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Küchen
Spie^l

EINTOPFGERICHTE
Rezepte von fünf Hausfrauen

Die folgenden Rezepte sind sämtliche von « Schweizer-Spiegel »-Leserinnen ausprobiert.
Mit einer Meinen Ergänzung, mit grünem Salat oder Obst oder Käse als Dessert bilden sie
alle eine komplette Mahlzeit. Eintopfgerichte haben viele Vorteile. Sie geben wenig Arbeil,
sie sind billig und geraten gewöhnlich auch einer ungeübten Köchin gut.

Natürlich ivollen wir sie nicht jeden Tag, aber, besonders im Winter, vielleicht doch
etwas häufiger als bisher. Schneiden Sie die Rezepte, die Ihnen gefallen, heraus, oder
schreiben Sie sie ab, Dann wird es Ihnen eine Zeitlang nicht mehr an Auswahl fehlen. H. G.

Kullelsuppe
1 Pfund Kultein, gekocht, fein nudlig

geschnitten, in Bouillon oder Knochenbrühe

nochmals aufkochen. 1-2
Lauchstengel werden in Ringli geschnitten, in
Fett gedämpft und zur Suppe gegeben.
Für jede Person werden in den Suppenteller

Dünkli oder in Fett gebackene, feine
Brolschnillli gelegt, 1-2 Eier darauf
geschlagen, reichlich geriebener Käse
darüber gestreut und die Kuttelsuppe auf
dem Tisch darüber geschöpft.

J. R. H. in Sch.

Bohnensuppe
1 Pfund grosse, farbige Bohnen tags

zuvor einweichen. Morgens zeitig mit
einem Pfund Brustbein zum Kochen bringen,

salzen, bei kleinstem Feuer (Ofenrohr,

auch Kochkiste) weiterkochen.
1 Stunde vor Essenszeit: 1-2 Zwiebeln,
fein geschnitten, 3-4 Knoblauchzehen,
gehackt und zerdrückt, 100 g luftgetrockneten

Speck, in Würfelchen geschnitten,
werden zusammen in Butter oder Fett
geschwitzt. 1 gehäufter Esslöffel Mehl
dazugeben, mit Suppen (Bohnen-) brühe
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KîràviR

k s 2 s p t s von iünl 14 n u s l r n u 6 n

Sis /oiAStècks» Ssssxts sàck sài/is/îs vo» « Lsàêiêsr-LxieAe/ »-Ssssràe» WSjvrodisriî
4iii sàsr /c/eàs» SrAàs«»A, mi^ q-riimsm Làê oà Sàsi oc/er /?sss à Sssssri öWs» sis
«iis às /com^/âe àâsit. Sàiox/AS^âis iîsbs» vie/s l^orteiie. Lis Asbe» rssmy ^dsii,
sis si»ck bià'A gelais» Asrsôàiic/i a»c/i sàsr »r^g-siib^s» Xôâi»

iV«iiiriiâ îscâ» mir sis ?îiâ /scks» ?«A> aber, dssc>»às im Mâts?', visKsiâi ckoc/i
eiisas /ià/iAer à bis/isr. Loii»si«/s» Lis ckis SsssMe, c/is /àe» yeM/s», /»sraus, oc/er
scàsibe» Lie sis aö, Sa»» «vc/ es /às» sàs ^eiiày »isà msà a» .4»«Waâi /s/tis». //. <?.

î^uttslsupps
1 Bluncl Kmttsln, Islcooltt, lsin nuâlig

Issolrnittsn, in Bouillon oclsr I^nooltsn-
lorülrs noolunsls nullcoolrsn. 1-2 I-nuolr-
stsnNsl v/srclsn in Bin^li gssoltniltsn, in
kstl Fsclümplt uncl ^ur Lupps Nsgslzsn.
Bür jscls Bsrson v/srclsn in clsn Luppsn-
tsllsr Oünlcli oclsr in Bstt Nêlzuolcsns, lsins
Lrotsolrnittli gslsFt, 1-2 Bisr 6srnui gs-
LolìluFsn, rsiolrliolr gsrislzsnsr X^âss cls-
rüksr gsstrsut uncl clin Kmttslsupps nul
âsin lisolr clnrübsr gssolröplt,

4. ll. in Lolr,

L o lr n s n s u p x> s

1 Bluncl grosss, lnrlzigs Lolrnsn tngs
r^uvor sinv/siolrsn. ^lorgsns ?sitig init
sinsm Bluncl Lrustksin 2uin l^oolrsn lzrin-
gsn, snl^sn, lzsi lclsinstsin ksusr <Olsn-
rolrr, nuolr k^ooltl<ists> wsitsrlcoolrsn^
1 Ltuncls vor Bsssns^sit^ 1-2 ^vrislzsln,
lsin Fssolrnittsn, Z-4 K!noklnuolt^sltsn,
Nslrnolct uncl ?sr<lrüclct, IM I luktgstroolr-
nstsn Zpsolc, in Viiürlslolrsn Fssolrnittsn,
wsrclsn ^usnmmsn in Luttsr oclsr kstl
gssolrvrit^t. 1 Islrsultsr Bsslöklsl ^4slrl
clu^uIslosn, mit Luppsn <Lolrnsn-) lzrülrs
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ablöschen und alles zur Suppe geben.
Um y212 Uhr 1 kl. Büchse Tomatenpüree
und 1 Pfund ganz breite Nudeln oder
sehr dicke Makkaroni dazu geben und
weiterkochen. 150 g geriebener Sbrinz-
käse mit Suppenbrühe anrühren und die
Suppe darüber anrichten.

