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Das gute
Pot au feu

Von II. Küchenchef

1. (Vas alles hineinkommt :

Rindfleischstücke, die sich besonders gut
zum Sieden eignen, sind: Federstück,
Schwanzfeder, abgedeckter Hohrticken
(abgedeckt heisst, dass die Fettschicht
entfernt wurde), Lempen und Brustkern
(beide ziemlich fett) und Laffe (Schulter)

Im allgemeinen wird heutzutage
immer mehr auch zum Sieden mageres
Fleisch bevorzugt. Das ist mir unbegreiflich

und beweist, dass es an Verständnis
für gutes Siedfleisch fehlt. Jeder, der
etwas vom Essen versteht, weiss es: je

magerer das Fleisch, desto trockener, je
besser durchzogen, desto saftiger.

Übrigens eignet sich für ein kräftiges

Pot au feu an Stelle von Rindfleisch
ausgezeichnet auch Kuhfleisch. Natürlich
verwenden wir Leute vom Fach, die wir
für öffentliche Gaststätten kochen, für
ein Pot au feu immer Rindfleisch. Aber

warum wird auch in Haushaltungen
relativ selten Kuhfleisch verwendet?
Bestimmt entweder aus Unkenntnis oder
aus Vorurteil, und dabei ist es doch
bedeutend billiger (ein Pfund Rindfleisch
Fr. 1.50—1.60, ein Pfund Kuhfleisch
Fr. 1.20).

Die Suppe wird ebenso kräftig und
das Fleisch weich und wohlschmeckend,
wenn man beachtet, dass die Kochzeit
durchschnittlich um eine Stunde länger
sein soll. Selbstverständlich sind auch
beim Kuhfleisch dieselben Stücke die
besten zum Sieden wie beim Rind,

Als Regel für die Quantität gelte:
125 Gramm Fleisch pro Person.

In ein richtiges Pot au feu kommt
irgendeine Siedwurst: Schüblig, Wienerin
Frankfurtern oder auch einfach ein in
2 cm grosse Stücke geschnittener Zerve-
lat. Ebenso unerlässlich finde ich eine
Tranche gekochten Speck.

Zum Suppenfleisch gehören
Knochen. Damit sie beim Kochen recht gut
ausgenützt werden, zerschlage man sie
vorher in kleinere Stücke und vergesse
auch nicht, sie auf alle Fälle vor der
Verwendung gut zu spülen. Ausserdem
dürfen ein oder zwei Markbeine nicht
fehlen. Darauf achtet der Feinschmecker.

Manchmal werden in der Suppe
etwas Kalbsknochen oder Kalbskopf ge-
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Ilindlleisckstücke, dis sick kesouders Zut
ZUM 8isdsn eignen, sind: Dsdsrstück,
8ckwanzledsr, akgsdscktsr Ilokrucken
(akgsdsckt weisst, dass dis Dettsckickt
entlernt wurde), Dsmpsn und llrustkern
(beide ziemlick lett) und Dalle (8ckul-
ter)

lin allgemeinen wird ksutzntags im-
mer mskr auck zum 8ieden mageres
DIsisck bevorzugt. Das ist mir nnbegrsik-
lick und beweist, dass es an Verständnis
für gutes 8iscllleisck lsklt. leder, der
etwas vom Dsssn vsrstskt, weiss es: je

magerer das Dlsisck, desto trockener, je
besser durckzogsn, desto saltigsr.

Dbrigsns signet sick lür ein kräl-
tiges Dot an leu an 8tells von Dindlleisck
ausgezeicknst auck Duklleisck. klatürlick
verwenden wir Dente vorn Dack, dis wir
lür öllsntlicke Daststätten kocken, lür
ein Dot an leu inrrner llindllsisck. ^cbsr

warnrn wird auck in Dauskaltungen
relativ selten Dukllsisck verwendet? lis-
stimmt entweder ans Unkenntnis oclsr

ans Vorurteil, nncl dabei ist es clock be-
deutend billiger (sin Dlund Dindlleisck"
Dr. 1.Z0—1.60, sin Dlund Dnklleisck "
Dr. 1.20).

Dis 8uppe wircl ebenso krältig und
das Dleisclr weiclr nncl woklsckinscksnd,
wenn inan beacktst, class clis Dackzeit
clnrclrsclrnittliclr nrn eine 8tnnde länger
sein soll. 8elbstvsrständlick sind anclr
beim Duklleisck clisssllren 8tücks die
lrsstsn zum 8isdsn wie beim llind.

