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Kudhen

Spiegel

GERICHTE, DIE WENIG ARBEIT GEBEN

iner der Grundfehler beim Kochen,
den wir immer wieder bekampien
missen, ist die Einformigkeit.

Da uns die Kiiche nicht immer gleich
stark interessiert, iegen wir uns aus Be-
quemlichkeit so nach und nach auf be-
stimmte Gerichte fest, die, je ofters sie
wiederkehren, desto langweiliger wer-
den, selbst wenn es einmal die Lieblings-
gerichte der Familie waren.

Also: Mehr Abwechslung in die
Kiche | Das gilt auch fiir die Gerichie,
die wir an Putz- und Waschiagen, oder
Sonntags, oder fir unerwarteten Besuch,
kurz immer, wenn aus irgendeinem
Grunde wenig Zeit zur Verfligung steht,
im Speisezettel haben. Das Schwierige
ist, sie gleichzeitig unterhaltend, aber
dennoch billig und einfach in der Zu-
bereitung zu machen.

Nun gibt es aber ausser den zwei oder
drei Eintopigerichien und der Eierspeise,
die wir fiir solche Félle in unserm spar-
lichen Repertoire halten, noch so viele
andere Gerichte | Damit diese im ent-
scheidenden Moment uns gegenwartig
seien, habe ich die Rezepte einiger da-
von zusammengestellt. Schneiden Sie
sie aus, legen Sie sie in Thr Kochbuch,
und probieren Sie bei der nachsten Ge-
legenheit etwas Passendes daraus !

Ich habe die Rezepte nach drei Kate-
gorien geordnet :

1. Die eigentlichen Schnellgerichte.

2. Eintopigerichte. Diese konnen einen
halben oder ganzen Tag vorher zu-
bereitet werden.

3. Gerichte, fir die eine bestimmte Zu-
tat oder Sauce zum voraus herge-
stellt werden kann, so dass das Her-
richten der eigentlichen Speise nur
noch wenig Zeit braucht. H. G

. Schnellgerichte
Verlorene Eier

Man schlagt die Eier aut und gibt sie
behutsam in kochendes Salzwasser. Ist
das Eiweiss fest und der Dotter nicht
mehr allzu flissig, so nimmit man die
Eier mit einem Schaumldffel heraus und
richtet sie auf einer Tomaten- oder einer
gruinen Sauce an.

Rezept fiir die griine Sauce

Viel Peterli, etwas Sellerie, eine Zwie-
bel, zwei gereinigte Sardellen werden
mit 20 g Kapern fein gewiegt. Man fiigt
ein Eidotter bei und vermengt die Sauce
mit Pfetfer, Salz, Essig und Ol nach Ge-
schmack.

Kasekiichlein

Kasequadrate, etwa 4 cm lang und %
cm dick, gibt man in einen gewdhnli-
chen Omeletten- oder Ausbackteig, backt
sie in viel Feft und serviert sie am be-
sten mit gemischtem Salat.

Kaseschnitten

Weissbrotschnitten mit Butter bestrei-
chen, mit dicken Kasscheiben belegen
und im Bratofen erhitzen, bis der Kase
schmilzt.

Variationen: auf die gleichen Schnit-
ten vor dem Backen dunne Speck- oder
Tomatenscheiben, oder auch beides ge-
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Spezialaufnahmen fiir den ,Schweizer-Spiegel“: Imboden

Sind Sie Optimist? Dann gehéren Sie zu uns und sollten den ,,Schweizer-Spiegel” regel-

miissig lesen. Sie finden in dieser Zeitschrift einen unentwegten Gesinnungsfreund.

54 Beachten Sie das Inserat auf Seite 70.



ben, oder die fertigen Kasschnitten mit
einem Spiegelei belegen.

Kasbrateli

%, Pfund Kase fein schnetzeln, in eine
flache Pfanne, in der man ein Stiicklein
Butter zergehen liess, geben und auf
kleinem Feuer die Masse schmelzen.
Vier mit Milch zerquirlte Eier hinzufu-
gen und wie Rihreier fertig machen.
Die Speise darf nicht zu fest werden.
Am besten schmeckt sie in der Pfanne
serviert, da sie ganz heiss sein muss.

