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Kaichen

Spiegel

EINTOPFGERICHTE

Rezepte von fiinf Hausfrauen

Die folgenden Rezepte sind similiche von « Schweizer-Spiegel »-Leserinnen ausprobiert.
Mit einer Fkleinen Ergdnzung, mit griinem Salat oder Obst oder Kise als Dessert bilden sie
alle eine komplette Mahlzeit. Eintopfgerichte haben wviele Vorteile. Sie geben wenig Arbeit,
sie sind billig und geraten gewdhnlich auch einer ungeiibten Kochin qut.

Natiirlich wollen wir sie nicht jeden Tag, aber, besonders im Winter, vielleicht doch
etwas hdufiger 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.

Kuttelsuppe

1 Pfund Kutteln, gekocht, fein nudlig
geschnitten, in Bouillon oder Knochen-
brihe nochmals aufkochen. 1-2 Lauch-
stengel werden in Ringli geschnitten, in
Fett gedampft und zur Suppe gegeben.
Fir jede Person werden in den Suppen-
teller Diinkli oder in Fett gebackene, feine
Brotschnittli gelegt, 1-2 Eier darauf ge-
schlagen, reichlich geriebener Kase da-
riber gestreut und die Kuttelsuppe auf
dem Tisch daruber geschopfit.

J.R.H. in Sch.

Bohnensuppe

1 Pfund grosse, farbige Bohnen tags
zuvor einweichen. Morgens zeitig mit
einem Pfund Brustbein zum Kochen brin-
gen, salzen, bei kleinstem Feuer (Ofen-
rohr, auch Kochkiste) weiterkochen.
1 Stunde vor Essenszeit: 1-2 Zwiebeln,
fein geschnitten, 3—4 Knoblauchzehen,
gehackt und zerdriickt, 100 g luftgetrock-
neten Speck, in Wirfelchen geschniiten,
werden zusammen in Butter oder Fett
geschwitzt. 1 gehaufter Essloffel Mehl
dazugeben, mit Suppen (Bohnen-)briihe




abldschen und alles zur Suppe geben.
Um 1412 Uhr 1 kl. Biichse Tomatenpiiree
und 1 Pfund ganz breite Nudeln oder
sehr dicke Makkaroni dazu geben und
weiterkochen. 150 g geriebener Sbrinz-
kase mit Suppenbrihe anrithren und die
Suppe dartiber anrichten.

Die Suppe muss dick und die Brihe
samig sein. Die angegebenen Zutaten
geben 2 Teller fur je 6 Personen.

J.R.H. in Sch.

Ramequin vaudois

10—-12 schone, rohe Kartoffeln werden
geschalt und mit der Rostiraffel geschei-
belt (wie fiir rohe Résti). 4 Pfund guter,
milder Greyerzerkase wird ziemlich grob
gerieben. In die ausgestrichene Auflauf-
form legt man nun eine sehr diinne
Schicht Kartoffelscheibchen, Salz, wieder
Scheibchen, dann eine ausgiebige Lage
geriebenen Kase. Darauf wieder Kartof-
feln wie oben (Salz nicht vergessen).
Zuletzt den mit Paniermehl vermischien
tibrigen Kase und dariber etwa 6-8
nussgrosse Stiicklein Butter oder butter-
haltiges Pflanzenfett und eine halbe
Tasse Milch. Dann in den vorgew&armten
Ofen und bei nicht zu grosser Hitze
kochen bis die Kartoffeln weich sind.

A.D. in Olten.

Pickelsteiner Gulasch

500 g Schweine- oder Kalbileisch, 30 g
Fett, 1 Zwiebel, 750 g Sauerkraut, 750 g
Kartoffeln, Salz, Paprika, event. Weiss-
wein.