Die Suppe muss dick und die Brühe
sämig sein. Die angegebenen Zutaten
geben 2 Teller für je 6 Personen.

J. R. H. in Sch.

Ramequin vaudois
10-12 schöne, rohe Kartoffeln werden

geschält und mit der Röstiraffel geschei-
belt (wie für rohe Rösti). y2 Pfund guter,
milder Greyerzerkäse wird ziemlich grob
gerieben. In die ausgestrichene Auflaufform

legt man nun eine sehr dünne
Schicht Kartoffelscheibchen, Salz, wieder
Scheibchen, dann eine ausgiebige Lage
geriebenen Käse. Darauf wieder Kartoffeln

wie oben (Salz nicht vergessen).
Zuletzt den mit Paniermehl vermischten
übrigen Käse und darüber etwa 6-8
nussgrosse Stücklein Butter oder butter-
haltiges Pflanzenfett und eine halbe
Tasse Milch. Dann in den vorgewärmten
Ofen und bei nicht zu grosser Hitze
kochen bis die Kartoffeln weich sind.

A. D. in Ölten.

Pickelsteiner Gulasch
500 g Schweine- oder Kalbfleisch, 30 g

Fett, 1 Zwiebel, 750 g Sauerkraut, 750 g
Kartoffeln, Salz, Paprika, event. Weisswein.

Das Sauerkraut und die fein geschnittenen

Zwiebeln werden im Fett leicht
angedünstet, die nötige Flüssigkeit daran
gegeben und iy2 Stunden kochen
gelassen. In einer Bratpfanne wird das in
Yorlegstücke zurechtgeschniftene Fleisch
angebraten, mit Paprika bestreut, zum
Sauerkraut gegeben, die würflig geschnittenen

Kartoffeln darauf gelegt und
zusammen V/2 Stunden auf sehr schwachem

Feuer oder im Ofenrohr gekocht.
Kurz vor dem Essen soll das Gericht auf
seinen Geschmack geprüft und eventuell
noch Weisswein und Salz beigefügt werden.

P. S. in Z.

^J^^ARSAPARILL^

- Jas wohlschmechende

Blutreinigungsmittel

y Ei* hart« Jahrhundert Erfahrung

und Erfolg eini seine leste EntpfeUung

al, Blutreinigung, lei schlechter Leier-

funhtion, Darmträgheit, chromscher

.topfung und deren Folgen „nretnar

Hau, und A usschljtgen.Kurß. Fr. 9- T Fr. 5

In allen Apotheh'", oder

Zentral-Apotheke, A
Madiener-Gavin, '*

Genf.
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udiösclrsu uuci uliss sur Lupps gsdsu,
Dm /z12 Dirr 1 KI, Lücirss lomutsupürss
uuci 1 ?iuuci gsus drsits dlucislu ocisr
sskr clicks dlukksroui ciusu Isdsu uuci
^sitsrkocirsu, 1S0 g N^risdsusr Ldrius-
kâss mit Luppsudrüirs uurüdrsu uuci ciis
Lupps ciurüdsr suricirtsu.

Ois Lupx>s muss click uuci ciis Lrüirs
SÛMÌA ssin, OÌS SUISISlzSUSU 2utstsu
gsdsu 2 ?sllsr iür js à ksrsousu,

i. k. D, iu Lck,

k u m s cz u i u v s u ci o i s

10-12 sciröus, rods Xsrtoiisiu wsrcisu
gsscdült uuci mit cisr köstirsilsi Isscdsi-
dsit i^vis Iür rods Hösti), '/z ?Iuuci gutsr,
milcisr LZrs^srssrküss v/irci sismiicd Irod
gsrisdsu, lu ciis uusgsstricdsus i^uilsui-
torm isgt rrmu uuu sius ssdr ciünus
Lcdicdt Xurtoiisiscdsidcdsu, Luis, vriscisr
Lcdsidcdsu, ciuuu sius sus^isdiFS duFS
gsrisdsusu Xàss, Osrsui vriscisr Xsrtod
islu t/vis odsu jLsis uicdt vsrISsssu),
^ulstst cisu mit ?uuisrmsdl vsrmiscdtsu
üdrigsu Xüss uuci cisrüdsr stv/u à-S
uussIrosss Ltückisiu Luttsr ocisr duttsr-
dsitigss ?IIuussukstt uuci sius dulds
lusss d/liicd, Ouuu iu cisu vorgswürmtsu
Oisu uuci dsi uicdt su grosssr klitss
kocitsu dis ciis Xurtoiislu v/sicd siuci,

ik. O. iu Oitsu,

?icksistsiusr Qui u s cd
S00 g Lcdvrsius- ocisr Xuidlisiscd, ZV I

kstt, 1 ^wisdsi, 7S0 N Luusrkruut, 7S0 I
Xurtoiislu, Lui?, ?upriku, svsut, Wsiss-
wsiu,

