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Küchen

Gutes Fleisch

und doch billig
Von einem Metzger

i.
Das beste Stück Fleisch ist Filet,

Rinds-, Kalbs- oder Schweinsfilet. Ich
habe Schweinsfilet am liebsten. Etwas
Delikateres gibt es für mich gar nicht.
Aber — es ist sehr teuer. Man isst Filet
nicht jeden Tag, und es ist nicht das
Fleisch für eine grosse Familie, die sich
gut ernähren soll und der nur eine
beschränkte Haushaltungskasse zur Verfügung

steht. Die meisten Leute essen
Fleisch gern, aber dürfen nicht viel
ausgeben dafür. Fleisch essen und doch sparen,

dazu gibt es manche Möglichkeiten,
nur werden sie leider viel zu wenig
ausgenützt.

Leider für unsere Kunden, denen
dadurch viel Abwechslung im Speisezettel

entgeht, und leider für uns Metzger,
die wir doch alles verkaufen müssen, da

zum Beispiel ein Rind nicht nur Entrecote

und Plätzli und Hüft liefert.
Heute ist die Küche überhaupt viel

zu sehr auf schnelles Kochen eingestellt.
Wie oft kaufen meine Kundinnen in aller

Eile, kurz vor dem Essen, schnell Fleisch
ein, das dann natürlich nur eine kurze
Zubereitungsdauer haben darf, wie Ge-
schnetzeltes oder Koteletten. Auf jeden
Fall ist heute die Nachfrage nach solchen
Stücken viel grösser als früher. Wer aber
vorteilhaft und dennoch abwechslungsreich

Fleisch einkaufen will, sollte unbedingt

mehr davon kennen als nur Plätzli,
Beefsteak und vielleicht noch Siedfleisch.

Ich möchte im folgenden das Fleisch,
das billig zu haben und doch für gute
Gerichte zu verwenden ist, nach vier
Gesichtspunkten einteilen :

A. Billiger, weil, entweder aus
Vorurteil oder aus Unkenntnis, wenig
begehrt

Dazu gehören die weitaus billigsten
Fleischstücke, die es gibt, nämlich die,
welche aus den Eingeweiden des Tieres
bestehen. Da ist einmal Gekröse, viel zu
wenig bekannt und dabei ausserordentlich
billig. Ein Pfund kostet 80 Rappen.
Gekröse sind sämtliche Kalbsdärme. Es
schmeckt recht gut, falls die Sauce kräftig

gemacht wird.
Zubereitung: Das Gekröse in siedendem

Wasser mit einer Zwiebel, drei Nelken,

etwas Essig, einem Lorbeerblatt und
einigen Pfefferkörnern anderthalb Stunden

kochen, die Brühe abgiessen und das
Fleisch in Voressenstücke schneiden. Ein
Esslöffel Mehl in Butter rösten, mit der
Brühe ablöschen und mit Peterli,
Zitronensaft, Weisswein oder nach Belieben
mit anderm Gewürz abschmecken und das

Fleisch nur kurz darin aufkochen lassen.
Das sogenannte Grick oder Gestell
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i.
Das deste 8tücB Dlsiscd ist Dilst,

Binàs^, Xalds- oàer 8cdwsinskilet. Iclr
Bade 8cdwsinskilet am liebsten, Dtwas
DsliBatsres Aidt es kür mied Aar nicdt.
^.der — ss ist selrr teuer. lVlan isst Dilet
nicdt jsàen 1aA, unà ss ist nicdt àas
DIsiscd kür eins Arosse damilie, àis sicd
Aut ernädren soli unà àsr nur sine de-
scdranBte DausdaltunAsBasse Tur Verkü^
AunA stsdt. Die meisten deute essen
dleiscd Aern, ader àûrksn nicdt viel aus-
Asdsn àakûr. lkleiscd essen unà àocd spa-
rsn, àa^u Aidt es mancds iVlöAlicdBsitsn,
nur weràen sie Ieiàer viel Tu wsniA aus-
ASNÜtTt.

Dsiàsr kür unsere Ivunàen, àenen
àaàurcd viel ^.dwecdslunA iin 8peise?et-
tsl entAedt, unà Ieiàer kür uns IVlstTAer,
àis wir àocd alles verBauken müssen, àa

xum Beispiel ein Bânà niclrt nur lüntre-
cote unà BlätTÜ unà dlukt liekert.

