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Küchen
Spiegel

REZEPTE FUR GE MUS EAR ME MONATE
Von Elisabeth M. Dank

Gewiss, im Sommer ist man mit Ge¬

müsen und Kräutern unvergleichlich
besser dran als im Winter. Doch lassen
sich auch aus den während der kalten
Jahreszeit erhältlichen Gemüsen viele
abwechslungsreiche Gemüseplatten
herstellen. Auf Gemüse können und wollen
wir ihres Vitamingehaltes wegen nicht
verzichten. Wir dürfen es nicht, ganz
besonders jetzt nicht, wo das Obst ohnehin

sehr rationiert ist.
Man kann wirklich allerlei gute Sachen

aus den jetzt erhältlichen Gemüsen
zubereiten. Probieren Sie einmal das
Rezept vom Zehn-Minuten-Kohl, aber so,
dass sie ihn wirklich und wahrhaftig
nicht länger als zehn Minuten kochen
lassen. Er schmeckt so delikat, so richtig
nach « frühlingsfrischem » Gemüse, dass
man den guten hausbackenen Kabis gar
nicht zu erkennen vermeint.

Ebenso sind die Kohlschnitzel sehr zu
empfehlen. Oder aber, man rollt irgendeine

Fleischfülle in grosse überbrühte
Kohlblätter, bindet die Kohlwürstchen
und brät sie dann mit Rahmbeigabe im
Backofen.

Für Spinat möchte ich immer wieder
empfehlen, die gewaschenen Spinatblätter

ohne jeglichen Wasserzusatz aufs
Feuer zu bringen. Spinat enthält viel
Flüssigkeit, die zum Dünsten vollauf
genügt. Auf diese Weise entfällt das Weg-
giessen des Spinatwassers, in dem die
wichtigsten Nährstoffe mit abgegossen
werden. Ich möchte ganz besonders auf
den Diätspinat, den Spinat mit Käse, den

Sizilianischen Spinat und den Spinatsalat
hinweisen.

Gebackener Blumenkohl, gebackene
Schwarzwurzeln, gebackene Gemüse
überhaupt, eignen sich, mit einer pikanten

Sauce oder Mayonnaise serviert, sehr
gut als Flauplgericht. Und Püree aus
Blumenkohl oder Stachys ist eine
angenehme und dankbare Abwechslung im
Menu.

Aber noch lang nicht so dankbar, wie
der Salat aus Sauerkraut Abgesehen
von seiner Bekömmlichkeit - gilt er
doch in Diätsanatorien als ein ganz
wichtiges Gericht - schmeckt er
ausgezeichnet und hilft oft aus der winterlichen

Salatverlegenheit heraus, als richtige

Illustration dafür, dass man sich
auch jetzt mit ganz billigen Gemüsen
gut durchhelfen kann.

Zehn-Minuten-Kohl :

Kohl wird feinnudlig geschnitten und
in Salzwasser, nicht zugedeckt, nicht länger

als 10 Minuten lang gekocht. Man
lässt ihn abtropfen und serviert ihn mit
Buttersauce, Milchsauce oder überstreut
ihn mit in Butter geröstetem Paniermehl.

Englischer Kohl:
Kohl wird geputzt, in vier Teile

geschnitten, in Salzwasser unzugedeckt
gekocht, wobei man etwas Kümmel
mitkochen lässt. Man lässt den Kohl
abtropfen, legt ihn auf die Schüssel und
übergiesst ihn mit Butter.
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Von L I i s s k s t k k/l. O s n Ic

^^swiss, ÍIN Lommsr ist msn mit Lis»
müssn unci i^rsutsrn unvsrgisiokliok

kssssr cirsn sis im W^intsr. Oook Issssn
siok suok sus càsn wskrsnci cisr Icsitsn
iskrss2sit srksltiioksn (ismüssn visis
skwsoksiungsrsioks (ismüsspisttsn ksr-
stsilsn. ài Qsmüss icönnsn unci woiisn
wir ikrss Vitsmingsksitss wsgsn niokt
vsr2Ìoktsn. V/ir ciürisn ss niokt, gsn2
kssoncisrs jst2t niokt, wo <iss Okst okns-
kin sskr rstionisrt ist.

