter breiter

weisser Rand bleibt. Man bereitet
eine Fülle aus Braten-, Fisch-, Sardinenoder

Schinkenresten, in kleine Würfel
geschnittenen Emmentalerkäse, Salzgurken,

die man mit etwas Butter verrührt
und nach Geschmack mit Salz, Pfeffer
oder Paprika würzt. Man kann auch
einen sauren Apfel schälen und
kleinwürfelig geschnitten dazu geben. Diese
Fülle, der man, wenn sie sehr pikant ist,
zwei Hände voll der Brotkrume beigeben

kann, wird gut verrührt und mittels
eines Löffels beiderseitig in den
ausgehöhlten Wecken gefüllt. Man muss darauf

achten, dass der Wecken ganz voll
gefüllt ist. Man verschliesst die beiden
Oeffnungen mit den abgeschnittenen
Rinden und lässt das Brot einen Tag,
zumindest aber einige Stunden an einem
kalten Orte liegen, worauf man es in
Scheiben aufschneidet. Man kann den
Inhalt dieses Brotes durch den Saft roter
Randen rot färben. Ebenso empfiehlt es
sich, harte Eier, Anchovis oder entgrätete,

abgehäutete Bücklinge kleinwürfelig
geschnitten zur Fülle zu verwenden.

Portugiesischer Salat:
Man mischt zu gleichen Teilen

gekochten kalten Reis, geschälte, entkernte
und in Scheiben geschnittene Tomaten,
sowie geröstete, vorher geschälte und in
Scheiben geschnittene rote Paprika. Man
salzt, pfeffert und gibt Oel, Essig und
etwas Zwiebelsaft nach Geschmack hinzu.

Gefüllte Tomaten:
Grosse Tomaten schneidet man in der

Milte auseinander und entnimmt ihnen
mit einem silbernen Löffel ihren Inhalt.
Man füllt sie mit französischem Salat.

Französischer Salat:
Kartoffeln, Karotten, Kohlrüben, grüne

Bohnen, junge Erbsen und etwas
Blumenkohl werden je nach ihrer Zartheit
kürzer oder länger gekocht. Man lässt
gut abkochen, schneidet ganz kleine
Würfel, vermischt sie mit einer Mayonnaise.

Man füllt den Salat in die
ausgehöhlten Tomaten oder in eine mit Wasser

ausgeschwenkte Puddingform, stürzt

RUHE.Ä_befreiende Bewegung, stärkende, natur-
gemässe Behandlungsmethoden, gute,
reichliche Verpflegung im ideal
gelegenen Kur- und Ferienheim

bei Degersheim, 900 Meter hoch;
Prospekt „eg" kostenlos.

Haben Sie uns die in der Oktober-Nummer beigelegte Karte
mit Adressen von Bekannten, die sich für den „Schweizer-
Spiegel" interessieren könnten, schon zugeschickt?
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gssolrnittsn. l^littsls sinss I^ssssrs oclsr
Löllsls sntlsrnt msn clis Lrotlcrnms, im
Innsrn clss Lrotss nlosr so, clsss nntsr
clsr Lincls noolr sin sin ^sntimstsr lorsi-
tsr rvsisssr Lnncl lzlsibt. lVlsn bsrsitst
sins knlls nns Lrstsn-, Lisolr-, Znrclinsn-
oclsr Lolrinlcsnrsstsn, in lclsins Wnrlsl
gssolrnittsnsn Lmmsntnlsrlcâss, Lnl^gnr-
lcsn, clis mnn init strvss Lnttsr vsrrülrrt
nncl nnolr Ossolrmsolc init 3nl2, Llsilsr
oclsr Lnprilcn rviàt. Ivlnn Icnnn nnolr
sinsn ssnrsn /<x>lsl solràlsn nncl lclsin-
wnrlslig gssolrnittsn cln2n gslrsn. Oisss
Lnlls, clsr mnn, rvsnn sis sslrr pilcsnt ist,
2rvsi llnncls voll clsr Lrotlcrnms lrsigs-
lzsn lcsnn, rvircl gnt vsrrnlrrt nnâ inittsls
sinss Löllsls lrsiclsrssitig in clsn nnsgs-
lrölrltsn IVsolcsn gslnllt. làn mnss clan
nnl nolrtsn, clnss clsr Msolcsn gsn2 voll
gslnllt ist. I^sn vsrsolrlissst clis lzsiclsn
Osllnnngsn init clsn nlogssolrnittsnsn
Linclsn nncl lässt clss Lrot sinsn Ing,
2nminclsst slrsr sinigs Ltnnclsn nn sinsin
lcnltsn Orts lisgsn, v/ornnk mnn ss in
Lolrsibsn nnlsolrnsiclst. Irinn ìcnnn clsn
Inlrnlt «lissss Lrotss clnrolr clsn Lslt rotsr
Lnnclsn rot lnrlzsn. Lksnso smplislrlt ss
sioìr, lrnrts Lisr, ^.nolrovis oclsr sntgrn-
tsts, nlzgslrnntsts Lnolclings lclsinv/nrls-
lig gssolrnittsn 2nr Lrills 2n vsrrvsnclsn.