Vls Ilsgsl lür die (Quantität gelte:
126 Drainin Dleisclr pro Dsrson.

In sin riclrtiges Dot au len kommt
irgendeine 8isdwnrst: 8cküblig, Wienerli,
Dranklurtsrli oder anclr einlsclr ein in
2 crn grosse 8tücke gesclrnittsnsr Z^srve-
lat. Dlrsnso nnsrlässliclr linde iclr eins
Drancke gskockten 8peck.

/^nnr 8uppsnlleisck gslrörsn lvna
clrsn. Damit sie keim Docken reckt gut
ausgenützt werden, zerscklage man sie
vorksr in kleinere 8tücks und vergesse
auck nickt, sis aul alls Dälls vor der
Verwendung gut zu spulen. Ausserdem
dürlsn sin oder zwei Vlarkbeine nickt
Isklsn. Daraul acktst der Dsinsckmscksr.

Vlanckmal werden in der 8uppe
etwas Dalbsknocken oder Ivalbskopl ge-

IVIontsng ililllüdir Im?. Zprzch«. Iliilitir
!p«rt. àii. zMkàgl».

lugesdssgVorslpins8 lllims Wv m ». »!.)
Iksnt. kMàl- urilj ttsnljßlzma-

ws. öztsii'.. eng!., tioll. u. itsl.
tbitui'. 8ànitl. k'i'lifungen in liöi'
8cliulg 8e>b8t. ttanl!gl8Mk!Iung in !n8titut 5el8enegg angeglikäert
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Die Leserin
des Schweizer-Spiegels liebt den

Piccadilly -Tee
Der richtige Tee
für wirkliche Feinschmecker

Erhältlich bei Merkur und in andern
guten Kolonialwarengeschäften.

Musso «Sc Cie., Zürich
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Vosseler's
Haarwasser
gegen Schuppen und Haarausfall
enttäuscht nicht. Grosse Flasche

Fr. 5.—, kleine Flasche Fr. 3.—, in
allen einschlägigen Geschäften.oder
durch Fabr. : Vosseier, Laboratorium

2, Ölten 1, Postfach 30250.
Es werden in jedem Orte Ablagen
gesucht, sehr lohnender Verdienst.

ROYAL

Nicht heikel, —

giht wenig zn flicken

T AI. Ruckstuhl, Wil/St. G. T

koclit, doch machen sie die Brühe trüb,
weil sie gelatinös sind. Ich selber
verwende sie aus diesem Grunde nie für
Fleischsuppe. Hingegen geben sie, mit
Suppengemüse gekocht, eine ausgezeichnete

Brühe für Saucen, Cremesuppen usw.
Wer etwas ganz Gutes will, gehe

ausser dem Rindfleisch ein Stück Suppenhuhn

in den Topf. Es ist aber viel schneller

weich als Rindfleisch und darf
deshalb nicht zu lang mitkochen. Ein kleines

Stück Milz und etwas Rindsleher
verfeinern den Geschmack der Suppe.

Vom Fleisch bekommt die Suppenbrühe

die Kraft, vom Gemüse den feinen
Duft. Das Suppengemüse wähle man
deshalb genau so sorgfältig wie das
Fleisch. Zum mindesten gehören dazu:
Selleriewurzel, Lauchstengel, ein Rübli,
Peterli und Zwiebeln. Ferner je nach
Beliehen und nach Jahreszeit: Knoblauch.
Kohlraben, Kohl, Tomaten, Kartoffeln.
Edelgernüse hingegen, wie Blumenkohl
usw. koche man lieber separat, da es zu
stark zerfällt. Weil das Parfüm der Suppe
vom Gemüse abhängt, ist streng darauf
zu achten, dass nie von einem einzelnen
Gemüse zuviel mitgekocht wird, sonst
wird das Gleichgewicht zerstört, indem
der Geschmack eines einzelnen Gemüses
vorherrscht. Also zum Beispiel nie
zuviel Rü,ben, höchstens eine auf eine Portion

für fünf Personen. Rüben machen
die Suppe süsslich, ebenso: wenig
Knoblauch, eher mehr Sellerie und Lauch.