Oss Lsusrkruut uuâ ciis isiu gsscduit-
tsusu ^wisdsiu rvsrcisu im kstt isicdt
suFsciünstst, ciis uötigs kiüssigksit cisruu
gsgsdsu uuci O/z Ltuucisu kocdsu gs-
issssn, Iu siusr Lrutptuuus wirci cius iu
VorlsIstücks surscdtIsscduittsus kisiscd
uuFsdrutsu, mit dupriku dsstrsut, sum
Luusrkrsut gsIsdsu, ciis ^vüriiig gsscdnit-
tsusu Xurtoiisiu ciursui Isisgt uuci su-
ssmmsu 1^ Ltuucisu uui ssirr scdtvu-
cksm ksusr ocisr im Oisurodr gskocdt,
Xurs vor cism dsssu soil cius (Lsricdt uui
ssiusu (isscdmuck gsprüit uuci svsutusll
uoclr 5/Vsissvrsiu uuci Luis dsiAsiÜNt rvsr-
cisu, L. iu X

^ wo/>5c/,n>-cl-ni-

ii/uIc-inizunZ-màî

uni
L-o.o--o.,»nz, i-- --«--1..--

/ondloo. O-.o,..,o0z/.-i.. "-r.
uni i-n-n Ooi«-N UNN-.N-N

uni ^u»â-" «un/i->S-?5>5

In -ii-n
^entra/-7^^>ot^ê^e, ^
Illnil-n-r-tiumn.
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VOLLSCHEIBENRÄDER
die grosse Mode!
Achten Sie auf die
Marke! Wisa-Gloria
dürfte nicht umsonst
von den meisten
Schweizer Ärzten fur
ihre eigenen Kinder
bevorzugt werden.
Wählen auch Sie den
hygienischen

Qualitätskinderwagen
Wisa-Gloria. Katalog

durch Detailge¬
schäfte oder

WISA-GLORIA, LENZBURG

Die Suppe strecken?
wie leicht mit einer Messer«
spitze

FLEISCH EXTRAKT

aus frischem Ochsenfleisch

Weitere Liebig-Produkte:
Oxo Bouillon und -würfet

Probieren Sie auch den Riesenwürfel Super
Bouillon Liebig

Eierschwämme mit Bohnen
y2 Pf. Pilze (am besten Eierschwämme),

y2 Pf. grüne Bohnen, 4 Tomaten, 1 Zwiebel,

Fett, Salz.
Zubereilungszeit: 1 Stunde. Quantum:

für 3-4 Personen.
Junge, frische Pilze werden sorgfältig

geputzt und gewaschen, die kleinen
lässt man ganz, grössere halbiert oder
vierteilt man. In das heisse Fett gibt man
zuerst die fein geschnittene Zwiebel und
dämpft sie gelb, hierauf gibt man die
Pilze und die Bohnen bei. (Die Bohnen
werden abgefädelt, gewaschen und quer
in 3-4 Teile geteilt.) Man lässt dies
10 Minuten zugedeckt weiter dämpfen,
dann gibt man die gewaschenen, geviertelten

Tomaten bei, giesst soviel heisses
Wasser hinzu, dass das Gemüse gerade
knapp bedeckt wird und lässt nun auf
kleinem Feuer das Gericht % -1 Stunde
zugedeckt schmoren. Kurz vor dem
Anrichten wird ein klein wenig Mehl hinein

gestäubt, gesalzen und eventuell
etwas Rahm (es kann auch saurer sein)
beigegeben. E. B. in E.

B o d e n k o h 1 r a b e n mit Speck
und Kartoffeln

Zutaten: 250 g Speck, 750 g Bodenkohlraben,

750 g Kartoffeln, Salz, 1 Löffel
Mehl, y2 Tasse Rahm.

Zubereitung: Der würflig geschnittene
Speck wird glasig gebraten, die gehackte
Zwiebel kurz mitgedämpft und die in
Würfel geschnittenen Kohlraben und die
Kartoffeln beigefügt, der Kochtopf bis
zur Hälfte mit Wasser angefüllt, gesalzen
und das Gericht auf schwachem Feuer
eine Stunde kochen gelassen. Das Mehl
wird mit dem Rahm glatt angerührt und
über die kochende Speise gegossen,
sorgfältig gemischt, noch 5 Minuten
kochen gelassen und dann angerichtet.

P.S. in Z.

Tomatenauflauf
6 Tomaten, 2 Zwiebeln, Schnittlauch,

60 g geriebener Käse, 2 Eier, etwas Rahm
(kann sauer sein), Salz, Fett.

Zubereitungszeit: % Stunde. Quantum:
für 3-4 Personen.

Eine Auflaufform wird ausgebutlerl.
Die Tomaten werden gewaschen, in
Scheiben geschnitten, eine Lage davon

56

VOi.i.5cttciocnk«ock
ciîe yrozie k^octe!
^c^itsn 5is ouf ciis
^o^s! >^iia (Gloria
clefts nicsit um8on3t

Viis-SIoris. ^otci-

lZie8uppS8ti-eel<en?
wis leickt mit sins,- iVissssf«
spit?s

i^i.eisc« ex^NAK-f

sus ftisciism Ookssnfisisok

VVsitsrs LisdiA-prociuIcts:
Oxo öouiüon uncl -würtsl

Erodieren L!s suck c!sn k?!sssnvccüi'ts! Super
Louiücm l.isb!Z

L i s r s o II w s m m s mit L o li n s n

^/z?I. ?il?s <sm losstsn Lisrsolnvsmms),
V2 grüns Lolinsn, 4 lomstsn, 1 ?lwis-
ksl, Lstt, Zslu.