L o r t n g i s s i s o lr s r Znlnt:
I^inn misolrt 2N glsiolrsn Isilsn gs-

lcoolrtsn lcsltsn L.sis, gssolrnlts, sntlcsrnts
nncl in Lolrsilrsn gssolrnittsns llomntsn,
sovris gsröststs, vorlrsr gssolrâlts nncl in
Lolrsibsn gssolrnittsns rots Lnprilcs. Irinn
snl^t, plsllsrt nncl gibt Osl, Lssig nncl
strvns ^rvislzslsslt nsolr Ossolrmnolc lrin2N.

OsknIIts o m n t s n :

Orosss lomntsn solrnsiclst mnn in clsr
lriitts nnssinnnâsr nncl sntniinint ilrnsn
init sinsin silbsrnsn I-öllsl ilrrsn Inlrnlt.
Irinn lnllt sis init lrnn^ösisolrsm Lnlnt.

r s. n 2 ö s i s o lr s r Lnlnt:
lünrtollsln, lKnrottsn, Klolrlrnbsn, grrins

Lolrnsn, jungs Lrlzssn nncl stv/ns Lin-
insnlcolrl rvsrclsn js nnolr ilrrsr ^nrtlrsit
lcirr2sr oclsr lângsr Nslcoolrt. Mnn lässt
gnt nlzlcoolrsn, solrnsiclst ISN2 lclsins
'Wnrlsl, vsrinisolrt sis init sinsr Ivls^on-
nniss, Ivlnn liillt clsn Lnlnt in clis nnsIS-
lrölrltsn ?ornntsn oclsr in sins mit Mss-
ssr nusIssolrrvsnlcts Lnclclinglorm, stürmt

kllllk^^kslrsisncls kevvsgvrig, störlcencls, notur-
gsmösss Lslioncüungsmstlroclsn, guts,
rsicliüclis Vsrpflsgung im iclsol gs!s-
gsnon Kur- uncl Lsrieriksim

geimsê
bei Oegsrslrsim, ?OO ^sler koclii
Lrospeict „sg" kostenlos.

«<rä,ts "«r
"urctsn un ""o
'«te.

Seiten

^T'euung. 7 ""6 ,°
Ltotts. sus p«"n°> ctor T^rnn ^n ct>
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"'âkt unoVed'^n So
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garantieren ein tadelloses
Funktionieren des

FR. SAUTER A.G., Basel

Sdiuiefzerisdie TsppidilaDrik

Ennendj
liefert

Bettvorlagen Bettumrandungenj
Waschtischmatten Badematten
Spiel- (Jass-) Decken Salon-Milieux
Läuferstoffe Spannteppiche

Kirchenteppiche

Verkauf ausschliesslich nur an Wiederverkäufer

Wir weisen gerne Firmen nach, die unsere
Fabrikate führen

ihn und garniert ihn mit grünem Salat
oder Scheiben aus harten Eiern. Es
empfiehlt sich auch, ein bis zwei saure
Aepfel, geschält und in Würfel geschnitten,

dazuzugeben, ebenso eine
Salzgurke.

Selleriesalat mit Nüssen:
Zu gleichen Teilen mischt man je in

Würfel geschnittene Aepfel, Selleriewurzeln

und frische, geschälte Nuss-
kerne. Das Ganze wird mit einer Mayonnaise

vermischt und auf Endiviensalal-
blättern serviert.

