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Kitchen o3
Spiegel

BELEGTE BROTCHEN

Von Fritz Schwarz, Kiichenchef

'Warum sind viele F'rauen gar so phan-
tasielos? Wie leicht ist es, eine
schone Platte mit belegten Brétchen zu-
sammenzustellen, aber wie oft kommt
manchen Frauen ausser den langweiligen
Salami-, Schinken- oder Kisescheiben-
britchen einfach nichts anderes in den
Sinn!

Die Rezepte, die ich hier zusammen-
gestellt habe, eignen sich besonders gut
fiir den Teetisch (die Damen lieben heut-
zutage zum Tee vor dem Kuchen etwas
Pikantes!) oder fiir Abendessen als KEr-
ganzung zu Salaten, oder als Tors-
d’ceuvre. Sie diirfen aber ja nicht allzu
angstlich nach dem Buchstaben ausge-
fithrt, sondern sollen je nach der Jahres-
zeit und je nach dem Bestand der Speise-
kammer variiert werden.

Alles, was ich im allgemeinen iiber
belegte Brotchen zu sagen habe, kann ich
in zwel Punkten zusammenfassen:

1. Die Brotsorten:

Gewdhnliches Weissbrot eignet sich
nicht gut fiir belegte Brotchen, weil die
darin enthaltenen Locher ein regelmis-
siges Bestreichen erschweren und ausser-
dem jede Fliissigkeit sofort durchsickert.
Hat man aber gerade kein anderes Brot
zur Verfligung, so sollte man wenigstens
die Brotscheibe mit einem Blatt Kopf-
salat belegen, bevor der eigentliche Be-
lag daraufkommt.
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Wenn méglich verwende man das so-
genannte Modelbrot, das von regelmassi-
ger Konsistenz und fast geschmacklos ist
und sich auch einige Zeit aufbewahren
lasst, ohne hart zu werden. Ausserdem
gibt es in grossern Backereien die speziel-
len Sandwichbrote, rund oder viereckig.

Toastbrotchen geben etwas mehr Ar-
beit. Man schneide Model- oder Sand-
wichbrot in feine Scheiben und réste es
trocken oder mit Butter, oder aber backe
die Scheiben in heisser Butter.

Weissbrot hat den Vorzug, dass jeder
Belag darauf passt. Bei Schwarzbrot ist
es anders, es eignet sich gar nicht fiir
Fleisch, ausgezeichnet hingegen fiir alle
Kédse- und Gemiisebelage, wie Quark,
oder Sellerie, Riiben usw. Bei Schwarz-
brot hat man die Wahl zwischen Gra-
ham-, Schrot- oder Roggenbrot, mit oder
ohne Kiimmel. Schwarzbrot sollte min-
destens ein Tag alt sein, bevor man es
fiir belegte Brotchen aufschneidet.

2. Farbenzusammenstellung
und Dekoration:

Bei der Auswahl verschiedener Brot-
chen fiir eine Platte iiberlege man sich
ihre Farbwirkung: Eine bunte Platte ist
viel appetitanregender als lauter helle,
gleichfarbene Brotchen. Farblose oder
sonst fade aussehende Brotchen belege
man mit gehacktem Schnittlauch, mit
hiibsch geschnittenen Cornichons, mit



Kapern, Tomatenscheiben oder Mayon-
naise (sie sollte fiir belegte Brote miog-
lichst steif sein).

Selbstverstindlich muss jeder Belag
und jede Brotchenart probiert werden,
denn die Platte soll nicht nur die Augen,
sondern auch den Gaumen befriedigen.

Rezepte fiir einfache, belegte Britchen
a) Gemiisebrdétchen:

Selleriebrotchen

Eine geschalte Sellerieknolle auf dem
Reibeisen zerreitben, dann eine sehr fein
geschnittene Zwiebel, Ol, Zitronensaft,
etwas Salz und Pfeffer darunter mengen.
Man gibt den Belag etwa V45 cm dick auf
bebutterte Schwarzbrotscheiben oder auf
in Butter gebdhtes W eissbrot. Hiibsch
steht es aus, wenn man etwas Schnitt-
lauch dariiber streut.

Schnittlauchbrotchen

Man wverriihre frische Butter mit fein
gehacktem Schnittlauch und dem Eigelb
eines gekochten Eies. Dazu kommt etwas
Salz und einige Tropfen Zitronensaft.
Man trage den Belag auf Roggenbrot
auf.

Krauterbutterbrotchen

Riihre frische Butter mit etwas Salz
und Zitronensaft. Mische sehr fein ge-
hackte Kiichenkrauter darunter, z. B.
Peterli, Schnittlauch, Kerbelkraut, Pfef-
ferminz, Majoran usw., je nach Ge-
schmack und Moglichkeit. Zur Garnitur
eignen sich Eierschetbchen oder Corni-
chons.