^ulzsrsitungszcsit: 1 Ltuncls. Qusntum:
lür Z-4 Lsrsonsn.

.lungs, lrisolis ?il?s wsrclsn sorgksltig
gsxnàt uncl gsivssolisn, clis Iclsinsn
lässt msn gnus, grösssrs lislloisit oclsr
visrtsilt msn. In âss lisisss kstt gikt msn
^usrst ciis lsin gssolinittsns ^ivisksl uncl
clsmplt sis gsld, liisrsul gikt msn clis
?ilscs uncl clis Lolinsn ksi. sDis Lolinsn
wsrclsn slzgslsclslt, gsivssolisn uncl gusr
in Z-4 ?sils gstsilt.) Iclsn lssst cliss
10 Llinutsn ^ugsclsolct wsitsr clsmpksn,
clsnn gilit msn clis gswssolisnsn, gsvisr-
tsltsn llomstsn lzsi, gissst sovisl lisissss
Wssssr liinsu, clsss clss Qsmüss gsrscls
Icnspp Lsclsolct v/ircl uncl lssst nun sul
lclsinsm ksusr âss (lsriolit U-1 Ztuncls
^ugsclsolct solimorsn. Xur^ vor clsm ^.n-
riolitsn ivircl sin Iclsin v/snig Iclslil Iiin-
sin gsstsulot, gssslssn uncl svsntusll
stv/ss kslim sss lcsnn suoli ssuisr ssin)
Lsigsgsdsn. L. L. in L,

L 0 cl s n lc 0 li I r s L s n mit Lx>sol<
uncl Xsrtokksln

2lutstsn: 250 g Zpsolc, 750 g Loclsnlcolil-
rsdsn, 750 g Xsrtolksln, Zsln, 1 Löklsl
lclslil, ^/z Issss Lslim.

^ulosrsitung: Dsr würllig gssolinittsns
Lpsolc wircl glssig gskrstsn, clis gslisolcts
^ivislisl lcur? mitgsclsmplt uncl clis in
Vüüilsl gssolinittsnsn Xolilrsdsn uncl clis
Xsrtokksln bsigslügt, clsr Xoolitopk dis
2ur llslkts mit Wssssr sngslüllt, gsssl^sn
uncl clss (lsriolit suk soliwsolism Lsusr
sins Ltuncls lcoolisn gslssssn. Dss Llslil
ivircl mit clsm Lslim glstt sngsrülirt uncl
ülzsr clis lcoolisncls Lpsiss gsgosssn,
sorglsltig gsmisolit, nooli 5 Ivlinutsn
lcoolisn gslssssn uncl clsnn sngsriolitst.

?.Z. in ?l.

lomstsnsullsul
à ?omstsn, 2 ?lv/islzsln, Zolinittlsuoli,

S0 g gsrisksnsr Xsss, 2 Lisr, stivss Lslim
<lcsnn ssusr ssin), Lslsc, kstt.

^uksrsitungs^sit! U Ltunâs. Qusntumc
lür Z-4 ?srsonsn.

Lins ^Vutlsullorm winl susgslouttsrt.
Dis ?omstsn wsrclsn gsv/ssolisn, in
Lolisiksn gssolinittsn, sins Lsgs clsvon
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in die Form gegeben, mit fein gewiegtem
Schnittlauch überstreut. Dann kommt
eine Lage von geschälten, in dünne
Scheiben geschnittenen Zwiebeln und so
weiter. Hierauf werden die Eier mit Rahm
tüchtig verklopft, der Käse beigegeben
und als Guss über das Ganze geleert.
Man lässt nun das Gericht in gut
vorgeheiztem Backofen bei mittlerem Feuer
Vi ~ % Stunde aufziehen. Es wird in der
Auflaufform serviert. E. B. in E.

Schaffleisch, Bohnen u n,d
Rübli

1 Pfund Schaffleisch (Brust) wird in
Vorlegslücke geschnitten, gesalzen, ein-
gemehlt und in Fett gebraten (dadurch
verliert Schaffleisch viel von seinem
ausgeprägten Geschmack). Die Fleischstücke

werden in einen grossen Kochtopf

gelegt und das Bratfeit und Bralen-
jus noch zurückbehalten. Ein Pfund
gefädelte, grüne Bohnen daraufgelegt,
gesalzen, dann 1 Pfund geschabte und je
nach Grösse geschnittene Rübli
daraufgegeben und gesalzen. Im Bratenfett und
Jus röstet man 1 grosse, feingeschnittene
Zwiebel, etwas Knoblauch (event,
gerieben) 1 feingeschnittenes Büscheli
Petersilie, löscht mit 6 Esslöffel Wasser
ab und gibt diese Sauce in den Topf.
Dieses Gericht wird 2-3 Stunden auf
schwächstem Feuer gekocht (Kochkiste
4 Stunden). Eventuell können einige
geschälte und halbierte Kartoffeln etwa
i/2 -1 Stunde vor dem Essen mitgekocht
werden. J. R. H. in Sch.

