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Spiegel

FUNFZEHN

GETRANKE

Von Elisabeth Dank

Wer bei geselligem Zusammensein
jeglicher Art die Freude beobach-
tet, die eine unerwartet aufgetragene Li-
monade auslost, sieht, dass heute Ge-
tranke stets Anklang finden werden. Ob
man nun spricht oder tanzt — auf jeden
Fall freut man sich tber einen guten
Schluck. Ganz besonders aber, wenn es
Uberraschungen gibt. Wir sind nun ein-
mal wie Kinder, besonders beim Freuen.
Und Uberraschungen gehéren eben mit
dazu.

Die heute angefithrten Rezepte sind
nicht schwierig oder kostspielig herzu-
stellen. Macht der schwedische Tee
mehr Muhe als der gewdhnliche 2 Oder
ist der (kalt oder warm zu servierende)
Ingwer Punsch, der kalte Pfefferminzka-
kao kompliziert herzustellen ?

Ganz besonders sei auf den russischen
Kwas hingewiesen. Bei diesem Rezept
handelt es sich um eine so grosse
Menge, weil manche dieses prickelnde,

ganz besonders anregende und billige
Getrank taglich trinken oder man es bei
festlichen = Gelegenheiten verwendet.
Selbstverstandlich lasst es sich aber auch
in kleinerer Quantitat herstellen.

Kalter Tee

In die Teekanne kommt 1 Teeldifel Tee
und 2 Gewiirznelken. Man giesst mit 1
Tasse kochendem Wasser auf, ldasst 3 Mi-
nuten ziehen, siebt den Tee durch und
lasst ihn auskiihlen. Man fiigt einige Eis-
stickchen hinzu, zuckert (kalter Tee
wird mit mehr Zucker getrunken als
warmer) und verdliinnt nach Geschmack.
Man kann auch einen Teeldtfel Zitronen-
oder Orangensaft hinzugeben.

Teegetrank

, Tasse Zucker und ', Tasse Wasser
werden 10 Minuten lang zum Kochen
gebracht. Man lasst die Fliissigkeit aus-
kithlen und fiigt dann 1 Tasse Tee-Es-

Mitilere Dose Fr. 1.20

Wie die frische Frucht .....

mundet lhnen mit Schweizer PEKTIN JD. eingedickie Konfitiire.

Das wunderbare, frische Aroma der Frucht bleibt der Konfitire und dem Gelée erhalten,
denn mit Schweizer PEKTIN JD. dicken Sie jede Frucht nach 10 Minuten strudelnder
Kochzeit ein. Uberall kennt und schatzt man Schweizer PEKTIN JD., kauft es gerne, denn

ein Produkt aus unsern saftigen, rotwangigen Schweizer Apfeln gewonnen, muss gut sein.

Ha“agrosse DOSB
Schweizer Pektin Produkte, Sissach (Bld.)

Fr. 2.— Fr. 3.20
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61



GUTERMANNS NAHSEIDEN AG., ZURICH
Fabrikation in Buochs am Vierwaldstittersee.
Einzige schweiz. Ndhseidenfabrik mit eigener
Spinnerei.

Lachen!
Nummer fiir Nummer
Nebelspalter \l
stheuctht Sorgen und

Hummer.
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Schweizer Kiichenspezialitdten

Rezepte aus Ein Schatzkéstlein
allen Kantonen fiir jede Hausfrau

von Helen Guggenbiihl
Preis Fr. 5.80
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senz, den Saft je einer Zitrone und einer
Orange, ', Tasse Kirschensaft (und,
wenn moglich, 1, Tasse Ananassaft) da-
zu. Schliesslich kommt Mineralwasser
oder Siphon sowie Eiswasser nach Ge-
schmack hinein.

Schwedischer Tee

Tee wird auf gewdéhnliche Art zube-
reitet. Der Unterschied besteht darin,
dass man statt kochendes Wasser ko-
chende Milch wverwendet. Der schwe-
dische Tee kann kalt oder warm getrun-
ken werden und ist besonders zu emp-
fehlen, auch fiir jene Falle, in denen
Kranke gewdhnliche Milch ablehnen.

Limonadesirup (zum Verdiinnen)

Man lasst 2 Tassen Zucker mit 2%,
Tassen Wasser und der abgeriebenen
Schale einer Zitrone dick einkochen.
Nach dem Auskiithlen fiigt man den Saft
von 6 Zitronen hinzu. Der Sirup wird in
Flaschen abgefiillt und hermetisch ver-
schlossen. Um Limonade zu haben, ver-
diinnt man den Sirup.

Es lassen sich verschiedenartige Limo-
naden bereiten. Man kann z. B. bei obi-
gem Rezept ein Stiick Zimt und 3 Ge-
wiirznelken mitkochen lassen. Ein ande-
res Mal kann man Pfefferminzpflanzen
mitkochen oder man fiigt Traubensaft,
Orangensaft oder Kirschensaft hinzu.

Getrank aus verschiedenen
Fruchtsaften

Himbeersaft, Kirschensaft, Brombeer-
saft oder Heidelbeersaft wird mit Wasser
oder Siphon verdiinnt und nach Ge-
schmack mit Zitronensaft und Zucker
abgeschmeckt.