2. Eintopfgerichte
Serbisches Voressen
1 kg klein geschnittenes Kalbsvores-
sen, 2 Tassen gewaschener Reis, 1 kg
frische Tomaten, V, kg Zwiebeln, Salz
und Fett. Das Fett in eine Kasserolle ge-
ben und die Zutaten lagenweise hinein
geben: grob geschnittene Zwiebeln, Reis,
Tomaten, Fleisch usw., bis alles einge-
fillt ist. Dann gut salzen, soviel Wasser
hinzufiigen, dass alles bedeckt wird und
zirka 40 Minuten auf schwachem Feuer
langsam weichkochen. Wahrend des Ko-
chens darf darin nicht gerithrt werden,
sondern erst kurz vor dem Anrichten
das Ganze mit der Kelle leicht vermi-
schen. Das Gericht soll, fertig gekocht,
saftig sein und schmeckt ausserordent-
lich kraftig.

Mailandersuppe

Weisse oder farbige, mdéglichst grosse
Bohnen (auch Erbsen oder Linsen), To-
maten, Zwiebeln, Knoblauch, Salz, breite
Nudeln, gerducherter Speck, Reibkase.
Die Bohnen am Abend vorher in lau-
warmes Wasser einlegen und sie am
Morgen im Einweichwasser weich ko-
chen. ;, Stunde vor dem Essen in wenig
Fett die Speckwiirfel mit etwas Zwie-
beln, Knoblauch und einigen enthaute-
ten feingeschnittenen Tomaten (oder To-
matenpiiree) démpfen. Das Ganze zu den
Bohnen geben, wiirzen und .alles zusam-
men mit den Nudeln aufkochen. In die
Suppenschiissel gebe man geriebenen
Kase, der mit einem Suppenloffel voll
Briihe zu einer dicken Créme wverriihrt
wird, liber welcher man die Suppe an-
richtet.

Kuttelsuppe
Fleischbrithe, 400 g gekochie Kutteln,
ein Ei pro Person, Dinkli, geriebener

Griine Salate, Gemiisesalate,

Fleischsalate, tuberhaupt alle

Salate, sind viel besser, wenn
Sie der Mischung von Essig oder
Zitronensaft und Oel ein paar
Tropfen von Maggi’s Wiirze bei-

fugen.

MAGGI®
WURZE
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Kase. Die zart geschnittenen Kutteln
.| gibt man in eine kraftige Fleischbriihe
und kocht sie eine halbe Stunde lang
auf schwachem Feuer. In jeden Suppen-
teller legt man eine Schicht Dinkli,
schlagt ein frisches Ei dariber und be-
streut das Ganze mit Reibkase. Jeder be-
kommt einen solchen Teller, in welchen
die gut gewtlrzte, heisse Fleischbriihe
mit den Kutteln geschopit wird. Die
Suppe kann mit frischem oder gekoch-
tem Obst zu einer vollwertigen Mahl-
zeit ergédnzt werden.

3. Gerichte, deren Zutaten
zum voraus hergestellt
werden kédnnen

Spaghetti mit Fleischsauce

. . . Speck, Zwiebeln, Peterli und Sellerie

Ein Froahstiucks fein wiegen und in Butter dampfen.

und Nahrungsge- 150 g wiirfelig geschnittenes Fleisch so-

trankvonseltenem wie Salz und Pfeffer dazu geben und

Wohlgeschmack ist alles rosten. Eine Messerspitze Mehl und
in Wasser aufgeldste Tomatenpliree oder

noch besser frische, durchgetriebene

0 AN Tomaten hinzufiigen und die Sauce ko-

e P HACO GESELLSCHAFT Ag chen, bis das Fleisch ganz zerfasert ist.
s GUMLIGEN - BERN " Die fertigen Spaghetti mit dieser Sauce
und dem geriebenen Kase gut ver-

mischen.

Reis auf romische Art

50 g Schinken oder Speck mit Sellerie,
Peterli und Zwiebeln fein wiegen, in
Butter rosten und 125 g klein geschnitte-
nes mageres Fleisch, Pfeffer und Salz
hinzufiigen, mit einem Loéffel Wein ab-
loschen, Tomatensauce beigeben und
alles etwa 1, Stunde kochen lassen,
wenn notig Wasser zufiigen. 1, Pfund

Wer tagsiiber am Ladentisch bedient oder sonst im

Geschaft Reis gut waschen und in der Sauce un-

titig ist, kann die Hauswische nicht besorgen, ter Umrithren 20 Minuten lang kochen.

sondern benfitzt dle Dienste der Den Reis mit Kase vermischt anrichten.
Waschanstalt Ziirich AG.