Tomatensalat mit Reis:
Kleine Tomaten werden halbiert, durch

Druck von Kernen und Wasser befreit
und im Oel gebraten, wobei man auf
acht halbe Tomaten eine Knoblauchzehe
beigibt. Die gleiche Menge in Salzwasser

gekochter und länglich geschnittener
grüner Bohnen, die gleiche Menge
geschälter und würfelig geschnittener grüner

und roter Paprika, die man röstet,
und schliesslich die gleiche Menge in
Salzwasser gekochten Reis wird dazu
gemischt. Man lässt das Ganze in Essig
und Oel oder Zitronensaft und Oel
liegen und serviert auf grünen Salatblättern.

Man kann den Salat auch in der
Marinade von Oel und Essig servieren.

S e 11 e r i e s c h e i b e n mit
Mayonnaise :

Sellerieknollen werden in Scheiben
geschnitten. Man kocht die Scheiben in
Salzwasser, dem man einige Tropfen
Zitrone hinzufügt, lässt sie nach dem
Weichwerden abtropfen und serviert
mit Mayonnaise.

Schwarzwurzeln mit
Mayonnaise :

Schwarzwurzeln werden geputzt, in
fingerlange Stücke geschnitten und im
übrigen wie im vorigen Rezept
angegeben behandelt.

Pikanter Toast:
Man hackt zwei Esslöffel frischen grünen

Paprika oder Petersilie und ein
Esslöffel Zwiebel und lässt das Gehackte
in ein Esslöffel Bulter goldgelb werden.
Dann fügt man eine Tasse Tomatensauce

oder verdünnten Tomatenmarkes
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kettvorlsyen kettumrsnctungen^
>^S5cktÌ5ckmstten kscjemslten
5pisl- l^s»5-) Vvclcen Zslon-dlilieux
i.âuier»tofis 5psnn»eppicko

Kirckenteppickv

ilin unci gurnisrt ilin mit grünsin Lulut
ocisr Zolrsidsn sus Irurtsn disrn> Ls
sinpiislilt sioli suoli, sin dis 2v/si suurs
^splsl, gssolrült unci in Würisl gssolrnit-
tsn, cis2U2Ugsbsn, sdsnso sins ZsÌ2-
gurlcs.

Lsllsrissulst rnit dl ü s s s n:
^u glsiolisn isilsn inisolit inun js in

^/Vürlsl gssolrnittsns ^csplsl, Lsllsris-
v/ur2sln unci irisolrs, gssoliâlts dluss-
lcsrns. Ous Osn2s rvirci rnit sinsr I^ls^on-
nuiss vsrrnisolit unci uni Lnciivisnsslut-
dlüttsrn ssrvisrt.

s in u t s n s s I u t IN i t k s i s :

rising l'oinstsn rvsrcisn iiuldisrt, ciurolr
Oruolc von I^srnsn unci Vi/usssr dsirsil
unci iin Osl gsdrstsn, wodsi rnsn sui
uolit iiulds loinstsn sins I^nodlsuoli2slrs
dsigidt. Ois glsiolis disngs in LuÌ2v/us-
ssr gslcoolitsr unci lângliolr gssolrnittsnsr
grünsr Lolinsn, ciis glsiolis I^lsngs gs-
soliültsr unci vcürislig gssolinittsnsr grü-
nsr unci rotsr ?uprilcu, ciis rnsn röstst,
unci soiilisssiioii ciis glsiolrs ^/Isngs in
ZuÌ2îusssr gslcoolrtsn ksis cvirci ciu2u gs-
rnisolit> Icàn lässt <ius Oun2s in Lssig
unci Osl ocisr ^itronsnssit unci Osl lis-
gsn unci ssrvisrt nui grünsn Lulutdlät-
tsrn. iviun lcunn cisn Lslut suolr in cisr
Iciurinucis von Osi unci dssig ssrvisrsn.

