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DIE GUTE W AHE

Von Frau Berta Kronauer

Die ganze Familie freut sich immer auf
den Freitag, denn da haben wir
nach alter Familientradition Kaffee mit
Wahe, und zwar hausgemachte
Wihe. Als ich letzten Sommer drei Wo-
chen krank war, wurde die Wahe vom
Backer bezogen, aber die Halite blieb je-
weils stehen, weil sie niemandem recht
schmeckie.

Eine gute Wahe muss zu Hause ge-
macht werden. Ich mache aber nie nur
eine Sorte aufs Mal, das ware langweilig.
Jedes hat seine Spezialitdat, und wenn ich
drei, vier Arten mache, kommen alle
auf ihre Rechnung. Welche Sorte ich
mache, hdngt ganz von der Jahreszeit
und von den Friichten ab, die gerade zu

haben sind. So gibt es von selbst immer
wieder Abwechslung.

Meine Wahen mache ich immer mit ge-
riebenem Teig. Auf ein Kilo Mehl rechne
ich ein halbes Kilo Butter, vermischt mit
Schweineschmalz. Manche Frauen neh-
men nur Schweineschmalz. Das kommt
billiger, aber ich finde, mit Schweine-
schmalz wird der Teig zu fettig, und so
miirbe, dass einem der Kuchen nachher
vorweg in der Hand zerbricht. Die Butter
hingegen gibt ihm mehr Halt. Ich kenne
Frauen, die sagen: ich nehme lieber
etwas weniger Butter, dafiir aber kein
Schweineschmalz. Meiner Meinung nach
ist das Umgekehrie richtig. Wenn man
zu wenig Fett nimmit, so wird der Teig

Wenn Sie mich fragen, waram
‘ ich Palmolive beuniitze . ..

so kann ich Ihnen 4 gute Griinde nennenl

. Mein Schénheitsspezialistund 20000 an-
dere bestatigen, daBl Palmolive sehr wohl-
tuend und erfrischend auf die Haut wirkt.

' 2. Seit Jahrhunderten ist bekannt, daB Oli-
vendl die Haut zart und weich erhélt und
Palmolive enthélt zum GroBteil Olivendl.

3. Zum dekolletierten Abendkleid missen
Hals und Arme frisch und zart sein, da-
rum verwende ich auch fir's Bad immer
Palmolive.

das Stiick

In der Schweiz hergestellt

OLGATE-PALMOLIVE A.-G., TALSTR. 15, ZURICH
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hart. Am besten und am billigsten ver-
fahrt man mit einer Mischung wvon
Schweineschmalz und Butter, welche zu-
sammen das halbe Gewicht vom Mehl
ausmacht.

Mit sauberen Handen verreibe ich das
Mehl und das Fett miteinander, bis sich
kleine Flocklein bilden. Diese Masse
wird mit etwas Salzwasser glatt ange-
rithrt, dann verschaffe ich den Teig bis
er glatt ist und nicht mehr klebt. Nun
stelle ich den Teig auf die Seite und
lasse ihn ruhen und zwar mindestens
zwei Stunden. Am Freitagmorgen mache
ich jeweils den Teig vor der andern Ar-
beit, so frith als moglich. Ich schlage ein
nasses Tiichlein um den fertigen Teig,
lege ihn in eine Schiissel und stelle ihn
in den Keller. Bis ich ihn wieder brau-
che habe ich gewohnlich die verschie-
denen Fiillungen bereit, die auf die
Wahe kommen.

Manche ziehen fiir die Wahen Blatter-
teig vor, doch gibt er viel mehr Arbeit
als der geriebene Teig. Deshalb, aber
auch weil wir die andern Wahen wvor-
ziehen, wird in meiner Kiche fir die
Wiahen nie Blatterteig verwendet.

Fur Obstwahen sind nattrlich {ri-
sche Friichte, die Frichte der Jahreszeit,
am allerbesten. Jetzt aber, wo frisches
Obst so teuer isf, verwende ich oft ge-
dorrte Aprikosen, manchmal auch Kon-
fitiire. Die Aprikosen miissen jeweils im
kalten Wasser etwas eingeweicht wer-
den, sonst sind sie zu hart. Wenn ich
gerade kein Obst habe, so lege ich ir-
gendeine saure Konfitire auf den Teig.
In diesem Fall muss aber der Teig zuerst
gebacken werden. Ich lege den Teig mit
einem Seidenpapier aus und beschwere
es mit Kirschensteinen, damit sich der
Teig nicht wolbt. Auch wenn ich Erd-
beeren oder Himbeeren auf die Wahe
lege, backe ich den Teig ohne die
Friichte, denn die Beeren sind meistens
so saftig, dass der Saft beim Backen
durch den Teig rinnt und dadurch die
Wahe nicht gut richtig gebacken wer-
den kann.

Das Wahenblech streiche ich immer
tichtig mit Butter ein. Wurde der Teig
richtig gemacht, das heisst enthéalt er ge-
nug Fett, wird er sicher nie kleben.