Schweinefleisch mit Kabis
Dies Gericht wird ähnlich zubereilet

wie obiges Gericht mit Schaffleisch.
Anstatt Schaffleisch nimmt man Schweinefleisch,

anstatt Bohnen und Rübli wird
Kabis fein geschnitten und Kartoffelviertel

verwendet. Petersilie lässt man
weg, kann aber nach Belieben etwas
Kümmel beifügen. J. R. H. in Sch.

Reis mit Tomaten und Wurst
Zutaten: 30 g Kochbulter, 1 Zwiebel,

250 g Vollreis, Vi Liter Brühe oder Wasser,

% kg Tomaten, 2 Zervelats, Salz.
Zubereitung: Die fein geschnittene

Zwiebel wird in der Butter mit dem Reis
zusammen angedünstet, mit Wasser
abgelöscht, gesalzen und die gewaschenen

Für kühle Tage
einen THE RM A- Strahler oder
-Heizölen. Ihre eleganten, der
modernen Innenarchitektur angepassten
Formen und Farben verleihen jedem
Räume grosse Behaglichkeit.

Kostenlose Beratung und Prospekte durch
Elektrizitätswerke, Elektroinstallationslirmen
und die

t/fterntai
AG. Schwanden Gl.

Ausstellungsräume :

Bern, Monbijoustrasse 47

Lausanne, 13 Rue Pidiard (Esc. du Lumen)
Zürich, Sihlstrasse 43 II.

UNVERGLEICHLICH!
Eine alte Spezialität, deren Zubercitungsmethoden
s'ch während 60 Jahren dauernd verbesserten und
welche das Resultat von langjährigen Erfahrungen
ist, muss gan* besonders wertvoll sein.

Das ist nun der Fall mit dem «Vin de Vial», der
die?e Vorteile mit denjenigen eines guten Rezeptes

vereinigt. Der «Vin de Viil», anregend durch die
Chinarinde, muskelbildend durch die FJeischextrakte,
stärkend durch die Lakto - Phosphate, besitzt alle
diese Vorzüge. Ein Rerept, das sich als glücklich
erwiesen hat, das mit den modernsten industriellen
Mitteln vortrefflich zubereitet wirJ, f.rch'et ke'nen
Vergleich und empf ehlt sich allen, fur die es

notwendig ist: REKONVALESZENTEN, BLUTARMEN

und SCHWÄCHLICHEN.

VIN DE VIAL
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in âis korm Isgöksn, mit isin gsvrisgtsm
Loknittisuok üksrstrsut. Osnn kommt
sins ksgs von gssoksitsn, in äünns
Loksiksn gssoknittsnsn ^wisksln unâ so
visitor. Nisrsui tvsrâsn âis Lisr mit kskm
tüoktig vsrkiopit, âsr I5sss ksigsgsdsn
unâ sis Quss üksr âss Qsn^s gsissrt.
IVisn lässt nun âss Qsriokt in gut vor-
Isksitltsm Lsokoisn ksi mittisrsm Lsusr
l/z-^ Ltunâs sui^isksn. Ls wirâ in âsr
^.uiisuiiorm ssrvisrt. L. ö. in L.

Loksiiisisok, Loknsn unâ
kübli

1 ?iunâ Loksiiisisok iLrustj ivirâ in
VorisIstiroics gssoknittsn, gsssi^sn, sin-
gsmskit unâ in Lstt gskrstsn sâsâurok
vsriisrt Loksiiisisok visl von ssinsm
susgsprsgtsn Qssokmsokj. Ois Lisisok-
stüoks vcsrâsn in sinsn grosssn Kiook-
topi gslsgt unâ âss Lrstistt unâ Lrstsn-
jus nook ^urüokksksitsn. Lin ?iunâ gs-
isâsits, grüns Loknsn âsrsuiFsisIt, gs-
ssi^sn, âsnn 1 Liunâ gssokskts unâ js
nsok (Lrösss Issoknittsns kükü âsrsui-
gs^sksn unâ NSSSÌ2SN, Im Lrstsnistt unâ
âus röstst msn 1 grosss, isinIssoknittsns
^vtisksi, stv/ss ^nokisuok jsvsnt. gs-
risksnj, I isinIssoknittsnss Lüsoksii
?stsrsüis, iösokt mit à Lssiöiisi V/ssssr
sk unâ gikt âisss Lsuos in äsn ?ox>i.
Oissss (Lsriokt vrirâ 2-Z Ltunâsn sui
sckwsokstsm Lsusr gskookt slvookkists
4 Ltunâsn) LvsntusII könnsn sini^s gs-
soksits unâ ksikisrts I5srtoüsin stv/s
j/2^1 Ltunâs vor âsm Lsssn mitgskookt
vcsrâsn. â. L. KI. in Lok.

L 0 k v/s i n s i i s i s 0 k mit 15 s k i s

Oiss (Lsriokt vrirâ skniiok 2uksrsitst
vcis okiJss (Lsriokt mit Loksiiisisok. ^.n-
ststt Loksiiisisok nimmt msn Lokv/sins-
iisisok, snststt Loknsn unâ Lükii vrirâ
I5skis isin gssoknittsn unâ 15srtoiisi-
visrtsi vsr^vsnâst. Lstsrsiiis issst msn
wsg, ksnn sksr nsok Lsiisksn sttvss
I5ümmsi ksiiÜISN. â. L. KI. in Lok.