3 s l l s r i s s o li s i d s n in i t
^lu^onnuiss :

LsIIsrisknolisn vrsrcisn in 3olisidsn
gssolinittsn^ iciun lcoolrt ciis 3olrsidsn in
3ul2vrusssr, cisin inun sinigs Iropisn
Citrons liin2uiügt, lässt sis nuolr cisin
V^siolrvrsrcisn sdtroplsn unci ssrvisrt
init ^iu^onnsiss.

3 o ìr vr u r 2 vr u r 2 s I n in i t
diu^onnuiss :

3olnvur2vrur2sln vrsrcisn gsput2t, in
iingsrlungs Ltüolcs gssolinittsn unci iin
üdrigsn vris iin vorigen Ks2spt sngs-
gsdsn lzsliuncislt.

i lc u n t s r ?oust:
diun Iruolct 2wsi dsslöilsl lrisolrsn grü-

nsn ?ux>rilcu ocisr ?stsrsilis unci sin Lss-
lölisl ^cvisdsl unci lässt cius Oslruolcts
in sin Lsslöiisl Luttsr golcigsld vrsrcisn.
Ounn lügt rnsn sins lusss liornutsn-
snuos ocisr vsrciirnntsn ?oinutsnrnsrlcss

5!i



<?5HnfuS,
bec com. 6<$ci?fftettec

rühmte bi« natürliche Cebenôtoeife ber ©et*
manen. Qf)c beliebtefteô «2Ra()rungômttteI
toar bet £)aferbre(. - Qlucf) beute gebt man
on btefcr JJeftfteOung nicf>t acfjttoô oorübet.
QlIIe, bie auf eine gefunbe Cebenômeife be*

bacfjt flnb, effen mit Vorliebe bie ftraftfoft

T&hcVi
Ôaferffocfett

dazu und lässt die Masse 5 Minuten
lang auf schwachem Feuer ziehen. V/2
Tassen kleinwürfelig geschnittener Käse,
i/2 Teelöffel Salz, sowie einige Pfefferkörner

kommen dazu. Man rührt bis der
Käse geschmolzen ist. Dann fügt man
ein geschlagenes Ei dazu, lässt die Masse
noch bis zum Dickwerden kochen und
streicht sie auf Toast oder Biskuits.

Toast mit Käse (Welsh Rarebit) :

Ein Esslöffel Butter wird zum Schmelzen

gebracht. Man fügt 250 g in kleine
Stücke geschnittenen Käse, eine Prise
Salz, V/A Teelöffel Senf und, wenn der
Käse geschmolzen ist, unter fortwährendem

Rühren, y2 Tasse Milch dazu. Dann
kommt ein geschlagenes Ei dazu. Man
lässt noch eine Minute kochen und
serviert auf Toast oder Biskuits.

Käse-Canapé :

Canapés sind entrindete Brotscheiben,
die man in verschiedenen Formen
aussticht und deren Dicke niemals y2 cm
übersteigen darf. Sie werden in Butter
oder Oel gebacken. Man lässt sie gut
abtropfen, bestreicht sie mit einer Masse
und serviert warm oder kalt.

Runde Canapés werden mit Senf
bestrichen. Man mischt geriebenen Käse
mit etwas Butter, Salz und Paprika und
streicht die Masse auf den Senf.

Schinkenpudding :

Schinken oder Rauchfleisch wird fein
gehackt. Zwei Handvoll Weissbrotkrume
wird mit vier Esslöffel Milch unter
stetem Rühren ganz fein verkocht. Ist die
Masse erkaltet, vermengt man sie mit
dem Schinken, gibt ein Esslöffel Butter,
Salz, gehackte Petersilie, etwas Pfeffer,
ein Eidotter und den festen Schnee von
zwei Eiweiss dazu und kocht sie eine
Stunde lang in gebutterter Puddingform
im Wasserbad. Der Pudding kann kalt
in Schnitten serviert werden oder als
Brotaufstrich dienen.

Pastete von Auberginen :

Auberginen werden geschält, in nicht
zu dünne Scheiben geschnitten, gesalzen,

vom Wasser befreit, in schwimmendem
Oel auf schwachem Feuer drei

Viertel gebacken (sie dürfen nicht
hart oder geröstet werden). Man bereitet

lalvn

Der neuzeitliche elektrische SA L VIS H E RD
— ein gediegenes, praktisches Weihnachtsgeschenk

für Sie, verehrte Dame.