Diese Krduterbutter lisst sich auch fiir
Beefsteaks oder Fisch verwenden, kurz
vor dem Servieren aufs heisse Gericht

gelegt.
Rettichbrotchen

Zwei Essloffel geriebener weisser Ret-
tich (man reibe ithn zwet bis dret Stun-
den wvorher) mit je einem Teeloffel fein
gehacktem Peterli und ebensolcher Zwie-
bel, sowie etwas Selleriesalz vermischen
und auf Butterbrot streichen.

WISA-GLORIA das
wundecvolle Modell 1936

modernste Linie, ver-

schalte Kugellager-
rader
Der von den meisten
Schweizer Arzten be-
vorzugte hygienische
Lenzburger

WISA-GLORIA

-Wagen ist in allen
guten einschldgigen
Geschiften erhiltlich

Ersetien Sie lhren Fussboden durch den wirklich hygieni-

schen, sehr warmen wie gleitsichern und schalldédmpfenden

Korkparkett

Knms" von Diirrenasch

"Probier'es und-du bleibst dabei!”
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Immer mehr

Sportler

tragen heute die beliebte

Slip-Badehose

Sie liegt straff am K&rper an
und die Beine weiten sich
auch nach vielem Tragen nicht
aus. Praktisch ist die kleine
Seitentasche mit Reiss-
verschluss.

Verlangen Sie aber die ges. gesch. Lahco-Slips.

A“einige Fabrikation: LAHCO AG., Baden

Die Zéhne werden wohl gepflegt,
das Zahnfleisch wird vergessen

Zahnfleisch-Massagecréme

pyodent

wirkt vorbeugend und heilend bei Alveo-
larpyorrhoe (Paradentose). Aufschluss-
reiche BroschUre kostenlos. Preis: 1 grosse
Tube Pyodent-Pasta Fr. 2.60, eine
kleinere Tube Fr. 1.60.

Victoria-Apotheke Ziirich
Bahnhofstrasse 71 Telephon 72.432
Zuverldassiger Stadt- und Postversand
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Meerrettichbrotchen

Meerrettich in diinne Scheiben ge-
schnitten, auf bebutterte Schwarzbrot-
scheiben gelegt und mit wenig Salz
bestreut.

Ritben-oder Sellerie-

brotchen

Fein geriebene Riiben oder Sellerie
werden mit Butter, etwas Ol oder Rahm,
einigen Tropfen Zitronensalt und wenig
Salz gut wvermischt und auf bebutterte
Schwarzbrotschetben gestrichen.

Gurkenbrotchen

Fein gehobelte, leicht gesalzene Gur-
ken, die man eine Viertelstunde be-
schwert hat, werden auf Brotscheiben
gelegt und mit Radieschenscheiben und
feingehacktem Schnittlauch garniert.

Tomatenbrotchen

Man bestreicht Vollkornbrot mit But-
ter (die man mit feingehackter Zwiebel
und etwas Schnittlauch vermischen kann)
darauf legt man frische Tomatenscheiben
und garniert mit Kapern oder Corni-
chons.

Tomatenpureebrotchen

a) Man vermischt 1omatenpiiree (so
wie es aus der Biichse kommt) mit ge-
riebenem Kise und Rahm und streicht
es auf Butterbrot.

b) Tomatenpiiree mit Zucker und Salz
vermischt und auf Butterbrot gestrichen.

¢) Tomatenptiree mit nehacktem Py
terli vermischen, auf Vollkornbrot stret-
chen wund mit feinen Scheiben wvon

Schachtelkdse belegen.

b) Kdse-und Quarkbrétchen:
Kisebrotchen mit Sardinen

Auf eine Schwarzbrotscheibe mit But-
ter lege man Scheitben wvon Schachtel-
kdse. Man garniere mit einer der Linge
nach sorgfiltig halbierten Sardine (man

; kaufe immer ausgegritete Sardinen, falls
Y: man sie fir Brotchen verwenden will, da-
wBasel mir erspart man sich viel Arbeit).



Toast mit Kase

Ein Essloffel Butter wird zum Schmel-
zen gebracht. Man fugt 250 Gramm in
kleine Stiicke geschnittene Kdse, eine Prise
Salz, 1Y4 Teeldffel Senf und, wenn der
Kase geschmolzen ist, unter fortwdihren-
dem Riihren V4 Tasse Milch bei. Dann
kommt ein geschlagenes Ei dazu. Man
lasst eine Minute kochen und serviert
auf Toast.