Das Sauerkraut und die fein geschnii-
tenen Zwiebeln werden im Fett leicht
angediinstet, die ndtige Fliissigkeit daran
gegeben und 1, Stunden kochen ge-
lassen. In einer Bratpfanne wird das in
Vorlegstiicke zurechtgeschnittene Fleisch
angebraten, mit Paprika bestreut, zum
Sauerkraut gegeben, die wiirflig geschnit-
tenen Kartoffeln darauf gelegt und zu-
sammen 15, Stunden auf sehr schwa-
chem Feuer oder im Ofenrohr gekocht.
Kurz vor dem Essen soll das Gericht auf
seinen Geschmack gepriift und eventuell
noch Weisswein und Salz beigefiigt wer-
den. P.S. in Z.
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die grosse Mode!

Achten Sie auf die
Marke ! Wisa-Gloria
dirfte nicht umsonst
von den meisten
Schweizer Arzten fir
ihre eigenen Kinder
bevorzugt werden.
Wadhlen auch Sie den
hygienischen Quali-
tatskinderwagen
Wisa-Gloria. Kata-
log durch Detailge-
schéfte oder

WISA-GLORIA, LenzBURG

Die Suppe strecken?
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aus frischem Ochsenfleisch
Weitere Liebig-Produkte:
Oxo Bouillon und -wiirfel

Probieren Sie auch den Riesenwirfel Super
Bouillon Liebig

Kopfschmerzen
Monatsschmerzen
Migrdne
Rheumatismus
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Eierschwamme mit Bohnen

» Pf. Pilze (am besten Eierschwamme),
5 Pi. griine Bohnen, 4 Tomaten, 1 Zwie-
bel, Fett, Salz.

Zubereitungszeit: 1 Stunde. Quantum:
tir 3—-4 Personen.

Junge, irische Pilze werden sorgfaltig
geputzt und gewaschen, die kleinen
lasst man ganz, grossere halbiert oder
vierteilt man. In das heisse Fett gibt man
zuerst die fein geschnittene Zwiebel und
dampft sie gelb, hierauf gibt man die
Pilze und die Bohnen bei. (Die Bohnen
werden abgefddelt, gewaschen und quer
in 3—-4 Teile geteilt) Man lasst dies
10 Minuten zugedeckt weiter dampfen,
dann gibt man die gewaschenen, gevier-
telten Tomaten bei, giesst soviel heisses
Wasser hinzu, dass das Gemiise gerade
knapp bedeckt wird und lasst nun auf
kleinem Feuer das Gericht 3 —1 Stunde
zugedeckt schmoren. Kurz vor dem An-
richten wird ein klein wenig Mehl hin-
ein gestaubt, gesalzen und eventuell
etwas Rahm (es kann auch saurer sein)
beigegeben. E.B: in E;

Bodenkohlraben mit Speck
und Kartoffeln

Zutaten: 250 g Speck, 750 g Bodenkohl-
raben, 750 g Kartoffeln, Salz, 1 Loffel
Mehl, 1, Tasse Rahm.

Zubereitung: Der wiirflig geschnittene
Speck wird glasig gebraten, die gehackte
Zwiebel kurz mitgedampft und die in
Wiirfel geschnittenen Kohlraben und die
Kartoffeln beigefiigt, der Kochtopf bis
zur Halfte mit Wasser angefiillt, gesalzen
und das Gericht auf schwachem Feuer
eine Stunde kochen gelassen. Das Mehl
wird mit dem Rahm glatt angeriithrt und
iiber die kochende Speise gegossen,
sorgfaltig gemischt, noch 5 Minuten
kochen gelassen und dann angerichtet.

P.S. in Z

Tomatenauflauf

6 Tomaten, 2 Zwiebeln, Schnittlauch,
60 g geriebener Kase, 2 Eier, etwas Rahm
(kann sauer sein), Salz, Fett.

Zubereitungszeit: 3 Stunde. Quantum:
fiir 3—4 Personen.

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



in die Form gegeben, mit fein gewiegtem
Schnittlauch Uberstreut. Dann kommt
eine Lage von geschalten, in diinne
Scheiben geschnittenen Zwiebeln und so
weiter. Hierauf werden die Eier mit Rahm
tiichtig verklopft, der Kase beigegeben
und als Guss tber das Ganze geleert.
Man lasst nun das Gericht in gut wvor-
geheiztem Backofen bei mittlerem Feuer
%, =3, Stunde aufziehen. Es wird in der
Auflaufform serviert. E.B. in E.