Und zum Schluss ist das Gewürz der
Suppenhrühe nicht zu vergessen, nämlich
drei Nelken, ein Lorbeerblatt und vier
Pfefferkörner.

2. Die Zubereitung :

Grundregel: Soll das Fleisch möglichst
kräftig bleiben, so kommt es ins kochende
Wasser. Mit kaltem Wasser setzt man es

auf, falls man vor allem Wert auf eine
gute Fleischbrühe legt.

Traditionelle Zaubereitung: Die Knochen

mit kaltem Wasser aufsetzen, und.
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LDis I^sssnin
6ss Sc-iiwsi^sn-SpisgsIs liskt cjsn

i^iSSScliilv -1°SS
IDs^ nichtig« 1"ss
fllr' winklic-ks k^sinsL^i'-sisekSk'

^InkÄltli«:^ ksi k^-lsf-klln ^»ici ill sricisnri

MRmàW
Vo5ieler 5

^lssr^szzer
Enîîâu5c^lî nîc^iî. (?foz5s ^Issc^s
k°r. 5.—, iîlsins k-Issclis k-f. z.—, in

rium 2, Olton 1, pvltiack Z0250.

K»l»t wvniK :«» Li«Ii«n

î ^I. àv^stukl, Wil/Lt. (^. î

àài, àosii lussiisu sie àis Lrüiis trüii.
ivsil sis ^slstinvs siuà, là sellzsr vsr
ivsuàs sis sus àisssiu Druuàs uis lür
llsisàsupps. IliiiASAsu ^slisu sis, mit
8uppsu^siuüss Zslcoàt, sius susAS7sià-
lists Lrüiis lür 8sucsu, (lrsiussuppsu us°w.

Wer st^vss ASU7 (luiss >viI1, Asiis
susssr àsiu Kiuàllsisà siu 8tüsl. 8uppsu-
Iiuliu iu àsu llopl. Ds ist siisr visl sàusl-
ler iveisli sis lìiuàiisisà uuà àsrl àes^

iisliz uiàt ?u isu^ uiiàoàeu. Diu Dsi
ues 8tücl: KIÜ7 uuà sivvss Kiuàsiàsr
vsrlsiusru àsu Dssàiusà àsr 8upi>L^

Voiu Disisà bslcoiuiut àis 8up>>sn-
drülrs àis Krslt, vorn (isiuüss àsu lsiusn
Duit. Dus 8uMsuAsruüss vàiiris insu
àssirsià Asusu so sorAÜsitiA ivis àss
Disisà. /iuiu ruiuàsstsu Asliörsu às7u:
8siisrisvrur7sl, DsuàstsuAsi, siu lìûliii,
i'stsrii uuà ^wisizslu. Dsruer js usà Ls-
iisiisu uuà usà Is.Iirss7.sit: Kuoiàsuà.
Koiiirsi>su, Kolli, l'oiustsu, Ksrtolisiu.
IsàeiAlliuûss IiiuAs^eu, às Liunisuicolii
usvv. isocirs lusn iisiier ss^srst, às ss /.u
stsrls 7srisilt. Wsil àss Ksriüui àsr 8upps
vorn (lsiuüss siiiisuAt, ist strsu^ àsrsui
7u sàteu, àsss uis von eiusur siii7s1usu
Dsurüss Zuviel uiitAsìoàt ivirà, soust
rvirà àss DisicliAsrviàt 7srstort, iuàsiu
àsr Dssàrusà siuss sin7siusu Dsiuiisss
voàsrrsclit. iX.iso 7uur Lsispisi uis 7iu
viol Iìû,iisu, iiôàsisus sius sui sius ?or
tiou (tir liini Ksrsnusn. ltüiisu uisàeu
àis 8upps sûssiià. «àisuso: iveui-; Kuoli^
Isusli, siisr lusiir 8silsris uuà usuà.

Duà 7UN1 8àiuss ist àss (lsivür? àsr
8uppsul>rüiis uiàt 7U verAssssu, usuiiià
àrsi llslliou, siu Kaàssrliisit uuà visr
I^tsllsiìôruer.

8oli àss Disisà nivAliclist
I<rsltÌA izlsidsn, so konuut ss ius i^oclisuàe
^Vssssr. IVlit ìsltsiu 1-Vasssr set7t uisn ss

sul, lulls insu vor sllsni Wert sul sius
Auts Dlsiscliiirülis le^t.