SAL VI S Apparate sind erhältlich bei
Elektrizitätswerken und Installateuren.

SALVIS AG., LUZERN
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Plintus.
der röm. Schriftsteller

rühmte bie natürliche Lebensweise ber Ger-
manen. Ihr beliebtestes Nahrungsmittel
war ber Haferbrei. - Auch heute geht man
an dieser Feststellung nicht achtlos vorüber.
Alle, bie auf ein« gesunde Lebensweise be»

dacht sind, essen mit Vorliebe die Äraftkost

Haferflocken

cls2n nncl lässt clis làsss s k/linntsn
lsng snl salrv/salrsm Lsnsr 2Ìslrsn. 1^/z

Lssssn lclsinv/nrlslig gssclrnittsnsr l^âss,
i/z Lsslölisl Lsl2, sav/is siniIS Llsllsr-
lcörnsr lcommsn cls2n. làn rnlrrt Lis clsr
L^äss IssaLmolssn ist. Osnn lügt msn
sin IsscLlsgsnss Li cls2N, lässt clis I^ssss
noaL Lis 2NM Oialcvcsrclsn lcoaLsn nncl
strsiaLt sis snl Lasst aclsr Lislcnits.

Lasst mit 15 â s s ^V^slsL LsrsLitj:
Lin Lsslölisl Lnttsr vcircl 2nm LaLmsl-

2sn IsLrsaLt. Llsn lnIt 2S0 I in lclsins
Ltnalcs IssaLnittsnsn Lläss, sins Lriss
Lsl2, 1^ Lsslölisl Lsnl nncl, vcsnn clsr
^âss Nssalìmol2sn ist, nntsr lortvräLrsn-
clsm LnLrsn, '/z Lssss klilaL clssn. Osnn
kommt sin Issalìlsgsnss Li cls2U. Llsn
lässt noaL sins k/linnts lcoaLsn nncl ssr-
visrt sni Lasst aclsr Lislcnits.

15äss-Osnsps -

Osnspss sincl sntrinclsts LrotsaLsiLsn,
clis msn in vsrsaLisclsnsn Lormsn sns-
stiaLt nncl clsrsn Oialcs nismsls l/z

üLsrstsiIsn clsrl. Lis vrsrclsn in Lnttsr
aclsr Osl IsLsalcsn. Llsn lässt sis gnt
sLtroplsn, LsstrsiaLt sis mit sinsr Llssss
nncl ssrvisrt vrsrm aclsr lcslt.

Lnncls Osnspss vcsrclsn mit Lsnl Ls-
striaLsn. Llsn misaLt gsrisLsnsn 15äss
mit stvcss Lnttsr, Lsl2 nncl Lsprilcs nnil
strsiaLt clis Llssss snl clsn Lsnl.

ZaLinlcsnpnclclinI:
LaLinlcsn aclsr LsnaLllsisaL vrircl lsin

IsLsalct. ^wsi llsnclvoll V^sissLrotlcrums
wircl mit visr Lsslölisl L/lilaL nntsr sts-
tsm LnLrsn gsn2 lsin vsrlcoaLt. Ist clis
Llssss srlcsltst, vsrmsngt msn sis mit
clsm LaLinlcsn, giLt sin Lsslölisl Lnttsr,
3sl2, gsLsalcts Lstsrsilis, stwss Llsllsr,
sin Liclottsr nncl clsn lsstsn LaLnss von
2wsi Liwsiss cls2n nncl IcoaLt sis sins
Ltnncls IsnI in IsLnttsrtsr Lucl-lincsiarm
im 5/VssssrLscl. Osr LnclclinI lcsnn lcslt
in LaLnittsn ssrvisrt vcsrclsn aclsr sis
LrotsnlstriaL clisnsn.

Lsststs von ^.nLsrIinsn -

^.nLar^insn vrsrclsn IssaLält, in niaLt
2N clnnns LaLsiLsn IssaLnittsn, gsssl-
2sn, vom Mssssr Lslrsit, in saLîimmsn-
clsm Osl snl saLwsaLsm Lsnsr clrsi
Visrtsl gsLsalcsn ssis clnrlsn niaLt
Lsrt aclsr Isröstst vcsrclsn). k/lsn Lsrsitst

De/' nen-eil/icbe e/e/»trisebe F/4

— ein Keciie^enes, /i/'abtisebes k^eibnaebtsKe-

seben^ /û> Fie, verebbte Deme.

