Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 9 (1933-1934)
Heft: 11
Rubrik: ... und sechs Salate

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 10.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

garantieren ein tadelloses
Funktionieren des

o 54
m Aufk\érungsschnﬂ No Z ‘

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-



Glaser gefillt und gezuckert. Dann giesst
man ebenfalls 1 Liter frische, rohe Milch
dazu. Zum Schlusse spritzt man etwas
starken Siphon hinein, der die Milch
zum Schaumen bringt und serviert so-
fort.

Vielleicht scheint Thnen die Kombina-
tion: Obstsaft und Milch seltsam. Lassen
Sie sich aber dadurch nicht abhalten,
einmal ein solches Getrdnk zu probie-
ren! Gerade Kinder trinken die Obst-
safte gern und nehmen auf diese Weise
viel mehr Milch zu sich, als sie es sonst
taten. Ausserdem kann sich bei diesen
Getranken die Phantasie der Hausfrau
ausleben. Es heisst immer neue Kom-
binationen erfinden, Obstsafte mischen,
etwas geriebene Niisse oder Schokolade
oder Karamelgeschmack dazu tun usw.

Ebenso kann man den Geschmack aller
angegebenen Rezepte verdndern und
verfeinern, wenn man statt gewdhn-
lichem Zucker Honig beniitzt. Auch
Rohzucker lasst sich verwenden.

Getranke wirken von vornherein durch
ihre Farbenpracht festlich. Wenn sie
dann noch dazu gut und anregend
schmecken, hat man mit ihnen im klein-
sten wie im grossten Kreis immer Erfolg.

SALATE

dert wund meinem Kiichenzettel-Repertoire
einverleibt.

Mochten Sie wokl einige davon, zu Nutzen
und Frommen der Schweizer Hausfrau, in
Ihrem Kiichenspiegel verdoffentlichen 2 Wenn
sie Ihnen gefallen, kann ich Ihnen ein an-
deres Mal mehr schicken. Fiir diesmal habe
ich die «zahmsilen > ausgewdihlt.

Mit freundlichem Gruss!
Elsi Diirrenmatt.

Eier mit Tomaten

6 mittelgrosse Tomaten, 1 Kopfsalat,
etwas Mayonnaise, 6 hartgekochte Eier.

Gib die Tomaten einen Moment in
heisses Wasser und schile sie. Schneide
sie dann mit einem scharfen Messer ihrer
Lange nach in acht Schnitze, aber so,
dass die Tomate unten noch zusammen-
hangt. Die hartgekochten Eier werden in
Scheiben geschnitten und diese zwischen

kostet der neue granitemaillierte Therma-
Kochherd, der allen Wiinschen der Haus-
frau entspricht. Hervorragender Backoten,
mit emailliertem, daher absolut rost-
sicherem Backraum. -Backblechtrager unter
Vermeidung jeder Schmutzecke aus den
Seitenwanden gepresst, daher mithelose
Reinigung.

Wenden Sie sich um unverbindliche

Auskunft an lhr Elékirizitstswerk oder
lhre Elektro-Installationsfirma.

Yherma

AG. Schwanden-Gl.

Der Mutter, welche

keine Ferien

machen kann zu itirer Erholung, gehort dafiir eine
Entlastung durch voriibergehende oder stindige Ab-
wilzung des Waschtages auf die

Waschanstalt Ziirich AG.
Zurich-Wollishofen Tel. 54200
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je zwei Tomatenschnitze gelegt, so dass
die Tomate {facherfédrmig offen steht.
Streue feines Salz dariiber und gib die
Tomaten auf eine flache, mit zubereite-
tem Kopfsalat belegte Platte. Gib unmit-
telbar vor dem Servieren Mayonnaise
tber das Ganze.

Eier mit Schinken und
Kopisalat

6 hartgekochte Eier. !4 Tasse gehack-
ter Schinken. Mayonnaise. Kopfsalat.

Schneide die hartgekochten Eier in der
Mitte durch. Vermische das heraus-
gehobene Eigelb mit dem gehackten
Schinken und etwas Mayonnaise. Fiille
die Eihalften mit dieser Mischung und
gib sie auf eine mit Kopfsalat belegte
Platte. Statt dem Schinken lassen sich
auch fein gehackte Sardinen, gehackter
Speck, oder einfach fein gehackte Peter-
silie verwenden.

Bohnensalat

2 Tassen kalte, gekochte Bohnen. 1 Tasse
kalte, gekochte, in Scheiben geschnittene
Kartoffeln. 1 Teeldifel Kapern. 4 griine
Oliven (event. weglassen). Salatsauce.
Einige schone, weisse Kabisblatter.