Quarkbrotchen

Quark mit Schnittlauch und Salz,
eventuell Selleriesalz vermischen, mit
Milch oder Rahm geschmeidig machen
und auf Schwarzbrot auftragen. Man
kann fein gehackie Zwiebeln, etwas
Knoblauch und Muskatpulver unter die
Quarkmasse mischen.

Schabziegerbrotchen

Schabzieger mit Butter und Schnitt-
lauch wvermischt gibt einen ausgezeich-
neten Brotbelag.

c) Fleisch- und Fisch-
brotchen :

Fleischbrotchen
Roher Schinken oder Bindenfleisch

werden als feine Réllchen auf Butter-
brot gelegt.

Bev allen Fleisch- und Wurstbrotchen
sollte Cornichon dabet sein. Fein und
erfrischend werden sie, wenn man sie
mit etwas Sulz iibergiesst.

Lachsbrotchen

Auf bebutterten Toast lege man eine
Lachsschetbe, garniert mit Zwiebelring
und Cornichons.

Tonbrotchen:

Aus Ton, frischen Tomaten und fein
geschnittener Zwiebel mache man einen
Salat. Dazu kommt das Ol aus der Ton-
biichse und etwas Zitronensaft. Man
streicht diese Mischung auf Toast.

Zu allen Fischbrétchen gehort unbe-
dingt etwas Zwiebel, da sie sonst fad
und trocken wirken. Alle éligen Fische

)

Fur die Hersigllung
eines jeden Sffickes
Palmolive-Seife || wird
eine betrachtl. fenge
dieses wahren on-
heitsdles verwgndet.

Fin Thbnotive ad- ahh!

Das Olivensl ist’s in Palmolive, das zauberhafte
Schénheit verleiht.

Bei der heutigen Mode dart die Schénheit nicht beim Hals
aufhdren. Schultern, Arme - der ganze Kérper - sollen zart
und weich sein - zauberhaft anmutig. Warum sollten nicht
auch Sie eine liebliche Haut besiten, die zart ist und von
Gesundheit und Schénheit strahlf? Morgens und abends
einige Minuten Schénheitspflege mit Palmolive wirkt Wun-
der. Das kostbare Olivendl, das fir Palmolive verwendet wird,
ist seit Jahrhunderten fiir seine kosmetische Wirkung beriihmt,
denn Olivend! ,schmilzt” bei Korpertemperatur. Seine Wir—
kung in Palmolive besteht darin, dafs es tief in die Poren ein-
dringt, ohne zureizen, sanft reinigt und gleichzeitig verschont.
Erhalten Sie sich bezaubernd mit Palmolive
von Kopf bis Fuk. Lassen Sie die Unreinheiten,
welche die Poren vergiften und unsaubere Haut
verursachen, durch ihren ausgiebigen Schaum
sanft entfernen. Er glattet rauhe, aufgesprun-
gene Haut und erhilt sie frisch und geschmei-
dig, weich und samlartig wie ein Blumenblatt

-ein Schg'nhebtsmttel,/
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Wollen Sie
braun werden!

in kurzer Zeit richtig bronzebraun —
ohne Sonnenbrand? Verwenden Sie
PIGMENTAN. Hunderte bestitigen die
iiberaschende Wirksamkeit dieser Sport-
creme. ,Jeden Tag habe ich mich mit
PIGMENTAN tiichtig eingerieben und

bekam eine wunderbar braune Haut. Nie

hatte ich unter Sonnenbrand oder gar
Blasenbildung zu leiden.” E. M. Luzern.
PIGMENTAN ist tiberall erhiltlich,
Tuben zu Fr. 1.50, Dosen zu Fr.1.—
und Fr. 2.—. Probieren Sie PIGMEN-
TAN fliissig, grosse Flasche Fr. 2.25.

77
Jigmenid

W. H. Liithi & Co. AG., Ziirich

- ¥ arza

hlank schlank, sch\a,‘ni;.{ellf.% =
p kche;\ die nur zu schld koD o
Jiic on ! Longe glockig e
g oo gSchlanke reizel o
e ch gehlankhett:
ine Tasse DI- Emstlﬁ:‘chtg;i |
Fr'\lhstﬁukskriute‘rtee tiglich, ‘
sichert 1hnen die
Linie. Sie nehmen 28
bleiben bewetg‘hch, g e

i. Paket 3.—»

?ﬁb::len Apotheken, v

aber mars

+HERMES" Fabrik pharm. kosm. Priparate, Miillheim (Thg.)