Die Apfel lege ich gewodhnlich in Ach-
telsteile zerschnitten schén im Kreis auf
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Maggi's Lauch-Suppe

Mehrere Tausend Haus-
frauen haben schon nach
einer Maggi-Lauch-Suppe
gerufen. Nun ist sie da! Eine
vorziigliche, gut gebundene
Suppe aus bestem Lauch,
mit verschiedenen wertvollen,
nahrhaften Einlagen.

Maggi's
Griinerbs-Suppe mit Riibli

An dieser Suppe werden die
Liebhaber von griinen Erb-
sen (Pois verts) grosse
Freude haben. Es ist eine
seimige Suppe aus feinem
Griinerbsmehl, ergénzt durch
zarte Zuckererbsen und
kleingeschnittene Ribli.

2 Wiirfel (fiir 4 Teller) 25 Rp.
1 Stange zu 4 Wiirfeln 50 Rp.

FABRIK von

MAGGIS NAHRUNGSMITTELN
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59




grosse
VYorteile

kennzeichnen den THERMA-
BOILER:

Hohe Lebensdauer infolge der
Méglichkeit, das Material des
Innenkessels der chemischen Zu-
sammensetzung des Wassers an-
zupassen.

Storungsfreier Betrieb garantiert
durch die absolut zuverlissigen
Schaltapparate, Ventile und
den erstklassigen Therma-Heiz-
einsatz,

Verlangen Sie unverbindliche Auskunft
von lhrem Elekirizitdtswerk, |hrer Elek-
tro-Installations-Firma, oder der

Yhermes

AG. Schwanden

rein vegetabil

NUSSELLA - Kochfett
gleichfalls.

NU X O-Mandelpiiree
fiir Mayonnaisen und ffir
Fruchtmilch.

Nuxo-Werk J. Klisi,
Rapperswil
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Nuss-Fpeisefett

Zu Lebenstiichtigkeit erzieht das voralpine
Knaben-=Institut Dr. Schmidt
auf dem Rosenberg iiber $¢. Gallemn

Gesunde Hohenlandschaft. Matura. Handelsdi-
plom. Sport. Einziges Schweiz. Institut mit staatli-

chen Sprachkursen. Spezialabteilung fiir Jiingere
in besonderer Schulvilla. Individuelle Fiihrung

aller Schiiler.  progpekte durch Dir. Dr. Lusser
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die Wahe. Zur Abwechslung hacke ich
sie auch fein. Zwetschgen steine ich aus
und lege sie in die Halfte zerteilt auf
den Kuchen, ebenso Aprikosen.

Bei Friichten, die sehr saftig sind und
‘Wasser ziehen, wie bei Zwetschgen oder
bei Rhabarber, ist es ratsam auf den aus-
gewallten Teig eine Lage Paniermehl
nach Belieben vermischt mit etwas Zimt
und geriebenen Haselniissen zu streuen.
Diese Mischung nimmt den Saft auf.

Nun schiebe ich die Wahe in den
Backofen und erst nach einer Viertel-
stunde gebe ich ein Teiglein dariber.
Es enthalt pro Wahe eine Tasse Sauer-
rahm, zwei Eier und zwei Essloffel Zuk-
ker. Zu Zwetschgenwahen eignet sich
Vanillezucker sehr gut.

Eine Wahe darf nie zu langsam ge-
backen werden. Sie muss in einer scho-
nen mittleren Hitze stehen, damit der
Teig nicht austrocknet. Bei einem guten
Bratofen braucht eine Wahe ungefahr
drei Viertelstunden. In welcher Hohe das
Blech in den Bratofen kommt, hangt da-
von ab, ob man Ober- oder Unterhitze
hat. Im Winter oder bei besondern An-
lassen wverwende ich fir Fruchtwéahen
statt dem Rahmteiglein {rischen ge-
schwungenen Rahm, den ich vor dem
Servieren daraufgebe.

Die Kasewahe mache ich gewdhn-
lich nicht auf dem Wahenblech, sondern
in einer hohen Springform, denn auf den
flachen Wahenformen hat fir unsern
Geschmack zu wenig Fiullung Platz. Fur
die Kaswéahe, wie fiir alle andern Wa-
hen, verwende ich den gleichen Teig.
Die Kasefiillung besteht aus 300 Gramm
geriebenem Emmentaler oder Sprinz, 2
Loffel Reismehl, 1 Prise Salz, 1 Tasse sau-
rem Rahm, 3 Eigelb, etwas Pieffer und
manchmal etwas Kimmel. Ich vermenge
alles und ziehe, bevor ich die Fullung
auf den Teig gebe, den Eierschnee dar-
unter. Die Wahe wird gebacken bis sich
oben eine hellbraune Schicht bildet.