Schneide die Bohnen in schmale Sticke
und vermische sie mit den Kartoffeln.
Gib die Kapern, die Oliven und die Sa-
latsauce (die ibliche Mischung von O],
Essig, Salz, Pfeffer und etwas Senf) dazu,
vermische alles gut und gib das Ganze
auf einige schone, weisse Kabisblatter.

Peperonesalat

3 griine Peperoni, 1 Kopfsalat, 2 hart-
gekochte Eigelb, Salatsauce.

Schneide die Peperoni in zwei Halften.
Entferne die Samen, giesse siedendes
Wasser, in welchem eine Prise Natrium
enthalten ist, dariiber und lasse die Pe-
peroni 3 Minuten im Wasser stehen. Ent-
ferne sie dann aus dem Wasser, hacke
sie fein und gib sie in kleinen Haui-



chen auf den angemachien Kopfsalat,
garniere mit fein gehacktem Eigelb und
gib etwas Salatsauce dariiber.

Tomaten und Peperoni

5 kleine Tomaten, 4 kleine Zwiebeln,
Mavyonnaise, 2 Peperoni, 1 Gurke, Kopf-
salat.

Gib die Tomaten in heisses Wasser,
schéle sie und schneide sie in Scheiben.
Gib diese Scheiben in eine Salatschiissel
und besireue sie mit zwei fein gehack-
ten Zwiebeln und einem ebenfalls ge-
hackten Peperone, aus dem vorher die
Samen entfernt wurden. Nun kommt eine
Schicht in Scheiben geschnittener Gur-
ken. Bedecke dann das Ganze nochmals
mit ebenso zubereiteten Tomaten, Zwie-
beln, Peperoni und Gurken. Stelle den
Salat in die Kalte und lass den Saft nach
einer halben Stunde abfliessen (er kann
fiir Suppe Verwendung finden). Stiirze
den ganzen Salat auf eine andere, mit
Kopfsalatblattern belegte Platte. Garniere
das Salatgericht mit geniigend Mayon-
naise. Jede Schicht wird vorher schwach
gesalzen.

Blumenkohlsalat

1 kleiner Blumenkohl, 2 Tomaten, 1 Pe-
perone, 1 Eigelb, 1 halbe Tasse Essig,
1 Teeloffel Senf, 1 Teeloifel Zucker,
1 halber Teeloffel Pfeffer, 1 Teeloffel Sa-
latdl, 1 Essléffel Rahm, 2 Teeldtfel Salz.

Zerlege den gekochten Blumenkohl in
kleine Réschen. Zerschneide die Tomaten
in diinne Scheiben und die Peperone
in kleine Stlicklein. Erhitze das Ol und
alle tbrigen Zutaten ausser dem Rahm
(das Eigelb zuletzt) in einer Pfanne unter
bestandigem Rihren, bis das Gemisch
dicklich ist. Lass diese Salatsauce ab-
kithlen und gib den Rahm dazu. Un-
mittelbar vor dem Servieren lege die
Blumenkohlréschen um die Tomaten-
scheiben herum und den gehackten Pe-
perone darauf. Verteile die gekochte
Salatsauce so hiibsch als méglich tber
das Ganze.

é@'

J. Gleller-Rindlisbacher ¢

BERN
BARENPLATZ

BASEL
EISENGASSE

ZURICH
LOWENPLATZ

Restauration zu jeder Tageszeit

(Der Alpinist zu seinem erschopften Kameraden:)

Saqg’Deiner Mutter, du benitigst

*Kraftgetrink zum Frithstiick & Abendbrot

67



Der +~Schweizer-Spiegel” tritt nicht erst seit gestern fiir die
nationale Erneuerung ein. Er kampft seit acht Jahren durch die
Tatfurdie geistigeUnabhangigkeitderSchweiz. ErhatFreunde
und Gegner in allen Standen. Er ist auch heute noch der An-
sithi, daf Politik nicht alles ist und halt es nicht unter seiner
Wiirde, auch die heitere Seite des Lebens zu sehen. Der

I’l

~Schweizer-Spiegel” enthalt ausschlieflich Originalbeitrage
von Schweizer Schriftstellern und Schweizer Kiinstlern. Er
genieht nur eine Subvention: die seiner Leser. Abonnieren

Sie deshalb den ,Schweizer-Spiegel”, die Zeitschrift von

schweizerischer Eigenart. Abonnement fiir 6 Monate Fr. 7.60.

Schweizer-Spiegel Verlag, Hirschengraben 20, Ziirich
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