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WENN UNERWARTET GASTE KOMMEN

Von Frau K. F

Wie ist es moglich, dass Sie als viel-
« beschattigte Hausifrau so oft un-

erwartete Géste zum Essen empfangen
kénnen?» So fragen mich manchmal
meine Bekannten. Nun, das ist gar nicht
so schwierig. Da ich gleich zu Beginn
meiner Hausfrauentétigkeit so und so oft
vor die praktische Losung dieser Auf-
gabe gestellt wurde, habe ich nach eini-
gen Versuchen bald den rechten Weg
gefunden.

Ich wohne auf dem Lande, habe zwei
kleine Kinder und besorge mit Hilfe
eines Madchens fiir alles ein Haus mit
10 Zimmern.

Ich muss ofters geschaftliche Repra-
sentationspilichten auf mich nehmen, da
mein Mann mindestens zweimal in der
Woche Herrenbesuch, den er mir ge-
wohnlich im Laufe des Vormittags,
manchmal aber erst kurz vor Mitiag
vom Geschaft aus anmeldet, zum Essen
bringt.

Nun ist zwar meine Zeit auch norma-
lerweise vormittags schon wvoll ausge-
{illt, deshalb darf mir Unvorhergesehe-

nes nicht zuviel Arbeit machen. Durch
zehnjahrige Erfahrung habe ich mir eine
gewisse Routine angeeignet, die es mir
moglich macht, auch an einem solchen
Tag alles zur Zeit fertig zu bringen, so
dass das Mittagessen ohne wesentliche
Verspatung serviert werden kann.

Oberster Grundsatz bei der Zusam-
menstellung eines improvisierten Be-
suchsmenus: moglichst keine Zeit wver-
lieren mit langem Zurlsten. Auch das
Madchen darf nicht noch zeiiraubende
Ausgange zu machen haben. Deshalb
befindet sich fiir solche Falle fast alles
Notige im Hause vorratig; Fleisch oder
was sonst noch dringend beschafft wer-
den muss, bestelle ich telephonisch und
lasse es ins Haus bringen.

Meine zuverlassigste Hilfe aus jeder
Verlegenheit ist mein standiger Kon-
servenvorrat. Ich habe im Keller jeder-
zeit einige Biichsen Erbsen, Spargeln,
Bohnen; ferner mindestens je eine Biichse
Salm, Thon, Sardinen, Spargelspitzen,

Eierschwémme, Champignons, Wienerli
oder andere Wurstkonserven,

Corned-

S0 fanauer
- ohenfonne’

Wir warnen vor Selbstbestrahlung bei Vorliegen einer ausgesprochenen Erkrankung ohne vorherige Be-
fragung des Arztes. Kranke gehdren in die Hénde des Arztes und nur in solchen Fallen, wo der Arzt
bei Kranken die Bestrahlung angebracht hilt, sollten die Bestrahlungen benutzt werden

Verlangen Sie heute noch die neue illustrierte Broschiire Nr. 843 mit Preisen von
Siemens Reiniger Werke, Ziirich, LOwenstrasse 35
Unverbindliche Vortihrung auch in medizinischen Fachgeschaften
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beaf, Pains, Fruchtsalat (nebst selbstein-
gemachten Frichtekonserven), sowie
immer geniugend frische Eier und in
einer Biichse im Biifett etwas Konfekt.

Manche Hausfrau wird vielleicht mit
Bedenken die Anschatfungskosien eines
solchen Vorrats in Erwagung ziehen.
Aber es muss ja nicht alles miteinander
gekauft sein, auch gentigt eine kleinere
Auswahl. Was gebraucht wurde, soll
allerdings moglichst bald wieder ersetzt
werden, so dass das Lager immer eini-
germassen gut assortiert ist; auch muss
aut diese Weise nie zuviel gleichzeitig
wieder neu gekauft werden.