Kisn icsnn wirlciiok siisrisi guts Lsoksn
sus <isn jst2t srksltiioksn Qsmüssn
2uksrsitsn. krokisrsn Lis sinmsi ciss
Ks2sx>t vom ?skn-kiinutsn-kiokl, sksr so,
cisss sis ikn wirlciiok unci wskrksitig
niokt isngsr sis 2skn klinutsn icooksn
issssn. kr sokmsoict so cisliicst, so rioktig
nsok « trükiingsirisoksm » Qsmüss, cisss

msn cisn gutsn ksusksoicsnsn i^skis gsr
niokt 2U srlcsnnsn vsrmsint.

kksnso sinci ciis i^okisoknit2si sskr 2U

smpiskisn. Ocisr sksr, msn rollt irgsnci-
sins kisisokiüiis in grosss üksrkrükts
I^oklkisttsr, kincist ciis Xkkiwürstoksn
unci krst sis cisnn mit kskmksigsks im
Lsolcoisn.

kür Lxünst möokts iok immsr wiscisr
smpiskisn, ciis gswssoksnsn Lpinstkist-
tsr okns jsgiioksn V^ssssr2usst2 suis
ksusr 2U kringsn. Lpinst sntksit visi
kiüssigicsit, üis 2UM Oünstsn voiisui gs-
nügt. ^.ui ciisss 'iVsiss sntisiit ciss 'iVsg-
gissssn ciss Lpinatwssssrs, in cism ciis
wioktigstsn kiskrstoiis mit skgsgosssn
wsrcisn. Iok möokts gsn2 kssoncisrs sui
cisn Oistspinst, cisn Zpinst mit k^sss, cisn

3Ì2Ìiisnisoksn Lpinst unci cisn Lpinstssist
kinwsissn.

Osksoicsnsr Liumsnicoki, gsksoicsns
Lokwsr2wur2sin, gsksoicsns Osmüss
üksrksupt, signsn siok, mit sinsr piicsn-
tsn Lsuos ocisr iVls^onnsiss ssrvisrt, sskr
gut sis iisuptgsriokt. iinci kürss sus
Llumsnicoki ocisr Ltsok^s ist sins sngs-
nskms unci cisnicksrs ^.kwsoksiung im
Ivlsnu.

^.ksr nook isng niokt so cisnicksr, wis
cisr Lsist sus Lsusricrsut! ^.kgsssksn
von ssinsr Lsicömmiiokicsit - gilt sr
ciook in Oistssnstorisn sis sin gsn2
wioktigss Lisriokt - sokmsolct sr susgs-
2sioknst unci kiiit oit sus üsr wintsr-
iioksn Lslstvsrisgsnksit ksrsus, sis risk-
tigs lilustrstion cisiür, cisss msn siok
suok jst2t mit gSN2 kiiligsn (ismüssn
gut ciurokksiisn icsnn.

i2skn-k^inutsn-î^oki :

^oki wirci isinnucilig gssoknittsn unci
in Lsi2wssssr, niokt -mgscisoict, niokt Isn-
gsr sis 10 Kiinutsn isng gslcookt. K6sn
issst ikn sktropisn unci ssrvisrt ikn mit
Luttsrssuos, kiiiokssuos ocisr üksrstrsut
ikn mit in Luttsr gsröststsm ksnisrmski.

kngiisoksr kioki:
X^okl wirci gsput2t, in visr isiis

gssoknittsn, in Lsi2wssssr un2ugscisoict
gslcookt, woksi msn stwss i^ümmsi mit-
icooksn issst. Kisn issst cisn i^oki sk-
tropisn, isgt ikn sui ciis Zoküsssl unci
üksrgissst ikn mit Luttsr.
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Englischer Kohl mit
Paniermehl :

Der Kohl wird wie im vorigen Rezept
zubereitet und mit in Butler geröstetem
Paniermehl Übergossen.

Kohlschnitzel :

IV2 kg Kohl wird weich gekocht und
gehackt. Das Gehackte wird mit
feingeschnittener Zwiebel in Butter geröstet,
mit drei Eiern und Paniermehl vermengt
und gewürzt. Man formt von der Masse
kleine Schnitzel, die in Mehl, Ei und
Paniermehl gewendet werden und bäckt
sie.

Kohl :

Weichgekochter Kohl wird grob
gehackt. Dazu kommt, auf einen Kohlkopf,
50 g Butler, 50 g Paniermehl, 1 Wasserglas

voll saurer Rahm, sowie Salz und
Muskalnuss. Man dünstet das Gemüse
noch i/2 Stunde. Wenn es zu dick ist,
wird es mit Kohlbrühe verdünnt.

Gedünstetes Sauerkraut:
In 2 Esslöffeln Bulter lässt man iy2

Esslöffel Zucker braun werden, wobei man
1 Esslöffel gehackte Zwiebeln mitrösten
lässt. Dann gibt man 2y2 Tassen Sauerkraut

dazu, lässt zugedeckt 10 Minuten
dünsten und giesst dann die Brühe auf,
so dass das Kraut mit Flüssigkeit bedeckt
ist. Unter häufigem Rühren lässt man
weich dünsten. Wenn das Kraut
weichgedünstet ist, gibt man % Tasse Buttersauce,

1 Esslöffel Zucker, etwas Salz und
einige Tropfen Essig oder Zitronensaft
dazu, wenn nötig auch noch etwas
Brühe. Man lässt noch einmal gut ver-
dünsten. Das Kraut soll süsslich-sauer
schmecken.