Traubenpunsch

1Y, Tassen Traubensaft wird mit dem
Saft einer Orange, etwas geriebener
Orangenschale, 4 Essloffeln Zucker, 1
Gewitrznelke und einigen Plefferminz-
blattern zum Kochen gebracht und dann
4 Stunden lang an einem kalten Ort auf-
bewahrt. Vor dem Gebrauch fiigt man
den Schnee eines Eiweiss, sowie noch
1 Tasse Traubensaft und 1, Tasse Was-
ser hinzu.



Ingwerpunsch

3; Liter Wasser, ', Tasse Zucker und
1, Tasse gehackter, gezuckerter Ingwer
werden !4 Stunde lang gekocht. Dann
fligt man 4 Essloffel Zitronensaft, 4 Ess-
lotfel Orangensaft und 4 Essloffel Ana-
nassaft oder Traubensait hinzu und lasst
das Getrdank auskiihlen. Man kann kleine
Orangenstiickchen hineingeben.

Himbeergetrank

8 Essléffel Himbeeren werden in
Liter Limonade =zerdriicki. Dann reibt
man eine Pfefferminzpflanze und gibt
sie in das Getrank hinein. Nach 2 Stun-
den nimmt man die Pflanze heraus und
serviert.

Ei mit Fruchtsaft

1 Ei wird solang geschlagen, bis v,
Liter Glas beinahe damit gefiillt werden
kann. Nach Geschmack mit Fruchtsaft
und Zucker vermischt und serviert.

Glihwein

1 Liter gewohnlicher oder alkoholfreier
Rotwein wird mit 14 Liter Wasser, 200 g
Zucker, 1 kleinen Zimistengel und etwas
Zitronenschale einige Minuten lang ge-
kocht und in erwédrmten Glasern serviert.

Burgunder Glihwein

1 Liter Burgunder wird mit 14, Liter
Wasser und 6 bis 7 Essloffeln Zucker
zum Sieden gebracht und in erwé&rmten
Glasern serviert. In jedes Glas gibt man
1 Stlickchen Zimistengel und 1 Scheibe
abgerindete Zitrone.

Kalter Pfefferminzkakao

5 Essloffel Kakao wird mit einer Tasse
kochendem Wasser vermischt. Dann gibt
man 4 Pfetferminzpflanzen und 1, Sten-
gel Vanille in die Mischung und lasst
bis zum Dickwerden einkochen. Dann
fligt man 2 Tassen Milch und 14 Tasse
Zucker dazu, lésst einmal aufkochen,
siebt ab und lasst das Getrank auskiih-
len. Vor dem Servieren kommen Eis-
stickchen und nach Belieben Siphon
dazu.

Kwas

2 Zitronen werden ungeschalt in
Scheiben geschnitten und entkernt. 21
Liter siedendes Wasser wird dariiber ge-
gossen und das Ganze mit einem Tuche

Auf Picknicks,

Wanderungen,

Bergtouren, Faltbootfahrten, er-
freuen sich Maggi’s Suppen ganz
besonderer Beliebtheit. Sie
schmecken vorziiglich, auch bei
heissestem Wetter, sind nahr-
haft und leicht verdaulich, neh-
men im Rucksack wenig Platz
ein und sind rasch zubereitet.
Eine Mabhlzeit im Freien mit einer
Maggi-Suppe ist immer etwas

Kostliches.

MAGGI=
SUPPEN
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zugedeckt. Am Abend gibt man 15 g
Hefe, 750 g Zucker, knapp 2 Essloffel
Weizenmehl und 9 Liter kaltes Wasser
dazu und tberdeckt das Ganze wieder
mit einem Tuch. Am andern Morgen
schopft man die Zitronen mit dem
Schaumloéffel ab, gibt noch 1 Liter kaltes
‘Wasser dazu und rihrt um. Nun wird
die Fliissigkeit in Flaschen abgefiillt und
fest verkorkt. Man bewahrt sie an kih-
lem, lichtgeschiitztem Ort. Langer als
eine Woche halt sich Kwas nicht.

Frischer Obstsaft

Der Saft von 2 Orangen wird ausge-
presst und sofort gesilisst oder ungesiisst
getrunken.

Es ist besonders gesund, Obst des ho-
hen Vitamingehaltes wegen in dieser
Form zu sich zu nehmen. Der Saft von
Aepifeln, Birnen, Pfirsichen, Melonen
usw. wird gewonnen, indem man das
betreffende Obst schalt (falls man nicht
Apfel ungeschalt verwendet), auf einer
Bircherraffel zerkleinert und dann pas-
siert.

Obstgetranke mit Milch
1/y Liter frischer Obstsaft wird in hohe

...UND SECHS

Bern,im Juni 1934.
Sehr geehrte Fraw Guggenbiihl!

Ich bin immer wieder erstaunt, zu sehen,
welch langweilige Salate hier in der
Schweiz  gewdhnlich serviert werden. Mei-
stens ist es Kopfsalat, wenn man ein iibri-
ges tut, garniert man ihn mit Gurken- oder
Tomatenscheiben. Etwas anderes sehe ich
selten.

Bis vor zwei Jahren lebte ich lingere Zeit
in der Ndihe Chicagos und fiithrte dort einen
eigenen Haushalt. Ich kenne deshalb die
amerikanische Kiiche mit all ihren Vor- und
Nachteilen. Weder mein Mann, noch ich
schdtzten sie besonders, aber bewundert
haben wir immer die prachivollen Salate
und die tausenderlei, oft rechi kiihnen Kom-
binationen. Ich habe damals wviel amerika-
nische Rezeple ausprobiert, sie nach meinem
schweizerischen Geschmack etwas werdn-
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