F/4i^^/F sinci er/rn/l/ic/t bei
b./e^^i2itä/s«)e^/sen nnci /ns/ai/n/en^en.

F/4I^/F
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dass mit der elektr. EASY-Waschmaschine 50% Zeit
und 90% körperliche Arbeit eingespart wird. Das ist
leicht zu beweisen. Lassen Sie sich eine EASY-Demon-
stration geben. Sie wäscht, spült, trocknet, lässt sich
überall aufstellen, wo heisses Wasser und ein Steck¬

kontakt vorhanden sindj

E. GROSSENBACHER & Co.
St. Gallen Zürich

Demonstrationen in
Zürich St. Gallen
Löwenstrasse 11 Baslerhaus, Ob. Graben

eine sehr dicke Tomaiensauce, der man
einen gehäuften Suppenlöffel voll Zuk-
ker beifügt, nimmt eine Tortenform, gibt
eine Schicht Auberginen, 1 Kaffeelöffel
Paniermehl, eine reiche Schicht
Tomatensauce, dann wieder Auberginen usw.
hinein, bis die Form gefüllt ist, wobei
die letzte Schicht Auberginen sein müssen.

Die Form wird 30 bis 40 Minuten
in einen nicht zu heissen Backofen
gestellt. Die Speise wird gestürzt, heiss
oder kalt serviert, wobei zu bemerken
ist, dass sie am nächsten Tag ebenso
gut oder besser schmeckt. Auberginen
sind nur gut, wenn man sie von ihrem
bittern Wasser befreit,- dies geschieht
dadurch, dass man sie in jeder
gewünschten Form schneidet, salzt, unter
einem von zwei Eisen oder Steinen
beschwerten Teller aufhäuft und sie dort
zwei Stunden lässt, wodurch das Wasser
abfliesst.

Tomatensauce :

Zwiebel, eine Zehe Knoblauch, ein
fingerlanges Stück Sellerie, einige Bas-
silikumblälter und eine schwache Handvoll

Petersilie werden gehackt, mit etwas
Oel, Salz, Pfeffer und sieben bis acht in
Stücken geschnittenen Tomaten aufs
Feuer gesetzt. Von Zeit zu Zeit mischt
man und kann dabei sehen, wie der Saft
sich kondensiert. Er wird durch ein Sieb
passiert und serviert.

Kastanienreis :

2 kg Kastanien werden leicht
eingeschnitten, gekocht und passiert. Man
vermengt sie mit ein bis zwei Tassen bis
zur kleinen Perle gekochten erkalteten
Zucker, so dass ein fester Brei entsteht.
Der Brei wird durch ein Gemüsesieb auf
die Schüssel durchgedrückt und mit
geschlagener Nidel serviert.

Apfelpudding :

Die Aepfel 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 Hitze zirka zwei
Stunden. Nach dem Auskühlen lässt er
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leicbt?u bewei8en. t.388en8le 8icb eine L^8V-Oemon-
atrslion Zeden. 8ie wä8clit. 8pü1t. trocknet, Ia58î 8ick
überall aàìellen, wo bej88L8 VVa88er un6 ein 8teck-
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sins ssdr cliolcs ?Oinntsnsnnos, clsr INNN
sinsn gsdnnltsn Lnppsnlöllsl voll ^ulc-
Icsr dsilngt, nirnint sins dortsnlorrn, gidt
sins Lodiodt ^Vndsrginsn, 1 Knllsslöllsl
dnnisrrnsdl, sins rsiods Zodiodt dornn-
tsnsnnos, clnnn vrisclsr ^.ndsrginsn nsvr.
dinsin, dis clis dorrn gstirllt ist, v/odsi
clis Ist^Is Lodiodt ^Vndsrginsn ssin rnns-
ssn. Ois dorrn vrircl 30 dis 40 dlinntsn
in sinsn niodt 2n dsisssn Lnodolsn gs-
stsllt. Ois Lpsiss vrircl gsstür^t, dsiss
oclsr lcslt ssrvisrt, vrodsi 2N dsrnsrlcsn
ist, clnss sis nrn nnodstsn dng sdsnso
gnt oclsr dssssr sodrnsolct. ^.ndsrginsn
sincl nnr gnt, v/snn rnnn sis von idrsin
dittsrn Wnsssr dstrsit,- cliss gssodisdt
clnclnrod, clnss innn sis in jsclsr gs-
vrnnsodtsn dorrn sodnsiclst, snl^t, nntsr
sinsin von ?v/si dissn oclsr Ltsinsn ds-
sodwsrtsn dsllsr nnldânlt nncl sis clort
ürvsi Ltnnclsn làsst, -cvoclnrod clns Wnsssr
ndllissst.