Buttersauce :

Ein eigrosses Stück Butter wird im
Moment des Servierens zum Schmelzen
gebracht. Man gibt den Saft einer Zitrone
sowie Salz und Pfeffer dazu und lässt
ja nicht aufkochen.

Sauerkraut als Salat:
Sauerkraut wird mit Essig oder

Zitronensaft, öl, Salz und Zucker als Salat
angemacht.
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Ln^lisolisr 15 o lì l mit
Lnnisrmslil â

Osr I5olrl vcirâ vcis im vori^sn Lssspt
snlzsrsitst nncl mit in Lnttsr Isröststsm
Lnnisrmslil nksiJosssn.

15oltlscltnitssl -

1^/z lc^ 15olil vcircl ivsiolr gslcoolrt nncl
Islinolct. Oss (lslinolcts rvircl mit lsin^s-
solnnttsnsr Livisdsl in Lnttsr Isröstst,
init clrsi Lisrn nncl Lnnisrmslrl vsrmsnIt
nncl gswnrst. Llnn lormt von <lsr Ivlssss
lclsins Lolrnitssl, clis in Llslrl, Li nncl
Lsnisrmslrl Isivsnclst vcsrclsn nncl lzäolct
sis.

15olil I

WsioliNslcoolìtsr I5olrl vcinl AroL IS-
lrsolct. Ossn lcommt, snl sinsn 15olrllcox>l,
50 N Lnttsr, 50 g Lsnisrmslil, 1 >Vssssi-
Ilss voll snnrsr Lnlnn, sorvis Lnl^ nnci
I^lnslcstnnss. làn cliinstst clss (lsmnss
noolr 1/2 Ltnncls. "iVsnn ss sn àiolc ist,
ivir<l ss init 15olrILrnlrs vsrcliinnt.

(l s <l n n s t s t s s Zsnsiìcisnt:
In 2 Lsslöllsln Lnttsr lässt MSN 11/2 Lss-

löllsl Lnolcsr Lrsnn v/srclsn, rvoLsi msn
1 Lsslöllsl Nslinolxts LivisLsln initröstsn
lässt. Osnn gikt msn 2^/2 Issssn Lsnsr-
Icrsnt clssn, lässt sngsclsolct 10 Llinntsn
clünstsn nncl gissst clsnn clis Lrülrs snl,
so clsss clss I5rsut mit klüssiIlcsit Lsclsolct
ist. llntsr lränligsm Lülnsn lässt nmn
vtsioli clünstsn. ^/l5snn clss I5rsnt ivsiolr-
Nsclünstst ist, gilot msn Lssss Lnttsr-
ssnos, 1 Lsslöllsl Lnolcsr, stivss Lsls nncl
slinks llropksn Lssi^ oclsr Litronsnsslt
cls^n, rvsnn nötiI nnolr noolt strvss
Lrülrs. Llsn lässt nooli sinmsl gnt vsr-
clünstsn. L>ss I5rsnt soll süssliolr-ssnsr
solrmsolcsn.

Lnttsrsnnos:
Lin sigrossss Ltüolc Lnttsr rvircl im Llo-

msnt clss Lsrvisrsns snm Zolrmslssn gs-
Lrsolrt. I^sn gikt <lsn Lslt sinsr Litrons
sovcis Lsl? nncl Llsllsr clssn nncl lässt
js niolrt snllcoclrsn.

Lsnsrlcrsnt sis Zslsti
Lsnsrlcrsnt vcircl mit Lssig oâsr Litro-

nsnssit, Ol, Lsls nncl LnoLsr sis Zslst
SNISMSsllt.
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Diätspinal :

Spinat wird geputzt, gewaschen und
ohne Wasser oder mit nur ganz wenig
Salzwasser aufgesetzt. Die Spinatblätter
werden nicht passiert, sondern bleiben
ganz. Auf 1 kg Spinat macht man eine
Buttersauce aus 1 Esslöffel Butter und y2

Teelöffel Mehl, giesst zuerst mit kaltem
Wasser, dann mit der Spinatbrühe auf,
salzt nach und tut den Spinat hinein.
Man lässt noch eine Zeitlang am Herdrand

dünsten und gibt knapp vor dem
Anrichten etwas kalte Milch oder Rahm
dazu.

Spinat :

1 kg geputzter, gewaschener Spinat
kommt ungedeckt in ganz wenig siedendes

Salzwasser. Wenn er gekocht ist,
siebt man ab, drückt ihn gut aus und
passiert ihn. In einem Esslöffel Butter
bräunt man ein Esslöffel Mehl und gibt
y2 Esslöffel feingehackte Zwiebel hinein.
Dann giesst man mit der Spinatbrühe
auf, gibt den Spinat hinein, salzt den
Spinat und lässt aufkochen. Man lässt
ihn dann noch am Herdrand etwas
ziehen.

