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Nidel-
oerichte

Erprobte Rezepte fiir Gemiise, Mehl- und

Eierspeisen, aufgezeichnet von einigen

Leserinnen des ,,Schweizer-Spiegel®

Salate

Es ist langweilig, Salate immer auf
die gleiche Art anzumachen. Mit siissem
oder saurem Nidel gibt es Abwechslung.
Beim Salat lisst sich das Ol ganz oder
teilweise durch Nidel ersetzen.

Kopfsalat mit Rahm und Zucker an-
gemacht ist eine Spezialitdt, die viele
schitzen, doch haben ihn andere lieber
nicht siiss.

Zu geriebenen Sellerie und Riiben
ist saurer und stisser Nidel an Stelle von
Ol ausgezeichnet. Nidel ist iiberhaupt gut
fiir jeden Salat aus geriebenem Gemiise
und ganz besonders, wenn man geschabte
Apfel und gehackte Niisse dariiber gibt.

Zu Nidel-Salatsaucen verwende ich
nie Kssig, sondern Zitronensaft, Rhabar-
bersaft oder konzentrierten Apfelsaft.

Geschwellte Kartoffeln gilt als all-
tagliches Gericht. Mit Nidel sind sie ganz
anders. Sie werden geschiilt, in die Hilfte
geschnitten, und mit saurem Nidel, dem
man Salz (wenn mdoglich Selleriesalz)

und Kiichenkrduter beigegeben hat, iiber-
gossen.

Junge  Frithlingsgemiise,  Riibli,
Erbsli, Kartoffeln usw. schmecken fein,
wenn sie nur mit ganz wenig Wasser
weich gediinstet, hiibsch angerichtet und
mit saurem Nidel, wie oben, iibergossen
werden. Gemiise, welches durch das Um-
rithren unansehnlich wird, wie zum Bei-
spiel Kefen, begiesse ich auch erst nach
dem Anrichten mit saurem Nidel, dann

bleiben sie schon in Form.
: Hokok

Einfache Art, verschiedene Gemiise
mit Nidel zuzubereiten

Man setzt den Kochtopf mit Ol, am be-
sten eignet sich dazu Sonnenblumenél,
und mit zwei Drittel Selleriesalz und ein
Drittel Kochsalz und etwas Curry aufs
Feuer. Dann gebe man das Gemiise dazu
und lasse es zugedeckt, mit wenig oder
gar keinem Wasser, dimpfen. Das Was-
ser aber erst beifiigen, nachdem das Ge-
miise schwach gelb geworden ist und nur
soviel zugeben, als notwendig ist, um das
Anbrennen zu verhindern. Zum Schlusse
mische man etwas Nidel unter das Ge-
miise (nicht mehr kochen lassen) und
gebe es wenn moglich im Kochtopf selbst
auf den Tisch.

Auf diese Weise kann man fast alle
Gemiise kochen, sie werden schmackhaft
und bewahren ihren Nihrgehalt. Diese
Zubereitung ist vor allem auch dann

55



empfehlenswert, wenn wenig oder gar
kein Fleisch gegessen wird.

Mit kleinen Variationen wird bei den
folgenden Rezepten wie angegeben ver-

fahren und immer am Schluss etwas
Nidel unter das Gemiise gemischt.
Lauch: Die Lauchstengel einmal

quer und einmal lings halbieren und
eine halbe Stunde dampfen.

Spinat: Wenn es nicht ganz zarte
Bliatter sind, iiberbrithe man ihn zuerst
mit heissem Wasser, presse ihn sehr fest
aus, da er beim Kochen selber Wasser
zieht, und gebe die ganzen Blitter mit
wenig Salz, wenig Curry und etwas Pa-
prikapulver ins Ol und brithe ihn ohne
Wasserzugabe 15 Minuten.

Chicorée: Falls man den bittern Ge-
schmack nicht liebt, iiberbrithe man das
Gemiise vorerst mit heissem Wasser.
Dann gebe man die ganzen Blattkegel,
ohne die Blitter zu losen, in das OL
20 Minuten Kochzeit.

Fenchel: Sie werden je nach Grosse
lings geschnitten und in zwei oder vier
Teile geteilt. Kochzeit: eine halbe Stunde.

Viel zu selten werden Zwiebeln als
Gemiise zubereitet. Man halbiert oder
vierteilt sie, je nach Grosse, und diinstet
sie hellbraun. Dann gibt man etwas Was-
ser hinzu, und wenn moglich ganz wenig
Cayenne, und zum Abschmecken recht
viel Nidel.

AAok

Gebackene Tomaten: NMan halbiert
die Tomaten, legt sie mit der Schnitt-

flache nach oben in eine feuerfeste Platte,
streut wenig Salz und geriebenen Kise
auf jede Hilfte, gibt Rahm dariiber und
biackt sie rasch im Ofen.

Briisseler Auflauf: 1 kg Chicorée
(Briisseler Salat), 250 g Schinkenschei-
ben, 1 Hssloffel Reismehl oder feines
Griess, etwas Milch, 5 dl siisser Nidel,
geriebener Kise, 1 Ei.

Den gewaschenen Chicorée mit heis-
sem Wasser iibergiessen, damit sich der
bittere Geschmack etwas mildert, das Ge-
miise in Salzwasser weich kochen und ab-
tropfen lassen. Aus Mehl und Milch,
etwas Salz, Fi und Nidel eine Créme
anrithren. In eine ausgebutterte Form
Schinkenscheiben legen, darauf Chicorée,
dann wieder Schinkenscheiben und so
weiter (zuoberst Chicorée). Zuletzt giesst
man die Creme dariiber, streut den Kise
darauf und biackt den Auflauf 25 Minu-
ten im Ofen.