Deuts ist àis lüücde üderdaupt viel
Tu ssdr auk sclrnelles Kocden sinAestellt.
Wie okt Banken meine Dunàinnsn in aller

lüils, Burx vor àsrn küssen, scdnsll Dleiscd
sin, àas àann natürliclr nur eins Bur^s
^udereitunAsàauer dadsn àark, wie De-
scdnstTsltss oàer Xotslettsn. /Buk jsàsn
lkall ist deute àie dlacdkraAs nacd solcdsn
8tücBsn viel Arösssr als krüder. Wer al>er
vorteildakt unà àsnnoclr adwscdslunAS^
rsicd Dleiscd einBauken will, sollte unds^
àinAt msdr àavon kennen als nur?1ät?Ii,
LssksteaB unà visllsicdt nocd 8isàklsiscd.

Icd möcdte iin kolAsnàsn àas Dleiscd,
àas dilliA ?u Baden unà àocd kür Ante
(lsricdts TU verwenàsn ist, nacd vier <8s^

sicdtspunBten einteilen:

OaTu Asdörsn àie weitaus dillÍAstsn
dlsiscdstücBs, àie ss Aidt, nämlicd àie,
wslcds aus àsn lûinAeweiàsn àss Dieres
dsstsden. Da ist einmal <?s/cro66, viel TU

wsniA deBannt unà àadsi ausseroràentlicd
dilliA. Din Dkunà Bvstst 80 Dappsn. De-
Bröss sinà sämtlicde Xaldsàârme. Its
scdmscBt rsedt Aut, kails àis 8aues Bräk^

tÍA Asmacdt wirà.
^udereitunA: Das DsBröss in sisàsn-

àem Wasser mit einer ^wiedsl, àrsi dlel-
Ben, etwas DssiA, einem Dordeerdlatt unà
einigen DkskkerBörnsrn anàsrtdald 8tun-
àen Bocdsn, àie Brüds ad^iessen unà àas
DIsiscd in VorssssnstücBs sedneiàen, Din
Dsslökksl IVledl in Butter rösten, mit àsr
Brüds adlöscdsn unà mit Detsrli, ^itro-
nsnsakt, Weisswein oàer nacli Bsliedsn
mit anàerrn Dewür? adscdmecBsn unà àas

Bleiscd nur Bur? àarin aukBocdsn lassen.
Das soAsnannte oàer DsstsII
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besteht aus Lunge und Herz mit etwas
Röhren vom Kalb und Schwein. Preis
50 bis 60 Rp. per Pfund. Es schmeckt

gut, wenn man es in Stücke geschnitten
zuerst in Fett gut anbratet, mit Mehl
bestäubt, mit Wasser und etwas Zitronensaft

oder mit Weisswein ablöscht und das

Voressen in dieser Sauce langsam weich
dämpft {iy2—2 Stunden).

Kutteln ist der fünfteilige Magen
vom Ochs und vom Rind. Es ist eine
beliebte Spezialität und wegen der grossen
Nachfrage nicht besonders billig (1 Pfund
Fr. 1.50 bis 1.60, billigere Kutteln mit
Schweinsmagen Fr. 1.20). In der Stadt
bekommt man Kutteln hauptsächlich
gegen Ende der Woche. Meistens werden
sie gekocht verlangt. Es gibt mancherlei
Zubereitungsarten. Die beste scheint mir
folgende: etwas Speck und Fett heiss
machen, darin eine Zwiebel rösten, dann
die geschnittenen, wenn möglich
vorgekochten Kutteln hineingeben, wenig Mehl,
Salz und Kümmel darüber streuen, die
Kutteln gut dämpfen, mit etwas Wasser
oder besser mit Fleischbrühe ablöschen
und weich kochen. Man kann auch einen
Esslöffel Essig und etwas geriebenen
Käse beifügen, in diesem Falle aber den
Kümmel weglassen.

Kalbsherz. Ein Kalbsherz reicht für
vier bis sechs Personen. Das gut
gewaschene Herz wird vom Fett befreit, in
der Mitte aufgeschnitten, gesalzen und
mit Fleisch- oder Brotfülle gefüllt und
zugenäht. Gespickt wird es hellbraun
angebraten, dann stäubt man Mehl darüber,
löscht mit Fleischbrühe und Weisswein
ab, gibt Bratengarnitur dazu und lässt
es 1J/2 Stunden langsam schmoren.

Brotfüllung : Man brate einige
Speckwürfel glasig, gebe etwas in Milch
eingeweichtes, gut ausgedrücktes Weissbrot
dazu und vermische alles mit feingehackten

Zwiebeln, Grünem, Salz, Pfeffer,
Muskat und einem Ei zu einem Kloss.