Spinat mit Käse:
Die gekochten, vom Wasser befreiten

Spinatblätter werden häufchenweise von
zwei Seiten auf Butter angebraten und
mit Reibkäse überstreut serviert.

S i zi1 i anischer Spinat:
Man bereitet einen Soffrillo und lässt

den gewaschenen ungekochten Spinat
darin weichdünslen.

Soffritto :

iy2 Tassen öl werden zum Kochen
gebracht. Man gibt y2 gehackte Zwiebel
und 2 geschälte in kleine Würfel
geschnittene Tomaten hinein und lässt das
Ganze langsam weiterdünsten.

Gebratene Kohlrabi:
Kohlrabi werden geschält und in

Scheiben geschnitten. Man salzt und brät
sie auf Butter oder öl beidseitig braun.

Weisse Kohlrabi:
Kohlrabi werden geschält, blattlich

geschnitten und in Salzwasser gekocht.
Man macht eine Buttersauce mit etwas

Ein Frühstücksund
Nahrungsgetränk
von seltenem

Wohlgeschmack ist

HACOSAN
HACO GESELLSCHAFT A.G.

GÜMLIGEN - BERN
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Oiàtspiuut -

8x>iuut rvircl gsx>ut?t, gsvrusolrsu uucl
olrus V^usssr oàsr mit nur gurr? vrsuig
8ul?rvusssr uutgssst?t. Ors 8piuutlzlättsr
vsrclsu uiolrt pussisrt, souclsru Llsilzsu
gurr?, ^ut 1 kg 3piuut muât muu sius
Luttsrsuuos uus 1 Lsslöttsl Luttsr rrrrci /z
lsslöttsl l^lslrl, gissst ?usrst mit kultsm
Vi^usssr, cluuu mit cisr 8piuutlzrülrs uut,
sul?t uuolr uucl tut clsu 3xüuut lriusiu^
lvtsu lässt uoolr sirrs ^sitluug um llsrcl-
ruucl clüustsu uucl gilzt kuux>x> vor clsm
^uriolrtsu strvus Kults Ivlilolr oclsr Lulrm
clu?u.

8 x> i u u t :

1 kg gsx>ut?tsr, gswusolrsusr 8x>iuut
kommt uugsclsokt in guu? vrsuig sisclsu-
clss 8ul?rvusssr. Wsuu sr gskoolrt ist,
sislrt mun slz, clrüokt ilru gut uus uucl
pussisrt ilru. In siusm Lsslöttsl Luttsr
Lräuut muu siu Lsslöttsl Ivlslrl uucl gilzt
/z Lsslöttsl tsiugslruokls ^rvisLsl lriusim
Ouuu gissst muu mit cisr 8piustlzrülrs
uut, gilzt cisu 8piust lriusiu, sul?t cisu
8piuut uucl lässt uutkoolrsu. lrluu lässt
ilru cluuu uoolr um llsrclruucl stwus ?is-
Irsu.

8 x> i u u t mit I^üss-
Ois gskoolrtsu, vom Musssr Lstrsitsu

8piuutL>1ättsi v^srclsu lräutolrsuvrsiss vou
?rvsi 8sitsu uut Luttsr uugsdrutsu uucl
mit Lsilrkäss üdsrstrsut ssrvisrt.

8 i i l i u u i s o lr s r 8 x> i u u t -

Lluu Lsrsitst siusu 8ottritto uucl lässt
clsu gsrvusolrsusu uugskoolrtsu 8x>iuut
cluriu vrsiolrclüustsu.

3ottritto:
O/z lusssu Ol vrsrclsu ?um K!oolrsu gs-

lzruolrt. Lluu gilzt /z gslruokts ^wlslzsl
uncl 2 gssolrälts iu klsius 'Würtsl gs-
solruittsus lomutsu lriusiu uucl lässt clus
(luu?s luugsum rvsitsrclüustsu,

(l s L r u t s u s Ll o lr l r u lz r -

l^olrlrudi rvsrclsu gssolrält uucl iu
8olrsilzsu gssolruittsu, Irluu sul?t uucl Lrät
sis uut Luttsr oclsr Ol lzsiclssitig Izruuu.

s i s s s ^olrlrulzi-
Llolrlrulzi rvsrclsu gssolrält, lzluttliolr gs-

solruittsu uuil iu 8ul?vrusssr gskoolrt.
I^lsu muolrt sius Luttsrsuuos mit stwus

^iii I^'r'ülistüiLlcs-
uiicl I^IâLir'ungsss»

tuâ n >< vO ri ss > ts rrs tll
WOlilgssLliriiâLk ist

i-i^co QLSL kl.se ll/XLi
SÜ^KISLIr! - SLKtcl
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GUTE SEIFE

SCHWEIZERISCH UND TRUSTFREI

KEIN PAKET ZU GROSS ES HEIM ZU TRAGEN

Sorgfältig ausgewählt und
sachkundig gemischt von den Blättern
hochgelegener Plantagen wirkt kein
Getränk wohltuender als der Thee—
und kein Thee ist besser als

PICCADILLY
P BRAND *
Reduzierte Preise Ceylon }-lb Frcs. 1.60

China J-Ib Frcs. 2.—

erhältlich bei MERKUR A.G. und In allen

feinen Colonlalwaren-Geschäften.