TVaààoiZSÛ/e Dis Kiio-^
slisu uiit Iisltsui Wssssr sulsst/su, uuà.
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weil sie in ungesalzenem Wasser besser

ausgelaugt werden, erst salzen, sobald
das Wasser kocht. Das Fleisch hineingeben,

den Topf nach nochmaligem
Aufkochen verschliessen, ihn vom Feuer
ziehen und die Brühe nach einigen Minuten
abschäumen. Erst jetzt Gemüse und
Gewürz hineingeben und das Fleisch bei
schwacher Hitze mehr ziehen als kochen
lassen. Die Brühe soll das Fleisch gerade
zudecken.

Das Geheimnis, eine klare Fleischbrühe

zu bekommen, liegt darin, dass

man erstens ausschliesslich Rindsknochen
dazu verwendet, dass man zweitens
sorgfältig abschäumt und drittens die Brühe
sehr langsam kocht. Übrigens würde ich

in der Privatküche nicht unbedingt Wert
auf eine klare Brühe legen, der
Geschmack ist viel wichtiger.

Zum Schlüsse die Suppe nach
Belieben entfetten. Für 1 kg Rindfleisch
rechnet man 2Ü Stunden, für 2 kg 3 bis
3 Vi Stunden Kochzeit.

JVie serviert man das Pot au feu
Es gibt zwei grundsätzlich verschiedene
Arten :

1. Das Pot au feu wird, wie ja schon
der Name sagt, im Topf selber aufgetragen.

Jedes Gericht, das im Geschirr, in
dem es gekocht wurde, auch auf dem
Tisch erscheint, hat einen bestimmten
Reiz, und beim Pot au feu gilt das ganz

Gurgeln Sie richtig
Nicht nur vom richtigen Gurgelwasser,
auch vom richtigen Gurgeln hängt der
Erfolg ab.

Sie gurgeln rationell, wenn Sie den Kopf
weit nach hinten beugen, zeitweise auch
nach rechts und nach links seitwärts, wenn
Sie die Flüssigkeit tief in den Rachen
hinuntersinken lassen und ohne zu starkes
Geräusch gurgeln. Bei lautem
Gurgelgeräusch drängt die heraufgestossene
Luft das Wasser nämlich wieder dem Munde

zu, und die Flüssigkeit ist nurteilweise
ausgenützt-

Wenn Sie richtig
gurgeln, gurgeln Sie sparsam,

besonders mit
Sansilla, dessen 100
Gramm-Flasche Ihnen
bei normalem
Gebrauch fast für ein
halbes Jahr reicht.

< /tarfesb
Originalflaschen
2u 50 Gr. Fr. 2.25

zu 100 Gr. Fr. 3.50 das Gurgelwasser für unser Klima
Ein Hausmann - Produkt. Erhältlich in Apotheken.

61

Wöii sis in unAsssixensin ^'ssssr üesser

susAsisu^t werden, erst ssi^sn, soüsld
dss Mssser üoeiit. Oss Üdciseü üinein^
Weisen, àsn diopi nseir noelunsii^ein tVui^
leociren vsrscülissssn, iün vonr üeusr ?ie^
irsn und die Lrüirs nscir einigen àdinutsn
süscirsuinen. Itrst zet^t (dernüss und (de^

wür^ üinsinAeksn und das I'dsiseir dei
sciiwscirsr Idit?s insür ?isiisn sis kochen
isssen. Die Lrüüs soli dss I^Isiscir Asrsds
?udsclien.

Oss (deüsinrnis, sins ülsrs I^isiscii"
diüüe üskonrinsn, iie^t dsrin, dsss

inan erstens susscülissslicir idindslenoeüsn
ds?u verwendet, dsss insn Zweitens sor^-
tsitiA süscirsurnt und drittens die Lrüirs
seirr isnASsrn leoeirtâ IdüriMns würde ieir

in der ?rivsäüeüs nicirt unüsdinAt Wert
sut eins leiars Lrüire isAsn, der (de
sidnnscle ist viel wicüti^er.