Gefiillte Gurken: 3 Pfd. kleinere
Gurken, 60 g Fett, 20 g Mehl. Fiillung:
100 g Hackfleisch oder Fleischresten,
etwas Sellerieblatter, Schnittlauch, Pe-
terli, Zwiebel, 1 i, 50 g Fett und Salz,
2 dl Nidel. Zwiebel im Fett dampfen,
das Griine dazu geben, salzen. Etwas
auskiihlen lassen, Ei darunter riihren. Die
geschidlten Gurken werden der I.iAnge
nach aufgeschnitten und ausgehohlt, die
Fillung hineingegeben, die Hilften auf-
einandergelegt und zusammengebunden.
Das Mehl in Fett diinsten, etwas Wasser
dazu geben. Die Gurken in eine weite
Pfanne geben, mit der Sauce iibergiessen.

Seiiflings=Miidigkeit

berbunden mit Unlujtgefiihlen, Appetitlofiglet!, Kopf= und Gliederjchmerzen, darf nidht vernadliffigt werden.
Denn e8 fonnen ernfthafte Krantheiten daraus entjtehen. Fritplingsmiidigleit zeigt an, daf der Kdrper
an Wiberftandstrajt verloren Hat, und dbap er einer durdigreifenden Regeneration bedarf. Die Jellen und
®etoebe miiffen new Delebt und 3u frijdem Sdhaffen angeregt werden, und died fdnnen fie nuv durd) ein
auf wiffenjdajtlider Bafis aufgebauted Praparat wie Cldina (nad) Dr. Scarpatetti und Dr. A, Haus-
mann), bag fomwohl Nerven wie Wuskeln vegeneriert und die AbniiBungsderjheinungen bejeitigt. Appetit,
Jterven=und Vuskelfraft, Lebendfreude und Energie fehren uriid. Gldhina ift darum bet Friihlingsmii-

diglett befonbders ju empfehlen.
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salzen und so eine Stunde démpfen. Vor
dem Anrichten wird der Nidel sorgfialiig
an die Sauce gegossen. Je nach Wunsch

mit Reibkdse servieren.
K

Knopfli: Resten von Knopfli werden
abwechselnd mit geriebenem Kise in eine
gut bebutterte Gratinplatte eingefiillt und
mit Kidse und eventuell fein gehackter
Zwiebel und Knoblauch iiberstreut. Nun
giesst man etwas dickfliissigen Nidel
dariiber, so dass die ganze Oberfliche da-
von bedeckt ist und backt das Gericht im
heissen Ofen goldgelb.

Eier in saurem Nidel: 6 Hier,
frische oder Konservenpilze (oder Braten-
reste), 14 1 saurer Nidel, Brotbrésmeli,
Mehl, Salz, Pfeffer, Fleischbriihe.

Fier hart kochen, schilen, quer
durchschneiden, Eigelb entfernen. Mehl
in Butter réosten, Ileischbriithe, Pfeffer
und Salz dazu geben und eine kleine
Sauce zubereiten. Die feingeschnittenen
Pilze oder Fleisch und das Eigelb dazu-
geben und alles gut vermengen. Diese
Masse fiillt man bergartig in die aus-
gehohlten Eihidlften, gibt sie in eine
feuerfeste Form, giesst den sauren Nidel

/3
/

- D
@ecb%'pa{g/
hast es ausgeplaudere

daf3 Gemisegerichte aller Art wie Spinat,
grine Erbsen, Bohnen, Kohl, Rotkraut, Karot-
ten, Saverkraut, wie auch alle Salate, durch
Beigabe von ein paar Tropfen Maggi-Wiirze
vielfeinerundbesserimGeschmackewerden.
Ein kleines Kichengeheimnis, das

gewil3 auch Sie interessieren wird.

INtaggis WDiize
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dariiber, bestreut mit Brotbrésmeli und
backt das Gericht etwa 25 Minuten lang.

Nridelkuchen : Kuchenblech mit ge-
riebenem Teig auslegen, mit der Gabel
einige Male stupfen, dann je nach Grosse
des Bleches 2 Iissloffel Griesszucker da-
ritber streuen, ein Stdubchen Zimt und
zuletzt soviel dickfliissigen Nidel, dass
der ganze Boden gut bedeckt ist. In heis-

sem Ofen, wie jeden andern Kuchen,
backen. Der Nidel muss noch etwas fliis-
sig bleiben und hellgelb sein.

Auf Apfelkuchen giesse ich, wenn er
halb gebacken ist, an Stelle der obligato-
rischen verklopften Kier, nur Nidel, und
zwar soviel, dass die Apfel fast zur ITilfte
gedeckt sind, und backe den Kuchen
fertig.

*okK

!illln.. ) '\

o,
..“"\

EIN WEG ZU GESUNDHEIT
UND NEUEM WOHLBEFINDEN
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Suchen Sie Linderung bei rheuma-
tischen Leiden, HexenschuB, Kreuz-
schmerzen,danntragen Sie,,Enderma”,
die neue radio-aktive Unterwasche

*

»Enderma“ist eine pordse Leibwasche,
die aus feinster Wolle oder bester
agyptischer Baumwolle hergestelltwird.
Das besonders behandelte Gewebe
wird mit radio-aktiver Substanz im-
pragniert, deren Strahlen eine wohl-
tuende Wirkung entwickeln.
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radio-aktive Unterwdsche
Hersteller: Joh. Laib & Cie., Wirk- und Strickwarenfabrik / Amriswil
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