GENERALVERTRETER MUSS0&C0., ZÜRICH

gehackten Zwiebeln, gibt die Kohlrabi
und etwas gehacktes Kohlrabikraut,
sowie Salz und Zucker nach Geschmack
hinein und giesst mit der Kohlrabibrühe
auf. Vor dem Servieren gibt man etwas
Milch dazu.

Kohlrabisalat :

Blättrig geschnittene Kohlrabi werden
überbrüht und mit Essig oder Zitronensaft,

öl, Salz und Zucker angemacht.

Blumenkohl mit Bröseln:
Blumenkohl wird geputzt, in Salzwasser

weich gekocht, vom Wasser befreit,
auf die Schüssel gelegt und mit Butler
und Bröseln Übergossen.

Gebackener Blumenkohl:
Blumenkohl wird gekocht. Man lässt

gut abtropfen, zerlegt ihn in einzelne
Röschen, die man mit Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie bestreut. Man lässt
sie y4 Stunde lang in einer Marinade aus
öl und Zitronensaft liegen, dann nimmt
man die Röschen heraus, taucht sie in
Backteig, bäckt sie schwimmend in heis-
sem öl und serviert sie, mit gehackter
gerösteter Petersilie überstreut. Man
kann eine Tomaten- oder Käsesauce dazu
servieren.

Blumenkohlpuree :

Blumenkohl wird in Salzwasser
gekocht. Man lässt ihn abtropfen, passiert
ihn und fügt feines Kartoffelpüree, in
das man Sahne oder Milch gerührt hat,
hinzu (auf 3 Tassen Blumenkohl 1 Tasse
Kartoffeln). Man lässt das Puree wieder
warm werden, nimmt es dann vom Feuer
weg und rührt 1 Esslöffel Butter hinein.

Gebratene Stach ys :

Man putzt Stachys, überbrüht sie, lässt
sie abtropfen und trocknet sie ab. Dann
salzt man sie ein wenig und gibt sie auf
heisse Butter in eine Pfanne. Man lässt
sie bei lebhaftem Feuer von allen Seiten
leicht anbraten und bestreut sie vor dem
Servieren mit gehackter Petersilie.

Slachyscroquetles :

Stachys werden in Salzwasser nicht zu
weich gekocht. Man lässt sie sorgfältig
abtropfen und mischt sie mit einer festen
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x/SOS/îj
//ci
/<-?/?c/s/ssc/ktz/s

vcon/oz/cazzs /o
c?erösrsasss S

suie sc«rc

sc«>vc>^ciîisctt u^io ikusirkci
llcix?/ìxeiIII KKV88 L8 »ci« III ikAkcii!

8oi-xsâlrlx su5Zew'àb!r un6 zsck-
><un6ix xemlzcbr von <jen klàcrern
koclixelexenei^ ^Isnrsxen wirier kein
(-errânle woblcuencjer sis cier 's'kee—
uncj kein Iliee izt besser 2>z

picc^oil.iv
D Sl^/xixo '
Ke6u?>ek-re ?/-?>;? Le/Ion è'îd 5rcî. l.60

Lbins ì ld 2.—

erbZlrllck bel ^.(5. un6 in sllen

lZ^e«à^.Ve»7«^N M880 6L0., IWiL»

gslisolctsn ^Viislzsln, gilzt ciis l^o6lrslzi
nnci stwss gs^solctss I^olilrslzilcrsnt, so-
rvis 8sl2 nnci ^nolcsr nsoli Qssolnnsolc
lrinsin nnci gissst init cisr ieo61rslzilzrnlis
sut. Vor <isrn Lsrvisrsn gilzt insu stwss
^/liloli cissn.

l^olìlrslzisslst ^

LlsttriI gsso^nittsns I^olilrslzi wsrcisn
nlzsrlzrnlit nnci init Lssig ocisr ^itronsn-
sstt, OI, Lnls nnci ^nolcsr sngsinsolit.

L I n in s n lc o li I in i t Lrösslni
Llninsnlco6I rvirci Ispnt2t, in 3sl2v/ss'

ssr v/sioli Islcoolit, vorn Wssssr lzstrsit,
sut ciis Lolinsssl Islsgt nnci init Lnttsr
nnci Lrössln nlzsrgosssn.