Am liebsten aber haben bei uns alle
meine Zwiebelwéahen Die Fillung
besteht aus 750 Gramm Zwiebeln, 50
Gramm Butter oder ein Stiicklein Speck,
20 Gramm Mehl, 3 Dezilitern Rahm, 3
Eiern und Salz. Ich schneide die Zwie-



beln in langliche Schnitze, dampie sie in
Butter oder im glasigen gebratenen Speck
weich (sie durfen ja nicht braun gero-
stet werden) und vermische sie nach
dem Auskiithlen mit den iibrigen Zutaten.
Da mein Mann den Speck besonders
gern hat, lege ich auf die eine Halfte
der Wahe kleine Wiirfelchen Spickspeck.

Nicht so beliebt wie die Zwiebelwahe
ist die Krautwahe. Der vorbereitete,
rohe, fein gewiegte Spinat wird mit et-
was Zwiebeln in Butter gedampft und
nach dem Awuskiihlen mit Milch, etwas
Mehl, Salz, 2 Eiern und 3-4 Dezilitern
Rahm vermischt, so dass ein {fliissiger
Teig entsteht, den ich in das mit dem
Teig ausgelegte Wahenblech giesse.

Die Nidelwahe ist eine andere Va-
riation. Seitdem die Kinder grosser sind,
mache ich sie seltener, da sie Frucht-
wahen vorziehen. Die Flllung mache ich
aus einer Tasse Rahm, etwas Zucker und
ein wenig abgeriebener Zitronenschale.
Ich vermische damit 3—4 Eier und gebe
2 Loffel Reis- oder Kartoffelmehl dazu.

Bei allen diesen Wahen kann selbst-
verstandlich statt Rahm Milch verwen-
det werden, doch wird die Wahe bedeu-
tend weniger fein. Seitdem ich mein Ess-
budget verkleinern musste, rahme ich je-
den Tag die Milch ab, so dass ich am
Freitag mit einem kleinen Zuschuss
genug Rahm habe.

Im Sommer haben wir alle die Top-
fenwahe besonders gern. Von auige-
kochter, geschiedener Milch lasse ich
das Wasser durch ein Tuch ablauien,
den Quark, der zuriickbleibt, vermische
ich mit drei Eiern, 2 Loffeln Kartoftel-
mehl, etwas Rosinen, Zucker, Zimt, ge-
mahlenen Mandeln oder Haselniissen.
Diese Fullung kommt auf den Wahen-
teig und wird im Ofen gebacken bis er
Farbe hat.

Ich weiss, dass es auch beim Wahen-
backen, wie immer beim Kochen, aufs
Gefiihl ankommt, mit denen man sie zu-
bereitet. Die Rezepte allein sind nur das
Gertist. Wer sie mit Liebe ausfiihrt, dem
wird's bald gelingen, wer keine Freude
am Wahenbacken hat, dem niutzt das
beste Rezept nichts.

Man ahntes. ..
er tragt

Sportler u. auch Berufs-
leute tragen die Cosy-
Combinaison, die an
Hals und Armen weit
offen ist und auch der
raschesten Bewegung
freies Spiel lasst. Ver-
schiedeneSportsmann-
schaften wurden mit

dieser hochklassigen
Cosy-Qualitat ausge-

riistet.
=) Aufgewecht

= @’?){2 in der Schule, stark und
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Ml NAGO ,Chocolat” OLTEN

CAPRI

Hotel Pagano Vittoria

RUHE — SONNE — MEER — GARTEN
Moderner Komfort Pension 28.— bis 35.—

z“n MH“EGG Tochterinstitut

Leiterin: M. Hitz
Zurich 2, Bellariastr. 76 I[nternat — Externat

Fortbildungssc ~ule. Vorbereitung fiir die Ziir-
cher Mittelschulen. Moderne Sprachen. Hauswirtschafts-
lehre. Charakterbildung im Gemeinschaftsleben des Inter-
nats. Prospekte durch die Verkehrsbureaux,
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Sonnel.. Meer!l.. Vesuv!l.. Weinl..
..Spaghetti! Jawohl, Spaghetti, denn nirgends
weiss man sie so gut zuzubereiten, wie gerade
in Neapel. Diesen Genuss kannst Du, lieber
Leser, Dir nun auch zu Hause leisten dank
Hero-~Sugo, der bekannten, nach neapoli-
tanischem Original - Rezept hergestellten
Lenzburger Sauce. Die Zubereitung der

Spaghetti ist die denkbar einfachste:

Spaghetti lediglich in Salzwasser kochen und ab-

tropfen lassen; gleichzeitig den Inhalt cines Biichsli
(gg Hero-~Sugo recht heiss machen und unverdiinnt
dazu servieren. Je nach Belieben, mit geriebenem
Kédse bestreuen.

Jegliche weitere Zutaten sind iiberfliissig, denn
Hero-~Sugo enthilt Alles was es braucht:
Tomaten, fein gehacktes Fleisch, bestes Oliven-
6l, sowie verschiedene aromatische Krauter.
Maccaroni, Ravioli, Risotto mit Hero-Sugo
zubereitet, schmecken ebenfalls ganz vor-
ziiglich. Aber nur mit

Dbenzburger

Herxo- Sugo
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