Ziirich-Wollishofen, Tel. 54.200 Makkaroni mit Tomatensauce

Die abgekochten Makkaroni nach dem
Anrichten mit 45 Liter Tomatensauce,
. vermischt mit etwas Rahm, vermengen
Ideale Ferien und mit geriebenem Kése separat ser-

inreiner Blindner-Berg- vieren.

T 2 =
5?0“ Horsl luft zu Einheitspreisen Tomatensauce
ne o Fr',:il'"vl\’/"dvv'_' Eine Zwiebel, Peterli, Lauch und Selle-
. m . . - . - . . . .
e " rie fein wiegen, in Butter rosten und mit

derbare  Spaziergdnge

@@ ®® und Bergtouren. Ver- Mehl tberstauben. Dazu gibt man einige
@@ langen Sie Prospekt. zerschnittene Tomaten (oder Tomaten-
TS S—— Pirce in Wasser aufgelést), wenn ndtig
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etwas Wasser, und lasst unter haufigem
Umrihren kochen. Ist die Sauce dick-
lich, so treibt man sie durch ein Sieb
und wirzt sie mit Salz und Pfeffer krat-
tig ab. Mit frischen Tomaten schmeckt
die Sauce bedeutend besser !

Makkaroni auf Bologneser Art

Die Makkaroni wie tiblich kochen und
beim Anrichten die Fleischsauce dariiber
geben. Die Sauce kann auch vorher zu-
bereitet werden und muss dann vor dem
Anrichten nur noch kurz aufkochen.

Fleischsauce : In Wirfel geschnittenes
Rindfleisch mit ebensoviel Speck, wenig
Riben, etwas Sellerie und gehackte
Zwiebeln in Butter anrosten. Wiirzen, mit
Mehl bestreuen und mit Wasser das
Ganze schmoren lassen bis das Fleisch
weich ist. Zuletzt mit Rahm abschmecken.

Reis mit Schinken

Schinken oder Speck fein schneiden
und mit Zwiebeln in Butter résten, den
gewaschenen Reis hinzugeben, etwa
5 Minuten dampfen lassen und dann
nach und nach kochende Fleischbrihe
hinzugiessen, leicht salzen und alles
etwa eine Viertelstunde unter Umriithren
kochen. Beim Anrichten ein Stiick But-
ter und geriebenen Kase unter den Reis
mischen.

Gurkengemuse
(mit Risotto oder Nudeln)

+ Zwiebeln und Knoblauch fein wiegen
und in Butter gelb werden lassen. Die
in Wirfel geschnittenen Gurken mit fein
gehackier Peterli dazugeben, salzen, pfef-
fern und 20 Minuten dampien. Vor dem
Anrichten mit etwas Rahm iibergiessen.

Tomatengemiuse
(mit pommes f{rites)

Tomaten schalen, in grobe Stiicke
schneiden und mit ebensoviel grobge-
schnittenen Zwiebeln in heisses Ol ge-
ben. Das Ganze salzen, pfeffern, mit Pe-
terli bestreuen und 4, Stunde démpfen.

Spaghetti mit Kalbfleisch
und Leber

Geschnetzeltes Kalbfleisch und Kalbs-
leber kurz anrosten, gehackie Zwiebeln
beigeben, mit Mehl bestreuen und mit
Rahm abldschen. Wenn notig mit etwas
Fleischbrithe verdiinnen und das Ganze
tber die angerichteten Spaghetti geben.

Unsere illustrierte, hiibsche, 20seitige Broschiire

Das Einmachen der
Frichte und Gemuse

in der Biilacher Kochflasche zeigt der Hausfrau,
wie eimfach und billig es heute fiir sie
ist, sich fiir den Winter einige Konserven zu
machen. Verlangen Sie Gratissendung bei der

Glashiitte Biilach ¢ Biilach

oder deren Verkaufssiellen

ga e ah rien : : 2
Schaffe dhrift No
KURANSTALT E ll EGERSHEIM
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Es gibt Tobler Cho-
coladen fir Erwach-
sene und Kinder: grosse und kleine Tafeln,
sUisse und bittere Qualitdten. Alles aber,
was den Namen Tobler trégt, ist hochwertig
und befriedigt den verwéhntesten Gaumen.
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