(Z s k s o k s n s r L l n IN s n lc o li l :

Llnrnsnlco6l rvirci Islcoolìt. làn lässt
INt sbtroptsn, 2srlsgt iìin in sin2slns
lìôsolisn, ciis insn init Lsls, ?tsttsr nnci
Islisolctsr ?stsrsilis lzsstrsnt. I^lsn lssst
sis ^ Ztnncls lsng in sinsr IVlsrinscls sus
Ol nnci Titronsnsslt lisgsn, cisnn niinrnt
insn ciis kosotisn lìsrsns, tsno6t sis in
Lsolctsi^, lzsolct sis soliwirninsnci in lisis-
ssin Ol nnci ssrvisrt sis, init Islrsolctsr
Isiöststsr kstsrsilis nksrstrsnt. ^/lsn
Icsnn sins loinstsn- ocisr lvsssssnos cissn
ssrvisrsn.

Llninsnlcolilpnrss:
Llninsnlcolil vcirci in Lslswssssr gs-

icoolit. Ii/lsn lässt ilrn slztropksn, psssisrt
ilrn nnci tilgt tsinss I^srtottslpnrss, in
ciss insn Lslins oclsr ^4ilclr gsrnlirt list,
liinsn (snt Z ?ssssn Llninsnlcolil 1 ?ssss
l^sriottsln). lc4sn lssst clss Lnrss vriscisr
wsrrn v/srcisn, nirnrnt ss clsnn vorn ksnsr
ivsI nnci rnlrrt 1 Lsslöttsl Lnttsr lrinsin.

(isdrstsns Ztsoli^s-
ì^sn x>nt2t Ltsolr^s, ndsrlzrülrt sis, issst

sis slztroptsn nnâ troolcnst sis slc>. Osnn
ssl2t INSN sis sin WSNÌI nnci gikt sis sut
lrsisss Lnttsr in sins ?tsnns. lc^sn lssst
sis lzsi lslzlrsttsin ksusr von sllsn Zsitsn
lsiolrt snlorstsn nnci lzsstrsnt sis vor cisin
Lsrvisrsn init gslrsolctsr ?stsrsilis.

Ztsolr^sorocznsttss:
Ltsolr^s vrsrcisn in 8sl2v/ssssr niolrt 2N

^vsioli Islcoolrt. l/lsn lssst sis soigtsltig
slztroptsn nnci inisolit sis init sinsr tsstsn
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Uerlreter auf ollen grössern Plätzen

Bechamelsauce, in die man etwas
geriebenen Käse getan hat. Auf 1 kg Stachys
nimmt man V/2 Tassen Bechamelsauce.
Man lässt die Masse auf einem gebutterten

Teller erkalten. Dann formt man
kleine Kugeln oder Laibchen, taucht sie
in Mehl, Ei und sehr feine Brösel und
bäckt sie einige Minuten vor dem
Servieren schwimmend in heissem öl. Gut
abtropfen lassen und servieren.

Stachyspuree:
Man lässt 500 g Stachys und 150 g

geschälte, in kleine Würfel geschnittene
Kartoffeln nicht zu weich kochen. Wenn
sie gekocht sind, lässt man abtropfen,
passiert und lässt das Puree auf starkem
Feuer etwas einkochen. Dann gibt man
soviel Milch dazu, als für den Puree-
zustand erforderlich ist, lässt das Ganze
nochmals warm werden, nimmt die Masse
vom Feuer weg, gibt einen Esslöffel Butter

dazu und serviert.

Gebratene Schwarzwurzeln:
Schwarzwurzeln werden geputzt,

gekocht, in kleinfingerlange Stücke
geschnitten, zugedeckt in Butter gebraten,
gesalzen, gepfeffert und mit gehackter
Petersilie bestreut.

Gebackene Schwarzwurzeln:
Schwarzwurzeln werden geputzt und

gekocht. Man lässt sie gut abtropfen,
schneidet sie in 8 cm lange Stücke, gibt
sie in eine Schüssel, salzt, pfeffert sie
und fügt Zitronensaft, etwas öl und
gehackte Petersilie hinzu. Man lässt sie
Vi Stunde in dieser Marinade, wobei man
sie öfter schüttelt.

Dann lässt man sie gut abtropfen,
taucht sie in Backteig und bäckt sie
schwimmend in heissem öi. Man muss
das öl gut abtropfen lassen und serviert
mit gehackter Petersilie.

Mangoldgemüse :

Der Mangold wird geputzt, gewaschen
und ohne Wasser oder mit nur ganz wenig

Salzwasser aufgesetzt. Die Blätter
werden nicht passiert, sondern bleiben
im Ganzen. Die weitere Zubereitung ist
bei dem Diälspinat angegeben.
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veslMs giil sllen gMslii lMsli

Lsolismslssuos, in âis msu stivss gsris-
lzsusu Kiäss gstsu tint, àk 1 kg 8tsoli^s
uimmt msu 1^/2 ?ssssu Lsolismslssuos.
làu lässt clis k/lssss nui siusm gslzuttsr-
tsu Isllsr srksltsu. Osuu lormt msu
KIsius ^ugslu oclsr Lsilzolisu, tsuollt sis
iri k/lslil, Li uucl sslir lsius Lrössl uucl
Izäolct sis siuigs k^iuutsu vor àsin 8sr-
visrsn soliivimmsucl in lisisssm Ol. (-ut
slztroplsu Issssu uucl ssrvisrsu.