doinntsnsnnos :

^ ^vrisdsl, sins ^sds I^nodlnnod, sin
lingsrlnngss Ltnolc Zsllsris, sinigs Lns-
sililcnrndlâttsr nnâ sins sodvrnods dlnnâ-
voll dstsrsilis vrsrclsn gsdnolct, rnit stcvns
Osl, 8nl?, dlsllsr nncl sisdsn dis sodt in
Ltirolcsn gssodnittsnsn dornntsn nnls
dsnsr gssst?t. Von ^sit ?n 2sit inisodt
rnnn nncl lcnnn clndsi ssdsn, vris clsr Lnlt
siod lconclsnsisrt. dr vrircl clnrod sin 8isd
pnssisrt nncl ssrvisrt.

I^nstnnisnrsis i

2 Icg dlnstnnisn vrsrâsn lsiolrt sings-
sodnittsn, gslcoodt nncl pnssisrt. d4nn vsr-
rnsngt sis mit sin dis ^vrsi dnsssn dis
snr dlsinsn dsrls gslcoodtsn srdnltstsn
^nolcsr, so clnss sin lsstsr Lrsi sntstsdt.
Osr Lrsi vrircl clnrod sin (lsrnnsssisd nnl
clis Lodnsssl clnrodgsclrnolct nncl rnit gs-
sodlsgsnsr dliclsl ssrvisrt.

^.plslpnclcling i

Ois ^.splsl rvsrclsn gssodàlt, nns^s-
noininsn nncl in ssdr cliinns Lodsidsn
gssodnittsn. In sins gsdnttsrts Lnolckorin
lcoinrnt sins dngs ^.plslsodsidsn, sins
I-ngs 2nolcsr, vrisclsr ^.plslsodsidsn usvr.
dlnn sodlissst rnit sinsr dnIS ^nclcsr nd,
dsstrsnt sis rnit Lnttsrllöolcodsn, clsolct
clis Lnoìcsodiisssl ?n nncl dsolct clsn ?ncd
cling in rnâssig vrnrrnsr Hit?s ^irlcn 2^vsi
Ztnnclsn. dlnod clsin ^.nslcndlsn lässt sr
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sich stürzen und wird am besten mit
geschlagener Nidel serviert. Man kann
auch Datteln darunter schneiden.

Obstsalat :

Eine Tasse Zucker wird mit einer
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
Obslsaft in eine tiefe Schüssel legt. Zum
Schlüsse wird der Zucker darüber
gegossen. Der Obstsalat wird kalt und
meistens mit geschlagenem oder ungeschlagenem

Nidel 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, Btombeeren
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.

Orangensalat
Man kocht 10 Minuten lang 1 Tasse

Zucker mit 1 Tasse Wasser und lässt ihn
auskühlen.

Orangen werden geschält, sorgfältig
von der weissen Haut 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.

mm
Ein Feind der schlanken Linie
ist der fettbildende Zucker

die neuen Kristall - Saccharin -Tabletten, süssen

Getränke durchaus rein und ohne jede
Gefahr der Fettbildung. Garantiert
absolut unschädlich.
Erhältlich in Apotheken und Drogerien zu Fr- 1.- das

Döschen mit 500 Tabletten. AG. „Hermes" Zürich 2

Die Brücke
vermittelt als grösstes und bestempfohlenes
Unternehmen der Schweiz unauftällig und diskret
erstklassige Ehen aus nur bessern Kreisen. Über 1000

Anmeldungen. Nähere Auskunft bereitwilligst und
unverbindlich durch den Verlag.