^uin 8cüiusss dis Luppe nscü Le-
lisden entfetten. ?ür 1 ii.A Kinddieiscit
rscisnst rnsn 2>- Ltundsn, kür 2 IsA Z üis
Zd- Ltunden Xocir^eit,

^. ///i' »,<?„ t/tts ttt/ /tt,/
Ls AÜZt 2wsi Arundsst^iicir versciusdsns
tVrten:

i> Oss I-'ot su tsu wird, wie js sciron
der lysine ssAt, iin '1"op5 seiüsr sul^strs-
^en. .iedes (derieiü. dss iin (iescirirr, in
dein es Asüoeüt wurde, sucü sut dein
Oiscü srsciisint, irst einen üsstirnrntsn
Idei^, und üeiin l-'ot su 5su AÜt dss Zsn?

Qurgeln Sie riektig?
bliebt oui vom r>entigsn tZurgeiwssssr,
sucb vom riebtigsn Lurgsln bângt der
Lrtoig sd.

Sis gurgeln rstionsll, wsnn Sis dsn Xopt
weit nseb bintsn dsugsn, ^sitwsiss sueb
nseb rsebts und nsoti links seitwärts, wsnn
Sis dis küüssigksit tist in dsn k?sebsn

binuntsrsinksn issssn und obns ^ustsrkss
(Zsrsuseb gurgeln. Sei isutsm (Zurgsl-
gsräusob drängt dis bsrsutgsstosssns
I_uttdssV>/ssssrnsmliebwisdsrdsmt>/Iun-
ds üu, und dis k^iüssigksit ist nurtsilwsiss
susgsnütüt-

Wenn Sie richtig
gurgeln, gurgeln Sie spsr-
ssm, besonders mit
Ssnsills, dessen 100
(Zrsmrn-^Isscbo lbnen
bei normslsm t-e-
drsucb test tiir ein
beides Isbr rsicbt.

ZU so Lr. fr. 2 25

zu 100 Lr. fr. Z.S0 028 Kurgelw288er für un8er Klima
^in i-isusmsnn - k^roclukî. LrkâlìliLii in /^potlisksn.
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NEU
zum Dessert!
„MARONETTE" ist eine feine Kasta-
nienpurée, die es Ihnen erlaubt, im
Augenblick ein herrliches Dessert
aufzutischen. Kein Kochen und Schälen der
Kastanien. Probieren Sie dieses Rezept:

Der Inhalt einer „MARONETTE"-Dose
mit brauner Etikette wird mit 10-2U°/o
Frischbutter gut vermengt und dann
durch den Spritzsack oder die Vermi-
celles-Spritze gestrichen.

„MARONETTE" mit brauner Etikette
eignet sich für Vermicelles,
„MARONETTE" mit bunter Etikette für
Zubereitung anderer Desserts. Verlangen
Sie im Laden Rezeptblatt.

Maronettel
erhältlich überall, wo CHALET-KÄSE verkauft wird

ALPINA KÄSE AG., BURGDORF

Seit 50 Jahren hat sich Paidol in der
Kinderlcüche hervorragend bewährt.
Paidol ist durch keinen „Ersah" zu

verdrängen

Das einzige nach Vorschrift Dr.

Mürset hergestellte Kindergriess

besonders. Fast jeder Kochtopf (nur nicht
gerade Aluminium) eignet sich dazu.

Das ist die französische und eigentlich

einzig richtige Art, Gesottenes auf
den Tisch zu bringen, nicht nur fürs
Restaurant, sondern auch für den
Privathaushalt. Alles bleibt schön heiss, und
man kann Suppe, Gemüse und Fleisch
unmittelbar nacheinander essen. In
diesem Falle gehören keine Einlagen, weder
Teigwaren noch Brot, in die Brühe.

2. An vielen Orten und gerade in
Haushaltungen der deutschen Schweiz
serviert man Suppe, Gemüse und Fleisch,
alles extra. Man siebt die Suppenbrühe
und macht sie mit einer Einlage fertig.
Fleisch, Wurst und Speck ordnet man
auf einer Platte schön an, übergiesst alles
mit wenig Fleischbrühe und schichtet
rund herum das in der Brühe gekochte
Gemüse (das aber ja nicht zu klein
geschnitten gekocht werden darf, damit es

nicht zerfällt).
Aber nur nicht aus lauter Bequemlichkeit

immer alles gleich machen!
Wahrscheinlich ist es am ratsamsten,
Gesottenes bald auf die eine, bald auf die
andere Art zu servieren, selbst wenn
diese oder jene gegen die Familientradition

Verstössen sollte.