8tsoli^sx>urss i

làu lässt S00 g 8tsoli^s uucl 1S0 g gs-
soìiàlts, iri klsius Mürlsl gssoliuittsus
ksrtotislu uioìit 211 ivsioli Icoolisu. 5/Vsuu
sis gsìcoolit siucl, lässt msu slztropisu,
psssisrt uucl lässt clss Lurss sul stsrksm
Lsusr stivss siulcoolisu. Osuu gilzt msu
sovisl lVliloli clssu, sis iür clsu Lurss-
^ustsucl srlorilsilioli ist, lässt clss Qsu^s
uoolimsls ivsrm ivsrclsu, uimmt clis I^lssss
vom Lsusr wsg, gilzt sirisri Lsslöllsl Lut-
tsr clssu uucl ssrvisrt.

Qslzrstsus 8 0 li iv s r 2 iv u r 2 s I u-
LoluvsiZlivursslu ivsrclsu gsput^t, gs-

koolrt, iri lclsiuliugsrlsugs 8tüolcs gs-
solinittsu, ^ugsclsolct iri Luttsr gslzrstsu,
gsssl^su, gsplsllsrt uucl mit gslisolctsr
Lstsrsilis lzsstrsut.

QsLsolcsus 8 0 Ir v/s r 2 vr u r 2 s l 11 :

8oìiivsr2ivur2slu ivsrclsu gsputst uucl
gskoolit. I^su lässt sis gut slztroplsu,
soliusiclst sis iu S om lsugs 8tüolcs, gilzt
sis in sius 8oliüsssl, sslst, plsllsrt sis
uuâ lügt ^itrousussit, stv/ss dîl uncl gs-
lisokts Lstsrsilis liiusu. lVlsu lässt sis
'/2 8tuucls iu clisssr I^lsrinscls, ivolzsi msu
sis öltsr soliüttslt.

Osuu lässt msu sis gut slztroplsu,
tsuolit sis iu Lsoktsig uucl lzâolct sis
soliivimmsucl iu lisisssm (II. làu muss
clss iOI gut slztroplsu lssssu uucl ssrvisrt
mit gslisolctsr Lstsrsilis.

lvlsugolclgsmüss -

Osr lVlsugolcl ivircl gsputut, gsivssolisu
uuil olius 5/V^ssssr oclsr mit uur gsrm ivs-
uig 8sl2ivssssr sukgssstst. Ois Llättsr
ivsrâsu uioìit psssisrt, souclsru lzlsilzsu
im (lsu^su. Ois ivsitsrs ^uìzsrsituug ist
lzsi clsm Oiätspinst sugsgsdsu.
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Karotten :

1/2 kg gelbe Rüben werden geputzt und
feinnudlig geschnitten. Man lässt 1

Esslöffel Staubzucker in iy2 Esslöffel heisser
Bulter goldgelb anrösten. Dann gibt man
die gelben Rüben hinein und dünstet sie
zugedeckt beinahe weich. Nunmehr
gibt man 1 Esslöffel Mehl hinein und
giesst dann mit Brühe auf. Man salzt,
lässt das Ganze noch einige Male
aufkochen und gibt vor dem Anrichten
3 Esslöffel kalte Milch dazu.

Gebackene Gemüse:
Alle Arten Gemüse - Kohlrabi,

Mangoldstiele, Karotten, Rettiche,
Blumenkohlröschen, grüne Bohnen usw. - werden

geschält, in kleine Stückchen
geschnitten und leicht in Salzwasser
überkocht. Bei kleinem und zartem Gemüse
kann das überkochen ganz wegfallen,
insbesondere bei grünen Bohnen und
Mangoldstielen. Die rohen Gemüsestücke
werden mehr, die gekochten weniger
gesalzen. Man taucht sie in Backteig oder
nur in Mehl und bäckt sie schwimmend
in siedendem Ol. Es muss dies knapp

vor dem Servieren geschehen, da
Gebackenes nicht lang stehen darf. Man
lässt sorgfällig und gut auf Löschpapier
abtropfen und serviert. Kürbis und
Gurken, die sehr wasserhaltig sind,
müssen für diese Zubereitungsart folgen-
dermassen behandelt werden: Nachdem
Schälen und Entkernen schneidet man
entsprechende Stücke oder Scheiben (die
Scheiben können ziemlich dünn sein,
jedenfalls aber dürfen die Stücke nicht
dicker als y2 cm sein), salzt, legt die
Stücke auf ein Sieb, das man in eine
Schüssel stellt und bedeckt sie mit einem
mit Steinen oder Gewichten beschwerten
Teller. Man lässt das Ganze 1 Stunde
lang stehen, damit das Wasser Zeit hat
abzufliessen.