Haarausfall, Kahle Stelle
Schuppen, Spérlicher Haar-
wuchs, vorzeitiges Ergrauen
heilt das beriithmte

Birkenblut

Es hilft, wo alles andere versagt
Tausende freiwillige Anerkennungen
In Apotheken, Drogerien, guten Coiffsurgeschiften
Mpenkrduterzentrale am 8. Gotthard, Faido
i Verlangen Sie Birkenblut. Fl. 2.75 u. 3.7
BllkeanUI-Shampoon das Beste fiir die Haarpflege
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soll man auf Toast legen, da gewohn-
liches Brot durch das Ol teigig wird.

d) Verschiedene Brotchen

Jagdwecken

Ein zwet Tage altes Toastbrot wird an
beiden Enden aufgeschnitten. Mit etnem
Loffel entfernt man das Weisse aus dem
Brot, aber so, dass unter der Rinde ein
1 ecm breiter, weisser Rand bleibt. Nun
bereitet man eine Fille aus dem Inhalt
von zwei Sardinenbilichsen, in kleine
Wiirfel geschnittenem Emmentaler, Salz-
gurken, einem kleinen, sauren, fein ge-
schnittenen Apfel und zwei hartgekoch-
ten Eiern. Man wiirzt das Ganze mit Salz
und Pfeffer oder Paprika, kann auch
noch ein wenig gui verrithrte Brotkru-
men und etwas zerriebene Butter bei-
geben. Beim Einfiillen darauf achten,
dass der Wecken ganz gefuillt ist. Man
verschliesst die beiden Offnungen mit
den abgeschnittenen Enden, lisst das Brot
einige Stunden an einem kalten Ort lie-
gen, und schneidet es vor dem Servieren
in feine Tranchen.

Pikanter Toast
Man hackt zwer Essloffel Peterli und

einen Essloffel Zwiebel und ldsst das
Gehackte in einem Essloffel Butter gold-
gelb werden. Dann fiigt man eine Tasse
Tomatensauce oder verdiinntes Tomaten-
mark bei und lisst die Masse 5 Minuten
lang auf schwachem Feuer ziehen. Dazu
kommen 1Y Tassen kleinwiirfeligc ge-
schnittener Kise, V5 Teeloffel Salz, sowte
etwas Pfeffer. Man rihrt bis der Kise
geschmolzen ist, gibt ein geschlagenes i
darunter, lisst die Masse noch bis zum
Dickwerden kochen und streicht sie auf
Toast.

Eierbréotchen

Hartgekochte Eier durch ein Steb pres-
sen, diese Masse mit Mayonnaise verdiin-
nen, auf die Brotscheiben streichen, und
mit einer Sardine, Sardelle, einer Toma-
ten- oder Kdisescheibe belegen.



Das Geheimnis

fir wenig Geld wunderschéne Ferien
in einem erstklassig gefithrten, heime-
ligen Schweizer Haus zu verbringen;
in angenehmer Gesellschaft bei Tennis,
Schwimmen, Luft und Sonnenbédern
und allem, was das Berner Oberland
zu bieten hat.

Pension von Fr. 12.— an.
Schreiben Sie an
Max Schubiger

Regina Hotel
ADELBODEN

Fréhliche Ferien und Erholung
in einem echt Schweizer Hotel in-
mitten einer typischen Schweizer
Berglandschaft

Gute Schweizer Tradition wird weitergefiihrt. Was
unsere Giste veranlasst, seit 20 Jahren jeden Som-
mer wieder zu kommen, bleibt, und was der Jugend

Freude macht, kommt hinzu.

Hotel Kurhaus und Alpenruhe
Hohfluh-Hasliberg

Unser Prospeki und unsere

(1050 m)

Preise werden Sie interessieren.

Schreiben Sie an:

Familie E. Wiegand-Willi

Ein Gross-Los-Gewinn

bedeutet fiir Sie, Familie und Kinder

ein Aufenthalt im

Grand Hotel Axenfels

Golf, Tennis, Schwimmbad, Feste,

Orchester. Pension von Fr. 12.— an.

Prospekte durch:

L. J. Bucher, friher Villars

nete Pension ab Fr. 10.—

mit der Kurtaxe inbegriffen Fr. 1.50.

2 Jch sage nicht The miisst

/ Eure Ferien in der Schweiz verbrlngen, ich scHage nur vor, seht Euch Villars einmal an. Es ist der schonste
und unterhaltendste Ferienort der Westschweiz, in dem Sie am meisten fiir [hr Geld bekommen: Ausgezelch-

Tennis, Golf, Schwimmbad, Kurse fiir Gymnastik und Kérperkultur, bewachter Kindergarten, alles zusammen

Halten Sie das fir mdglich? Ich will es Euch gerne beweisen! Schreiben Sie an die

Hotelgesellschaft von VILLARS U. Bex simpiontinie
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