4. Die Beilagen :

Gesottenes an sich hat einen faden
Geschmack. Es wundert mich gar nicht,
wenn Siedfleisch in vielen Familien nicht
gerade beliebt ist, nämlich dann, wenn
man die Würze der ganzen Pot au feu-
Mahlzeit, die Beilage vergisst. Es gibt da

vielerlei Auswahl, nicht etwa nur Senf,
und man soll sie immer wieder variieren,
je nach der Jahreszeit.

a) Kalte Beilagen:
Am bekanntesten und schnell gemacht ist
geriebener Meerrettich. Er ist aber auch
in manchen andern Formen gut.
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ist eiue keine Xastîì-

ver Iuka.1t einer „N^.Iìv^vl'l'v '-vose

„U^R.VXVI'I'V" mit braune»- vtilcette

Xvl'l'v^ mit duntsr vtikette kür Au-

KVàroneltêl
«rtiültllob überall, rvv t'll^l.îl'r-ltX.SIl verkault ^vlrcl

àI,I>I^â. ItàSkl ^.k., Lvkkooiîl'

8sit 56 labrsn bst 5icli psirlo! in àsr
^inàsricûàislisrvorrszsnà bswslrrt.
^sîàsl îat àuràr Irsinsn „^rastz" ru

vsràrsri^sri

l)s5 sînrî^s nscli Vorscbrîlt Dr.

^Ür5st lrsrgsstsüts I^inàsrgrisz!

bssonàers. ll'ast jsàsr Xoâtopt (nur niât
geraàs ^Klnnriniurn) signet siclr àa?.u.

Das ist àis àran^ôsiscbs nnà sigsnt-
liâ einzig rlâtige ^.rt, Ossottsnes aul
àsn àlisâ ?n bringen, niât nur tiirs Ile^
stanrant, sonàern ancb kür àsn privat-
bansbalt. ^klles blsibt sâôn bsiss, nnà
inan kann 8npps, Osinnse nnà lkleisâ
nninittslbar naâsinanàer essen. In àis-
sein ?alls geboren keine lllinlagsn, >veàer

l'sigv-arsn noâ Lrot, in àis lZrnbs.

2. ^.n vielen Orten nnà gsraàs in
klansbaltnngsn àsr àsntsâsn 8àvsi?
serviert nran 8nppe, Osrnnss nnà bàsisâ,
ailes extra. IVlan siebt àis 8uppsnbrübs
nnà rnaobt sis rnit einer blinlage ksrtig.
lklsisâ, Wnrst nnà 8psck orànst rnan
ank einer?latte sâôn an, nbergissst ailes
rnit v^snig lklsisâbrllbs nnà sâiâtst
rnnà lrernrn àas in àer Lrübs gskoâte
Oenriise (àas aber ja niât ?u Klein gs-
sânittsn gskoât vsràsn àark, àainit es

niât ?srkällt).
^.bsr nnr niât ans lanter Lsizusnn

liâksit innnsr ailes gleicb inaâen!
Mabrsâeinliâ ist es ain ratsarnstsn, Os-
sottsnes balà ank àis eins, l>alà ank àis
anàers àt ?n servieren, selbst ^vsnn
àisse oàsr jene gegen àis lkainilisntraài'
tien vsrstosssn sollte.

/lev/r/F'«/?.-

Ossottsnes an siâ Irat einen kaàsn Os-
sâinack. Ls ^vunàsrt rniâ gar niât,
wenn 8isàkleisâ in vielen lkanrilisn niât
gsraàs beliebt ist, nârnliâ àann, r.venn

inan àis ^Vür^s àer ganzen lât an ksn^

Itkabl^sit, àis Leilahs vermisst, lis gibt àa

vielerlei àswabl, niât etwa nur 8snk,
nnà rnan soll sis innnsr âeàsr variieren,
je naâ àsr àalrrssrsit.

^Kin bekanntesten nnà sânsll genraât ist
geriebener lVleerrsttiâ. Lr ist aber anâ
in rnanâen anàsrn llorinsn gnt.

62



Apfelcreme :

Pro Person einen halben rohen Apfel
raffeln, dazu einen Kaffeelöffel geriebenen
Meerrettich, oder

Gekochtes Apfelmus mit drei Esslöffel
geriehenem Meerrettich vermischen.

Kalte Meerrettichsauce :

Geriehener Meerrettich mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Essig und Ol vermischen.