Spinatpudding :

1/2 kg Spinat wird abgekocht und
passiert. Man mischt 2 entrindete, erweichte,
gut ausgedrückte Brötchen, Salz, 2 Dotter,

y2 Tasse Milch und den Schnee von
2 Eiweiss, gibt die Masse in eine bebul-
terte Form und lässt sie % Stunden
backen.

^Wy
Kathreinjj

Sizkatf^ é

Kaihreiner Malzkaffee?
Oh, der schmeckt

ausgezeichnet Î

— nur müssen Sie
ihn richtig
zubereiten:

5 Minuten
kochen

.und er ist so gesund!
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I^nrottsn :

V2 Islds knlzsn vcsrclsn Isxzut2t nncl
lsinnncllig gssolrnittsn, Ivlsn lässt 1 Lss-
löllsl Ltsnd^nolcsr in O/2 Lsslöllsl Irsisssr
Lnttsr golclNsllz nnröstsn. Osnn Allot msn
clis Asllosn knksn lnnsin nncl clünstst sis
2NAsclsoìct losinslrs v/siclr^ l>lnnmslrr
gilot msn 1 Lsslöllsl I^lsül lrinsin nncl
gissst clsnn mit Lrnlrs snl. làn snl^t,
lässt clss (lsn?s noolr sinigs ^/lsls snl-
ìcoolrsn nncl gilot vor clsm ^nriolrtsn
Z Lsslöllsl lcslts lVlilolr cls^n.

(l s lo s 0 lc s n s (l s m n s s

^Vlls ^rtsn Qsmnss - Xülürnloi, Ivlsn-
Aolclstisls, ^srottsn, Ilsttiolrs, Llnmsn-
lcolrlrösotrsn, Arnns Lolrnsn nsvn - vrsr-
clsn gssolrält, in lclsins Ltnolcolrsn gs-
solrnittsn nncl lsiolrt in Lnl^wssssr nlzsr-
Icoolrt. Lsi lclsinsm nncl ^srtsm (lsmnss
lcsnn clss llllosrlcoolrsn Asn^ vrsglsllsn,
inslossonclsrs dsi Arnnsn Lolrnsn nncl
l^sngolclstislsn. Ois rolrsn Llsmnssstnolcs
vrsrclsn mslrr, ciis Aslcoolrtsn vcsnigsr gs-
ssl^sn. I^sn tsnclrt sis in LnolctsiA oclsr
nnr in làlrl nncl loäolct sis solrvcimmsncl
in sisclsnclsm Ol. Ls muss cliss lcnspp

vor clsm Zsrvisrsn Assolrslrsn, cln (ls-
losolcsnss niolrt lsng stslrsn clsrk. I^lsn
lässt sorglältiA nncl gut snl I-ösolrpspisr
slztroplsn unü ssrvisrt. türkis nncl
(lnrlcsn, clis sslrr vrssssrlrsltiA sincl,
müsssn inr clisss ^nlosrsitnnASsrt lolASN-
üsrmnsssn loslrsnclslt vcsrclsn: Klnslrclsm
Zolrälsn nncl Lntlcsrnsn solrnsiclst msn
sntsprsolisncls Ltnolcs oclsr Lolrsilosn süis
Lolrsilosn lcönnsn ^ismliolr clünn ssin,
jsclsnlslls nlzsr clürlsn clis Ltnolcs niolrt
clioìcsr sis /z om ssin), sslöt, lsgt clis
Ltnolcs snl sin Lislo, clss msn in sins
Lolrnsssl stsllt nncl losclsolct sis mit sinsm
mit Ltsinsn oclsr Qsvüolrtsn lossolrvrsrtsn
?sllsr. I^4sn lässt clns (lsn^s 1 Ztnncls
lsnA stslrsn, üsmit clss Vi/^ssssr 2sit lrst
nlo^nllissssn.

LpinstpnclüinA:
i/z lcg Lpinst vrircl slzIsIcoolrt nnü pss-

sisrt. li/lsn misolrt 2 sntrinclsts, srvrsiolrts,
Nnt snsNsclrüolcts Lrötolrsn, Lsl^, 2 Oot-
tsr, 1/2 ?ssss Ivlllolr nncl clsn Lolrnss von
2 Livrsiss, Iilzt clis I^lssss in sins kslznt-
tsrts korm nncl lässt sis X Ltnnclsn
Izsolcsn.

MM

katkrewer

ILcrtkrSinsr
OK, c^sr sàmsât

clusye^SÎànst!
— nur müssen Lis

ikn riekti^
2ukereiten:

Z ^linutsn
koàsri î

.uncl er ist so yesun^î
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