R. s i s mit Lomstsn unâ Murst
^utstsn^ Z0 g 15ookkuttsr, 1 2vusksi,

250 g Vollrsis, j/z I-itsr Lrüks oâsr W^ss-

ssr, U KI Lomstsn, 2 Tsrvsists, Lsi?.
Luksrsitungf Ois isin Issoknittsns

^wisksl wirâ in âsr Luttsr mit âsm Lsis
2USSMMSN sngsäünstst, mit Wssssr sk-
gslösokt^ gsssiösn unâ âis Iswssoksnsn

kükle läge
sinsn I I-I ^ lî^ - ^tcskîsc ocls?

-I-Isi^oisn. Ilirs s!szsntsn, clsc mo-
clscnsn Innsnscciiiislciuc sngspssstsn
Normen unc! ^srizsn veclsiiisn jsclsm
I?sums gcosss ösks^!ici>!<sii.

unc! c!is

5ckwsnc!en (^1.

s'eì? ^älireacl ^l) Isliren ^»uero^ veelzesserten

weletìe 6as k.ezultat von 1»nAskrisen kr^alzrun^en
iit, mus, gsn» ìzeson^ers wertvoll sein.

D^s »st nun cler mit ^em «Vin cio Vial», 6er
6ie.-e Vorteile mit 6enieni^ea eines ßnlen Rezeptes

dì»»narin6e, musìcelì>»16ev6 6urel» 6ie?!eisc!»extrslcte,
atsr^«n6 6urcì» 6ie I^skto - Pliospliate, ìzesitìt alle
6»ese Vor-ü^e. Lin ^e?ept, 6»s siel» »Is ^Iüo!»1iel>

>ven6is «t: R.LK0^V^LL87L^'I'M,
NLN nnä

VIt<s VL VI5.L
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„3 KINDER'
Frischeier-Teigwaren
An der Ausgiebigkeit und
am Nährwert gemessen,
sind sie die billigsten.
Verlangen Sie ausdrücklich

diese Marke

TEIGWARENFABRIK FRAUENFELD A.-G., FRAUENFELD

Zu Lebenstüchtigkeit erzieht das Knaben-

.Instfifut au! dem Rotenberg'
über lt. Oallcw

Gesunde Höhenlandschaft. Matura-Berechtigung
Handelsdiplom. Sport. Einziges Schweiz. Institut
mit staatlichen Sprachkursen. Spezialabteilung
für Jüngere. Individuelle Führungaller Schüler.^

Prospekte durch Dir. Dr. Lusser

und fein geschnittenen oder gehackten,
rohen Tomaten samt dem Saft beigefügt
und zusammen gekocht, bis der Reis fast
gar ist. Dann gibt man die geschälte und
in Rädchen geschnittene Wurst hinzu,
kocht nochmals 10 Minuten und richtet
dann an. P. S. in Z.

Linsen mit Speck
Linsen tags zuvor einweichen. Dieselben

mit dem Einweichwasser kochen,
salzen. 1 Zwiebel, fein geschnitten, 1

Esslöffel Mehl in Fett dünsten, ablöschen
und an die Linsen geben. Geräucherter
Speck, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten,

wird mitgekocht und später noch
einige Kartoffeln (in Viertel geschnitten)
dazugegeben. J. R. H. in Sch.

Gurken mit Fleisch
y2 Pfund Rindfleisch (am besten Hüft),

5 Kartoffeln, 1 Gurke, Fett (oder öl),
Salz.

Zubereilungszeil: % Stunde. Quantum:
für 3-4 Personen.

Das Fleisch wird gewaschen, gesalzen,
in Klötzchen geschnitten und in heissem
Fette etwa % Stunde gut angebraten,
hierauf mit wenig kaltem Wasser
abgelöscht. Nun gibt man die Kartoffeln,
welche gewaschen, geschält und in
Klötzchen geschnitten sind, bei, zuletzt
kommt die Gurke. Sie wird geschält und
in fingerdicke, 3 cm lange Stücke
geschnitten. Das Ganze lässt man 20 Minuten

gut zugedeckt schmoren. Beim fertigen

Gericht darf kein Wasser in der
Pfanne stehen. E. B. in E.

P i 1 a w (für 6 Personen)
200 g Magerspeck, 500 g Rindfleisch,

300 g Reis, Zwiebeln, Knoblauch,
Tomatenpüree, Paprika, Salz, iy2 1 Flüssigkeit,
40 g Käse.