Rindslunge kostet 75 bis 90 Rp. das

Pfund. Von den einheimischen Tieren
reicht sie aber kaum für Katzenfutter.
Man führt jedes Jahr viel davon ein, denn
von dreissig Tieren werden bei zehn die
Lungen beschlagnahmt, weil sie tuberkulös

sind. Zum Kochen ist Rindslunge
etwas rauh. Zarter und von manchem
Feinschmecker sehr geschätzt ist Kalbs-
oder Schweinslunge. Beide sehen auch
appetitlicher aus. Das Pfund kostet
Fr. 1.20. Jede Lunge wird gleich
zubereitet: die gut gewässerte Lunge in Stücke
schneiden, ein Esslöffel Mehl und Speck
in Fett braun rösten, mit Fleischbrühe
und etwas Wein oder Zitronensaft
ablöschen und eine geschnittene Zwiebel,
etwas Nelken, Rüben, Pfefferkörner, Pe-
terli beifügen. In dieser Sauce die Lunge
eine Stunde kochen. Am Schlüsse wird
das Voressen mit Zitronensaft, Essig oder
Wein abgeschmeckt, da die Sauce etwas
säuerlich sein muss.

Leber wird verhältnismässig viel
verlangt, Rinds- (Fr. 1.60), Kalbs- (Fr. 3)
und Schweinsleber (Fr. 1.50).

Leberplätzli : Rinds- oder Schweinsleber

eine halbe Stunde in Milch mit
Wasser einlegen (bei Kalbsleber ist dies
nicht nötig), dann gut trocknen und in
Tranchen schneiden, in Mehl wenden und
in heissem Fett gut durchbraten und
sofort anrichten. Erst beim Anrichten salzen

und die Plätzli mit der Sauce, die

UNVERGLEICHLICH!
Eine alte Spezialität, deren Zubereitungsmethoden
sich während 60 Jahren dauernd verbesserten und
welche das Resultat von langjährigen Erfahrungen
ist, muss ganz besonders wertvoll sein.

Das ist nun der Fall mit dem «Vin de Vial», der
diese Vorteile mit denjenigen eines guten Rezeptes

vereinigt. Der «Vin de Vial», anregend durch die
Chinarinde, muskelbildend durch die Fleischextrakte,

stärkend durch die Lacto - Phosphate, besitzt alle
diese Vorzüge, Ein Rezept, das sich als glücklich
erwiesen hat, das mit den modernsten industriellen
Mitteln vortrefflich zubereitet wird, fürchtet leinen
Vergleich und empfiehlt sich allen, für die es

notwendig ist: REKONVALESZENTEN, BLUTARMEN

und SCHWÄCHLICHEN.

VIN DE VIAL
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destelrt ans VnnAs nnà Her? mit etwas
Hölrren vom Dalk nnà 8cDwein. Vreis
30 àis 60 Dp. per DInnà. Ds sclnnsàt
Ant, wenn man es in Ltûàe Assclrnitten
zuerst in Dett Ant antratst, mit Melrl de-
standt, mit Masser nnà etwas Citronen-
sait oàer mit Meisswsin a6lôsàt nnà àas

Voresssn in «lisser 8ancs langsam weicD
àainplt (1^2—2 8tunàen).

Hlâe?n ist àsr Innlteili^s ItlaZen
vom DcDs nnà vom Dinà. Ds ist sine 6e-
lis6ts 8pezialität nnà wsZsn àsr grossen
DlaàlraAs nicDt 6esonàers öilliZ (1 Vlunà
Dr. 1.39 6is 1.60, lnlliAers Knttsln mit
8cDweinsmaAsn Dr. 1.29). In àsr 8taàt
6sli.ommt mon Ivnttsln Danptsäelrlielr
ASASn Dnàe àsr Moàe. ÌVIsistsns weràsn
sis Asleoàt verlangt. Us AÌI>t maneDerlei
^nlzsrsitnn^sartsn. Dis dsste selrsint mir
lol^snàs: etwas 8psâ nnà Dstt lrsiss
maclisn, àarin sins ?.wie6e1 rösten, àann
àie Assclmittsnen, wenn mâ^liela vorZe^
leocDten Dnttsln DineinAs6sn, weniA ÌXIeDI,
8alz nnà Ivnmmel àariilzer streuen, àis
Xnttsln Ant àarnplsn, mit etwas Masser
oàsr lzssssr mit D1eiseD6rnDe adlöscnen
unà wsiclr leocDen. lVIan lcann auclr sinsn
Dsslöllel Dssi^ nnà etwas Asrielzensn
Dass 6siIÜAsn, in àisssm Dalle alzsr àsn
Dnmmsl wsZIasssn.