Schaffleisch, Bohnen und
Ribli

1 Pfund Schaffleisch (Brust) wird in
Vorlegstiicke geschnitten, gesalzen, ein-
gemehlt und in Fett gebraten (dadurch
verliert Schaffleisch viel wvon seinem
ausgepragten Geschmack). Die Fleisch-
stiicke werden in einen grossen Koch-
topf gelegt und das Bratfett und Braten-
jus noch zuriickbehalten. Ein Piund ge-
fadelte, griine Bohnen daraufgelegt, ge-
salzen, dann 1 Pfund geschabte und je
nach Grosse geschnittene Riibli darauf-
gegeben und gesalzen. Im Bratenfett und
Jus rdstet man 1 grosse, feingeschnittene
Zwiebel, etwas Knoblauch (event. ge-
rieben), 1 {feingeschnittenes Biischeli
Petersilie, 16scht mit 6 Essloffel Wasser
ab und gibt diese Sauce in den Topf.
Dieses Gericht wird 2-3 Stunden auf
schwachstem Feuer gekocht (Kochkiste
4 Stunden). Eventuell kénnen einige ge-
schalte und halbierte Kartoffeln etwa
=1 Stunde vor dem Essen mitgekocht
werden. J.R.H. in Sch.

Schweinefleisch mit Kabis

Dies Gericht wird &ahnlich zubereitet
wie obiges Gericht mit Schaffleisch. An-
statt Schaffleisch nimmt man Schweine-
fleisch, anstatt Bohnen und Riibli wird
Kabis fein geschnitten und Kartoffel-
viertel verwendet. Petersilie ldsst man
weg, kann aber nach Belieben etwas
Kiimmel beifiigen. J.R.H. in Sch.

Reis mit Tomaten und Wurst

Zutaten: 30 g Kochbutier, 1 Zwiebel,
250 g Vollreis, 4, Liter Brithe oder Was-
ser, 3% kg Tomaten, 2 Zervelats, Salz.

Zubereitung: Die {fein geschnittene
Zwiebel wird in der Butter mit dem Reis
zusammen angediinstet, mit Wasser ab-
geldscht, gesalzen und die gewaschenen

Fiir kiihle Tage
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Ausstellungsrdume:
Bern, Monbijoustrasse 47
Lausanne, 13 Rue Pichard (Esc. du Lumen)
Ziirich, Sihlstrasse 43 11.

UNVERGLEICHLICH!

Eine alte Spezialitit, deren Zubereitungsmethoden
sich wihrend 60 Jahren dauernd verbesserten und
welche das Resultat von langjihrigen Erfahrungen
ist, muss gan: besonders wertvoll sein.

Das ist nun der Fall mit dem «Vin de Vials, der
diese Vorteile mit denjenigen eines guten Rezeptes
vereinigt. Der «Vin de Viils, anregend durch die
Chinarinde. muskelbildend durch die Fleischextrakte,
stirkend durch die Lakto-Phosphate, besit:t alle
diese Vorziige. Ein Re:zept, das sich als gliicklich
erwiesen hat, das mit den modernsten industriellen
Mitteln vortrefflich zubereitet wirl, firchiet ke nen
Vergleich und empf'ehlt sich allen, fir die es not-
wendig ist: REKONVALESZENTEN, BLUTAR-
MEN und SCHWACHLICHEN.

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

Linsen mit Speck

Linsen tags zuvor einweichen. Diesel-
ben mit dem Einweichwasser kochen,
salzen. 1 Zwiebel, fein geschnitten, 1 Ess-
l6ffel Mehl in Fett diinsten, abléschen
und an die Linsen geben. Geraucherter
Speck, in 1 cm dicke Scheiben geschnit-
ten, wird mitgekocht und spater noch
einige Kartoffeln (in Viertel geschnitten)
dazugegeben. J.R.H. in Sch.

Gurken mit Fleisch

> Pfund Rindileisch (am besten Huft),
5 Kartoffeln, 1 Gurke, Fett (oder Ol),
Salz.

Zubereitungszeit: 3/ Stunde. Quantum:
tiir 3—4 Personen.