Zubereitung: Speck und Fleisch werden

in kleine Würfel geschnitten (etwa
erbsengross). Der Speck wird glasig
gebraten und herausgenommen. Im
zurückbleibenden Fett wird das Fleisch auf
allen Seiten angebraten, dann der erlesene

Reis, Zwiebeln, Knoblauch beigefügt

und kurz mitgedämpft. Dann gibt
man den Speck wieder dazu, löscht mit
der Flüssigkeit (Knochenbrühe, Bouillon)
ab, fügt Tomatenpüree, Salz und Paprika
bei und lässt das Gericht vom
Kochpunkt an eine halbe Stunde ziehen. Vor
dem Anrichten wird der Käse darunter
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?>isc>ieisr-1'eig«sren

^ 8sr ^cisgisdigksii im8
am dlàlnwsrt gsmosssn,
sind sis 8is diiiigstsn.
Vsrisagss Lis aus8rUsic-
iisii ciisss italics!

k-k»ue^^>.v ü,-L„

I^ebenstucktixkelt ergebt üas Knaben-

,I>»»Rï<»»< m 0«,ei,I»e?qi
über »ß vslleii

Qesunüe ttöbenlgncjscbatt. iVtstura-kerecbtixunx
ttanüelsüiplom. 8port. ^inxl^es 8ck>veiz:. Institut
mit staatltcken 8pracbkursen. Spe^ialabteilunx
kür ^ünxere. lnâiviâuelle pükrun^^Uer 8ckü1er.

Prospekte üurck Dir. Dr. Ausser

nnci tsin gssodnittsnsn oâsr gsdaolctsn,
rodsn lomatsn samt 8sm 3skt dsigstügt
nnci Zusammen gslcoodt, dis cisr ksis tast
gar ist. Dann gidt man dis gssodälts nnci
in käciodsn gssodnittsns Wnrst din2n,
lcoodt noodmals 10 dlinntsn nnci riodlst
dann an> 3. in

dinssn in i t 3 x> s o lc

dinssn tags 2nvor sinv/siolrsn. Oisssl-
dsn init dsm din^vvsiodvrasssr lcoodsn,
sal^sn, 1 ^v/isdsl, isin gssolinittsn, 1 dss-
löiisi dlsdl in kstt diinstsn, adlösodsn
nnci an dis I-inssn gsdsn. Llsränodsrtsr
3psolc, in 1 sin diolcs 3odsidsn gssodnit-
tsn, vrird mitgslcoodt nnd spätsr nood
sinigs Kiartottsln ^in Visrtsl gssodnittsn)
ds^ngsgsdsn^ i. H, in 3od^

<dnrdsn in i I dlsisod
^/z ?tnnd kindtlsisod sam dsstsn lintl),

S I^artottsln, 1 (inrlcs, ?stt (odsr Ol),
3al?,

?ndsrsitnngs2sit c ^ 3tunds> Llnsntnm:
tirr Z-4 dsrsonsn.

Das dlsisod wird gswasodsn, gssal^sn,
in Xilöt^odsn gssolinittsn nnci in dsisssm
?stts stwa ^/4 3tnncis gut angsdratsn,
lnsrant mit wsnig lcaltsm Masssr adgs-
lösodt. dlnn gidt mnn dis lüartottsln,
wslods gswasodsn, gssodält nnci in
Kiöt^odsn gssodnittsn sinci, dsi, 2nlst2t
dommt <iis (inrlcs. 3is wird gssodält nnci
in tingsrdiods, Z om längs 3tiiods gs-
sodnittsn. Das <dsn2s lässt man 20 diinn-
tsn gut zmgsdsolct sodmorsn. Lsim tsrti-
gsn (isriodt dart lcsin Masssr in dsr
?tanns stsiisNî d. L. in d,

?ilnv/ stiir à ?srsonsn)
200 N I^InIsrspssIc, 500 F kinciilsissd,

ZM N ksis, ^viisdsln, Xinodlnnsii, Icims-
tsnpnrss, ?sx>ril<n, 3nÌ2, 1^/z 1 klnssigdsit,
40 g I5nss,

^ndsrsitnnF: 3pssic nnci kisissii wsn
cisn in dlsins Vi/niisl gsssiinittsn sstv/n
srdssnAross). Osr 3psà -cvirci glasig gs-
dratsn nnci lisransgsnommsn. Im 2nriislc-
dlsidsncisn kstt vv^irci cias klsissii ant
allsn 3sitsn angsdratsn, ciann cisr srls-
ssns ksis, ^^visdsln, Kmodlsnsli dsigs-
tilgt nnci lcnr2 mitgsclämptt. Dann gidt
man cisn 3psclc wisclsr cia^n, lösslit mit
clsr?Iiissigìcsit iKinczslisndrnlis, Lsnillonj
ad, tilgt lomatsnpnrss, 3aÌ2 nnci ?ax>rilca
dsi nnci lässt cias Llsrisdt vom I^ooli-
pnndt an sins dalds 8tnncis ?isdsn. Vor
cism ^.nriodtsn v/irci cisr I^äss ciarnntsr
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gemischt. Das Gericht darf nicht pappig
werden, also aufpassen, dass der Reis
nicht zu lange kocht. J. G. in L.

Reiserbsen (Risibisi)
Bereite Reis zu wie zu Risotto, gib ein

gleiches Quantum grüne, ausgekernte
Erbsli dazu und koche das Gericht fast
fertig. Drücke von ungekochten
Bratwürsten, solange noch Brühe an Reis und
Erbsli ist, Kügelchen aus dem Darm direkt
in das Gericht. Koche gar und gib
geriebenen Käse daran, wie zu Risotto.

J. R. H. in Sch.

Kartoffelmöckli
Aus Fett, zerkleinerter Zwiebel, Mehl

und Bouillon macht man eine dickliche
Sauce, gibt noch y2 Tasse Rahm oder
Milch daran, schneidet frische Kartoffeln
in Möckli und kocht das Ganze gar. Zum
Schluss schneidet man Rädli von Wie-
nerli, gibt sie dazu und kocht alles
zusammen nochmals rasch auf.