Vinaigrette :

Etwas Peterli, Salzgurken oder Cornichons,

Zwiebeln und zwei harte Eier fein
hacken, mit Salz, Pfeffer, zwei Löffelchen

Senf, sieben Esslöffel Essig und
acht Esslöffel Olivenöl tüchtig schwingen.

Gut schmeckt zum Rindfleisch :

Preiselbeeren, sauersüsse Zwetschgen,
Salzgurken, Radieschen, Rettich-.
Gurken-, Tomaten- oder Randensalat.

hj Warme Beilagen:

Warme Meerrettichsauce :

Weissbrot in kalter Milch einweichen,
mit einem Schneebesen zu Brei verrühren,

aufkochen lassen. Salz und einen
Esslöffel Meerrettich pro Brotschnitte
dazugeben und die Sauce im heissen
Wasserbad stehenlassen (nicht mehr kochen,
da sie sonst an Kraft verliert).

Andere Art:

In süsser Butter etwas Mehl dämpfen,

mit Fleischbrühe aufkochen,
geriebenen Meerrettich dazugeben und mit
Salz und Pfeffer gewürzt zu einer
dicklichen Sauce verrühren. Statt Fleischbrühe

zur Abwechslung Nidel oder Milch
verwenden.

Kapernsauce :

In eine gute weisse Sauce gebe man viel
Kapern.

Eltern, fragen Sie nicht nach irgend einem Kinderwagen,

fragen Sie nach dem IMPERIAL

Imperial, das wundervolle, allerneuste Modell, ist selbst

der ersten Marke WISA-GLORIA ebenbürtig
Gratiskatalog durch alle einschlägigen Geschäfte

Keine kalten Fusse mehr! Wärme heiltI Ersetjen Sie
deshalb Ihren Fussboden durch den wirklich hygienischen,
sehr warmen gleitsichern und schalldämpfenden

Korkparkett

Kort® der Kork AG.
Diirrenäsch

Hersteller : J. DÜRSTELER & Co. AG., Wetzikon-Ziirich
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.^/e/creme,-

pro person einen irsliisn roiren ^pksi rak^

kein, àn^u einen Hukkeslökkei ^srieirenen
iVIeerretticir, oàer

<?e^oâtes ^//?/s/mns rnit àrei pssiökkei

Asrieiisnsnr iVlssrrstticlr vernrisciien^

Ha//e /i/eerrettic/îLaucec

Öerisirensr i^Ieerrstticir nrit 8ni?, pkskksr,
pucicer, pssiA unà Öl vernriscirsNâ

pinarFrette c

iÄrvns psterii, 8crI?Aurìen oàer porni-
cirons, pwisirsin unci?rvsi ircrrte Pier kein
irociren, nrit 8ni?, pkskksr, /.rvsi pökkei^
ciren 8enk, sieirsn pssiökkei pssi^ unà
ncirtpsslökkei Öiivenöi tucirti^ scirrvinAsn.

Önk scirnrecirt ?unr Linàkieisclr i

prsissiirsersn, snuersüsss ^vc^stscirAen,

8oi?^urirsn, Luàiescirsn, Lstticir Öun
ksn-, ponrntsn- oàer Ls.nàsnsàint.

/parme pe//a^enc

/parme H/eerret/iep^aaeec

'Weissirrot in Icolter ÌXIiicir einvsicirsn,
nrit einein 8cirneek>sssn ?u Lrsi vsrrüin
ren, uukicoclrsn icrsssn. 8ni^ nnci einen
psslökksi iVlserrstticlr xro örotscirnitte
às.?nAsi>sn nnà àis 8nucs inr irsissen I^Vos-

serirnà steireninsssn (nicirt nreirr iroeiren,
àe sis sonst nn Xrakt verliert) â

rVnàsre ^.rti

In süsser Lutter etrvns iVIeirl àànrjr-
ken, init Pieiscirirrüirs auklroclrsn, ^sris^
irenen lVIesrretticir äs.?u^sirsn unci nrit
Zà unà pkskksr Aervür^t ?u einer àici<^

iiclren 8nucs verrüirrsn. 8tokt Lleiscir^
brüirs ?ur ^.irrvecirsiunzr I^iàsi oàer IVIiicir
vsrrvsnàsn.

pa^oernsanes c

In eins Aute ^vsisse 8oui's ^sire nian viel
Xspsrn.