Aus diesem Vorrat stelle ich nun
rasch ein Menu zusammen, ein Blick
nach der Uhr entscheidet die zu tret-
tende Wahl. Muss Suppe dabei sein, so
wahle ich ebenfalls eine, die nicht viel
Vorbereitungen erfordert, z. B. eine Ein-
laufsuppe, Sago mit Ei- oder eingeriihrte
GrieBsuppe. Oft lasse ich sie auch aus-
fallen, serviere dann aber immer eine
Vorspeise.

Ein allgemein beliebtes Vorgericht
sind Spargeln. Dazu gebe ich gewohn-
lich eine Mayonnaise oder « Sauce tar-
tare», wenn die Zeit zur Zubereitung
einer solchen reicht — es kann aber
auch nur heisse braune Butter dazu ser-
viert werden.

Spargelspitzen, in stisser Butter heiss
gemacht, richte ich mit einigen Spiegel-
eiern zusammen hiibsch an.

Oder: Eine von eingemachten Eiern,
ebensoviel Létfteln Milch und etwas Salz
hergestellte franzosische Omelette wird
mit in Butter und fein gehackten Zwie-
beln weichgedampften Eierschwammen
gefillt.

Hat man Zeit, etwa vor dem Essen
noch eine Mayonnaise zu machen, so
lassen sich aus den vorratigen Konser-
ven auch hiibsche kleine Hors-d'oeuvre
zusammenstellen. Blichsensalm ist heute
billig; der Inhalt einer Blichse, sorgfaltig
von Haut und Graten gesaubert, mit
einigen Loffeln Mayonnaise wvermischt,
wird in der Mitte der Platte hiibsch an-
gerichtet und mit Eivierteln, Cornichons
und ev. Spargelspitzen garniert.

Frische Tomaten, mit Mayonnaise und
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Thon gefiillt, auf Salatblattern, sind

ebenfalls beliebt.

Ahnliche kleine Hors-d'oeuvre lassen
sich auch mit Corned-beaf, andern
Fleisch- und Fischkonserven beliebig
zusammenstellen. Es ist nur etwas Ge-
schick und Liebe zur Sache noétig, um
aus dem gerade Vorhandenen eine ver-
lockend aussehende, delikate Platte her-
zurichten.

Muss das Fleisch zuerst bestellt wer-
den, so achte ich auch dabei darauf,
nichts zu wahlen, was lange Vorberei-
tungen oder viel Arbeit beim Anrichten
mit sich bringt, sondern ich mache Beaf-
steaks, Schnitzel, Koteletts, oder, wenn
die Zeit reicht, einen guten Braten.

Als Gemise gebe ich gewdhnlich
Bichsenerbsen oder -bohnen; aber auch
Riblein mit Erbsen gemischt, Schwarz-
wurzeln und Blattsellerie eignen sich
ebenfalls gut. Die beiden letzigenannten
Gemiise werden mit Butterstiickchen
und etwas geriebenem Kéase bestreut
und im Ofen leicht gratiniert.

Wenn immer moglich verzichte ich
nicht auf Kartoffeln in irgendeiner
Form als Beigemiise. Diese miissen aller-
dings noch vorher geriistet werden.

Manchmal lasse ich auch die Vor-
speise weg und garniere dafiir die Bra-
tenplatte etwas reichlicher: mit ge-
dampften Tomaten, Eierschwédmmen oder
Champignons.

Wird ein Gast in allerletzter Stunde
angemeldet oder schneit er herein,
wenn unser Essen bereits zum Anrichten
bereit ist, so suche ich mir auch so gut
als moglich zu helfen. Vor allem darf
das Essen nicht knapp werden. Steht zu-
fallig Siedefleisch auf dem Feuer, so
wird eine Blichse Wiirstchen heiss ge-
macht und dazu serviert. Den zu knap-
pen Braten «strecke» ich mit einer
Biichse Eierschwamme. Von Biichsen-
bohnen ist rasch ein guter Salat zube-
reitet.

Als Dessert gibt's, wenn die Zeit zu
grosseren Vorbereitungen nicht reicht,
frische Friichte, Fruchtsalat oder selbst-

el cingemachte Friichte, dazu Konfekt.
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