Das Fleisch wird gewaschen, gesalzen,
in Klétzchen geschnitten und in heissem
Feite etwa 14 Stunde gut angebraten,
hierauf mit wenig kaltem Wasser abge-
16scht. Nun gibt man die Kartoffeln,
welche gewaschen, geschdlt und in
Klétzchen geschnitten sind, bei, zuletzt
kommt die Gurke. Sie wird geschalt und
in fingerdicke, 3 cm lange Stiicke ge-
schnitten. Das Ganze lasst man 20 Minu-
ten gut zugedeckt schmoren. Beim ferti-
gen Gericht darf kein Wasser in der
Pfanne stehen. E.B. in E

Pilaw (fir 6 Personen)

200 g Magerspeck, 500 g Rindfleisch,
300 g Reis, Zwiebeln, Knoblauch, Toma-
tenptiree, Paprika, Salz, 114, 1 Flissigkeit,
40 g Kase.

Zubereitung: Speck und Fleisch wer-
den in kleine Wiirfel geschnitten (etwa
erbsengross). Der Speck wird glasig ge-
braten und herausgenommen. Im zuriick-
bleibenden Fett wird das Fleisch auf
allen Seiten angebraten, dann der erle-
sene Reis, Zwiebeln, Knoblauch beige-
figt und kurz mitgedampft. Dann gibt
man den Speck wieder dazu, 1dscht mit
der Flissigkeit (Knochenbriihe, Bouillon)
ab, fligt Tomatenpiiree, Salz und Paprika
bei und lasst das Gericht vom Koch-
punkt an eine halbe Stunde ziehen. Vor
dem Anrichten wird der Kase darunter



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 grune, ausgekernte
Erbsli dazu und koche das Gericht fast
fertig. Drlicke wvon ungekochten Brat-
wirsten, solange noch Brithe an Reis und
Erbsli ist, Kiigelchen aus dem Darm direkt
in das Gericht. Koche gar und gib ge-
riebenen Kase daran, wie zu Risotto.

J.R.H. in Sch.

Kartoffelmockli

Aus Fett, zerkleinerter Zwiebel, Mehl
und Bouillon macht man eine dickliche
Sauce, gibt noch 1, Tasse Rahm oder
Milch daran, schneidet frische Kartotfeln
in Méckli und kocht das Ganze gar. Zum
Schluss schneidet man Radli von Wie-
nerli, gibt sie dazu und kocht alles zu-
sammen nochmals rasch auf.

J.R.H. in Sch.

Ribli mit Speck, Wurst und
Kartoffeln (fir 4 Personen)

1 kg Rubli, 250 g Magerspeck, Zwie-
beln, 4 Kartoffeln, Wasser, Salz, Muskat,
Zungenwurst.

Die feingeschnittenen Zwiebeln wer-
den im Fett gedampit, dann die Ribli
hinzugefiigt, etwas mitgedampft; dann
wird Gewilirz und Wasser dazugegeben,
zuletzt das ganze Stick Speck und
dartiber die in Halften geschnittenen
Kartotfeln. Kochzeit 1 Stunde. Die Wurst
kommt, je nach Grésse, etwa nach der
halben Kochzeit hinein. Beim Anrichten
werden Wurst und Speck hiibsch ge-
schnitten und alles auf einer grossen
Platte nett angerichiet.

Von diesem Rezept kénnen eine Reihe
anderer Gerichte abgeleitet werden. Z.B.
nimmt man an Stelle der Riiben Kohl,
Wirsing, Sauerkraut, Sauerriben oder
Bohnen. Oder statt Speck gerauchertes
Schweinefleisch oder Rauchwtrste.

J.G. in L.

Giubiasco Linoleum
Der wirtschaftlichste Bodenbelag

- Der einheimische Bodenbelag

LINOLEUM A.G. GIUBIASCO - VERKAUFSZENTRALE ZURICH - TEL. 56.916
Permanente Ausstellung und neutrale Beratung: SBC, Talstrasse 9/Borse

B @ Das grosse Paket 75 Cts.
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7ﬁir Wolle, Seide,
alle Wasche
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