Die
Freigutgstr. 8 Zürich-Enge Telephon 59.582
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siolr stiii2sn nncl wircl am Lsstsn mit gs-
solrlagsnsr Lliclsl ssrvisrt. Llan kann
anolr Oattsln clarnntsr solrnsiclsn.

OLstsalat:
Lins ?asss ^uoksr init sinsi

?asss 'iVasssr 2nm I^ooltsn gsLraoltt,
'i/Vsnn clsr ^noksr Lis 2nm grosssn Laclsn
gskoolrt ist, nimmt mnn clis LInssigksit
vrsg nncl lässt sis ansknlrlsn.

Lrisokss OLst jsclsr ^.rt v/ircl in klsins
Vi/nrlsl gssolrnittsn, clis man mit clsm
OLstsakt in sins tisis Lolrnsssl lsgt, !2nm
Lolrlnsss vrircl clsr ^noksr clarüLsr gs-
gosssn, Osr OLstsalat vcircl kalt nncl msi-
stsns mit gssolrlagsnsm oclsr nngssoltla-
gsnsm Lliclsl ssrvisrt.

Llsn mnss Lsi clsr Llisolrnng clsr
Lrnolrts claranl aclrtsn, class sin gs-wlsssr
pikantsr Ossolrmaok vorlrsrrsolrt. Ls gslrt
niolrt an, lantsr snsss Lrnolrts 2n misolrsn,
vcis 2. L, Lirnsn, Lanansn nncl snsss
lranLsn. Klan srrsiolrt ciisssn Ossolrmaok
js naolr clsr lalrrss2sit clnrolr Lansr-
kirsolrsn, lolrannisLssrsn, LiomLssrsn
oclsr Orangsn, Im KVintsr kann man siolr
clamit Lslrsllsn, sins titrons v/is sins
Orangs 2n solrälsn, sin Ltirok titrons von
clsr rvsisssn Lolrals 2n Lslrsisn nncl clis
kässroltsn clss ^itronsnllsisolrss sin2sln
in clsn OLstsalat 2N vsrtsilsn. Oclsr man
kann clas OslLs clsr Orangsnsolrals Isin
Iraoksn nncl in clsn OLstsalat gsLsn.

Lämtliolrs Lrüolrts könnsn nnr in gs-
solrältsm nncl sntksrntsm 2nstancl vsr-
rvsnclst rvsrclsn.

Orangsnsalat
Klan koolrt 10 klinntsn lang 1 ?asss

^noksr mit 1 ?asss KVasssr nncl lässt ilrn
ansknlrlsn,

Orangsn v/srclsn gssolrält, sorglältig
von clsr rvsisssn Hani Lslrsit, in Lolrsi-
Lsn gssolrnittsn, samt clsm Lalt in sins
Lolrrisssl gslsgt nncl mit clsm ^noksr
nlasrgosssn, Klan kann an clsr OLsrllaolrs
mit rotsn nncl gslLsn OrangsnsolrsiLsn
sin lrnLsolrss lVlustsr lsgsn. KVsnn clas

KVsisss claran LlsiLt, rvircl clsr Orsngsn-
salat Littsr, sLsnso rvsnn sr mslrr als
12 Ltnnclsn stslrt.

IlnunZscA

I «mW
^>n l^einct cle»' Zcdisnlcsn l.inie

c!er iettdilcisncie ^ucl^er

ciis nsusn KrizîsII-Tscclisrin-Isìzleitsn, 8Ü8-

5SN (^sirsnics ciurciisu8 rsin unc! oiins jscis
(^s^siir cisr ^sttizilciung. (^srsniisri
sìzsolui u n 5 c ii äci I i c il.

Ois vl'ÜSlTS
vermittelt als ^rosste5 unâ bestemptoklenes lanter-
nekmen âer Lckwei? unâuftâUiZ unâ cti-^kret erst-
kl388iZe Lken 3U8 nur Ke88ern Ì<rei8en. Oder 1M0
^.nmelciunxien. Rädere ^U8kuntt dereàiUÎLLt unâ
unverdinâUck ciurcd ci en Verlag.

Ois
?reizutxstr8 lelepkon59,582
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