^is
nscli cjsm I ^ ^ lî I I,

cj«>- si-zisn sl?snt>ll^cîg

/sàe /!a/à me/cr/ VVâkms îieilcl 5i-

Korkpsrkeîî

M» 6er Kork ^<5.
vllrrensick

^ Vvlî!ici.xiî à c->. so., Vstrikl-N-Türlck
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Senfsauce :

Man verrühre pro Person einen Kaffeelöffel

Senf mit 50 Gramm heisser Butter
und serviere die Sauce heiss.

Andere Art:
In Butter mit etwas Zucker, zwei

Esslöffel Mehl braun rösten, mit einem
Glas Rotwein und wenig Fleischbrühe
ablöschen, eine halbe Stunde kochen lassen
und einen Esslöffel Senf, Salz, Pfeffer
und eine Handvoll Kapern dazugeben.
Heiss servieren.

Wer das Pot au feu gern durch
andere Gerichte ergänzt, wählt am besten
Salzkartoffeln dazu oder auch Gemüse,

die einen besonders ausgeprägten
Geschmack haben, wie zum Beispiel Kürbis,
Fenchel, Rüben usw.

Das Pot au feu, das ja eine ganze
Mahlzeit repräsentiert, ist relativ einfach
in der Zubereitung, und ganz missraten
kann es überhaupt nicht. Aber auch hier
gibt es Nuancen, und wenn ich ein Pot
au feu esse, weiss ich, ob eine Frau gut
oder schlecht, liebevoll oder verständnislos

kocht. Es ist übrigens eines jener
seltenen Gerichte, die um so besser werden,
je grösser die Gesamtquantität ist, in der
man sie zubereitet. Der bekannteste
Beweis dafür ist der berühmte « Spatz » im
Militär.

p a MAGGIS

dctmjzwSuppe
Ja, etwas Neues! Eine herrliche Suppe aus dem

herbstlichen Gemüsegarten, mit kräftiger, gehaltvoller

Fleischbrühe und angenehm gebunden durch

eine feine Griefjeinlage. Eine überaus wohlschmek-

kende Suppe, hergestellt nach bestem Hausrezept.

Sie wird auch Ihnen Freude machen!

64

iVlan vsrrülrre pro Dsrson einen Xallee^
lvllel 8snl nril öl) (Iranrnr lreisssr Duller
und serviere dis 8au<e Irsiss.

rVndere rVrl:
In Duller nril etwas ööucker, zwei

lösslöllel iVlelrl lrraun rösten, nril einenr
(liss Ilotwein unà rvenii; l>'lsisclrlzrülrs ad-
loscksn, sine Irallrs 8tunde lroclren lassen
und einen lösslöllel 8enl. 8al/, IcksIIer
und eine Idandvoil Kapern da/u^eden,
Ideiss servieren^

^er das ?ot au leu Aern durcir an-
ders (derickte er^än/t, wàlrlt ain lrssten
8al/IeartoIIeln da/u oder aucir (denrüse,

die einen besonders ausgeprägten (öe^

sckinacle lralrsn, wie /urn Dsispisl Kürlris,
Ksnckel, Krilren usw.

Das Kot au leu, das ja eins gan/e
iVlalrl/sit repräsentiert, isi reialiv einlacir
in der /öulrersitung, und ganz nrissralen
ieann es ülrerlraupt niclrt. ^.lzer aucir liier
gibt es Nuancen, und wenn ick sin Kot
au leu esse, weiss iclr, oil eins brau gut
oder scklsckt, liebevoll oder Verständnis^
los bockt, lös ist übrigens eines jener ssK

tenon (dsriclits, die unr so besser werden,
je grösser die Oesanrt^uantität ist, in der
nran sie zubereitet, Der bekannteste Ds^
weis dalür ist der bsrülrnrte « 8pat/ » inr
ölilitär.

stwsz lestiez! ^ins lismlicsis 5upps SU5 clem

lisrs>5tliclrsn Ssmüsegsrtsn, mit loMigsr, gssisit-

voller l^lsisclilzrülis unct sngsnslim gelzunctsn clurcti

eins seine (?rishsinlsgs. ^ins ülzsrsuz vvolilzclimslî-

Icsncls 5upps. tiergS5tellt necti lzsstem l-lsu5rs?spl.

8is v/ircl eucli Ismen frsucls msctisn!
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