J. R. H. in Sch.

Rübli mit Speck, Wurst und
Kartoffeln (für 4 Personen)

1 kg Rübli, 250 g Magerspeck, Zwiebeln,

4 Kartoffeln, Wasser, Salz, Muskat,
Zungenwurst.

Die feingeschnittenen Zwiebeln werden

im Fett gedämpft, dann die Rübli
hinzugefügt, etwas mitgedämpft,- dann
wird Gewürz und Wasser dazugegeben,
zuletzt das ganze Stück Speck und
darüber die in Hälften geschnittenen
Kartoffeln. Kochzeit 1 Stunde. Die Wurst
kommt, je nach Grösse, etwa nach der
halben Kochzeit hinein. Beim Anrichten
werden Wurst und Speck hübsch
geschnitten und alles auf einer grossen
Platte nett angerichtet.

Von diesem Rezept können eine Reihe
anderer Gerichte abgeleitet werden. Z. B.
nimmt man an Stelle der Rüben Kohl,
Wirsing, Sauerkraut, Sauerrüben oder
Bohnen. Oder statt Speck geräuchertes
Schweinefleisch oder Rauchwürste.

J. G. in L.

G Giubiasco Linoleum
Der wirtschaftlichste Bodenbelag
Der einheimische Bodenbelag

LINOLEUM A.G. GIUBIASCO - VERKAUFSZENTRALE ZÜRICH - TEL. 56.916

Permanente Ausstellung und neutrale Beratung: S B C, Talstrasse 9/Börse

Fsinisoiit, Ons (isrioiit cinri nioiit pnx>x>ig
vrsrcisn, niso nnipssssn, cinss àsr Rsis
nioRt ^n inngs icooirt, I. (i. in R.

Rsissriossn sRisidisi)
Lsrsits Rsis sn ivis sn Risotto, giio sin

gisioiiss Qnsntnrn Iriins, nnsAsicsrnts
Rrdsii cinsn nnci icooiis ciss (isrioiit inst
isrtiF. OriioRs von nngsRooiitsn List-
viiirstsn, soinngs nooii Lriiiis sn Rsis nnà
Rriosii ist, Rngsloiisn nns cisrn Onrin ciirsRt
in ciss (Zsrioiit. I^ooRs Inr nnci gil) IS-
risksnsn l^nss ânrnn, vris 2N Risotto.

R. Rl. in LoR.

Rsrtoiisiinöoicii
às kstt, xsricisinsrtsr ^viisdsl, I^isiii

nnci Loniiion mnciit rnnn sins ciioRIioiis
Lnnos, giiot nooii t/2 Rniiin ocisr
IVliioR cinrsn, soiinsicist irisoiis Rnrtoiisln
in VlöoRii nnci RooRt cins Lsn^s Inr. ^nin
ZoRIuss soiinsicist insn Râciii von ^Vis-
nsiii, giiot sis cin^n nnci Rooiit nilss sn-
snrninsn nooinnnis rnsoii sni.

i. R. Ü, in Loii.

R ii lo I i in i t Z x> s 0 R 'iV n r s I nnci
Rnrtoiisin sinr 4 Rsrsonsn)

1 RI Riidli, 250 g IvlnIsispsoR, 2iivis-
iosin, 4 R^nrtoiisin, V/nsssr, Lni^, VlnsRnt,
^NNISNV/Nrst.

Dis isingssoiinittsnsn ^ivisdsln IVSI-
âsn iin kstt Isciâinpit, cinnn ciis Rnloii
liin^ngsinFt, stivns initgsââinx>it,- cisnn
ivirci LZsiviir^ nnci Mnsssr cin?ngsgsizsn,
^nist^t cins gnn^s 8tnoR ZpsoR nnci
cinrnksr ciis in ûâiitsn Issoiinittsnsn
Rsrtoiisln. Roolnisit 1 Ltnncis, OisV^nrst
Roinrnt, js nnoli Qrösss, stvin nnoii cisr
iinidsn Rooiissit liinsin. Lsirn ^.nriolitsn
wsrcisn Mnrst nnci LpsoR iinizsoii gs-
soiinittsn nnci nilss nni sinsr grosssn
Ristts nstt nngsrioiitst.

Von ciisssin Rssspt Rönnsn sins Rsiiis
nncisrsr (isrioiits nizFsisitst ivsrcisn, L.
niinrnt insn sn Ltsiis cisr küdsn RoRi,
Mirsing, LsnsrRrnnt, Znnsrrübsn oâsr
Loiinsn. Ocisr ststt ZpsoR gsrsnolisitss
Loinvsinsiisisoii ocisr Rsuoinvnrsts,

^i. (0. in I>.

G Qiubîssco I.inoleum
ver wik-tselisftlieksw Lociendelsg
ve«' ein^simisc^s Vocjenbelag

i.«Kc>i.cu^ /».s. oiuei^zco - vckx^u^5ic^7k^>.e lukic« - ici.. 5«.?is
psrmsnen»« ^u»,tsllung un6 nsuti^sls ksi^stungî Z k L, 7sl»trs»»s ?/SS«s
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