X«/à5/ler^, Din DalbsDsrz reieDt liir
vier lns seàs Versonen. Das Ant Aswa-
sevens Ilsrz wirà vom Dett lzslrsit, in
àsr ÌVIitte anlAesànitten, gesalzen nnà
mit Dlsiscln oàsr Lrotlülls Aslüllt nnà
zuAenälrt. Dsspiclît wirà ss Dellöraun am
Aslzratsn, àann stänlzt man Mslrl àarûlisr,
löscDt mit DleiseDörüDe nnà Meisswsin
alz, AÌì>t Lratsn^arnitnr àazn nnà lasst
es l /^2 8tnnàsn langsam scDmorsn.

LrotliillnnA: lVlan àrats sinise 8pecD
würlsl AlasÍA, Aslzs etwas in IVlilcli ein-
ASweieDtes, Ant ansAsàrnàtss Meisslzrot
àa?n nnà vermisàe alles mit IsinAslracD
ten Dwisàeln, Drnnsm, 8alz, DIelIsr,
ÌVlusIeat nnà einem Di zu einem Dloss.

lmstet 73 lzis 90 Up. àas

DInnà. Von àsn sinDsimiscàsn Vieren
rsiclrt sis alzsr I^anm lür Ivat^snlntter.
lVlan Inlirt jeâes lalir viel àavon ein, àenn
von àrsissiA Vieren wsràen lzsi zslin àie
DunZen dssclrlaAnalimt, weil sie tnlìsàn-
lös sinà. Dnm Doelrsn ist Dinàslnn^e
etwas ranlr. Carter nnà von manclrem
Vsinsclrmscl^er sslrr Aeselrät?t ist
oàsr Keiàe selren anelr
appstitliclrsr ans. Das Vlnnà kostet
Dr. 1.29. leàs Vun^s wirà Zleiclr ?uì>e-

reitst: àie ^ut Aswässsrts VnnZs in 8lnàs
sclineiàen, sin Dsslöllel lVIelrl nnà 8psà
in Vett liraun rösten, mit Dlsiselrlzrülis
nnà etwas IVsin oàsr ?.itronsnsalt alàm
sclrsn nnà eine Assclmittsns ^wielzel,
etwas l>lell!en, Diilzsn, VIelIeàôrnsr, ?e^
terli lzsilnZsn. In àisser 8ancs àie Vnn^e
sine 8tnnàe lmclren. Vm 8clilusss wirà
àas Voressen mit ^itronensalt, Dssi^ oàsr
Wein alzAesclrineclît, àa àis 8ancs etwas
sänerlielr sein muss.

Veàer wirà verliältnismässiA viel
verlangt, Hinàs- (Dr. 1.69), Dalds- (Dr. 3)
unà 8cDweinsls6sr (Dr. 1.39).

Vsbsrplàli: Dinàs- oàsr 8àweins^
lebsr sine lrallzs 8tnnàs in lVIilclr mit
Wasser einlegen (6ei Kalàslsdsr ist àies
niclrt nöti^), àann Ant trocìnen nnà in
Vranàen sclmsiàen, in l^IsDl wenàen nnà
in Deissem Dett Ant ànrcD6ratsn nnà sm
lort anricDtsn. Drst lzeim VnricDten sal^

?sn nnà àis Vlàli mit àsr 8anes, àis

1st: LI.DI'A.K-
SLttXVXLttDcHM.

vi>l ve VIXI.

KZ



80 jädriger Grfotg
Ausserseinen Verwendungen in der Küdie bilde!

MAIZENA das ideale Nährmittel für Kinder,

Greise, Kranke und Rekonvaleszenten wegen
seiner raschen Assimilierbarkeit und seiner

Eigenschaft, die Milch verdaulicher zu machen.

Ein feines Rezeptbuch mit Prämienverzeichnis erhalten

Sie gratis auf Anfrage bei der

CORN PRODUCTS COMPANY LTD.ZURICH

Warum mit irgend einer Bodenwidise
sich plagen, wenn es heute etwas viel
besseres gibt : Browa, die neue Hodi-
glanz-Politur? Eine Büchse Browa in
der Markttasche bedeutet auf Wochen
hinaus herrlichen Hochglanz für Ihre Li-

nol-. Inlaid- und Parkettböden, und
dies mit der geringsten Mühe. Browa
sichert aber nicht nur schönes Aussehen,
sondern nährt und konserviert Holz
und Belag. Und weil Browa nur hauchdünn

aufgetragen werden darf, ist dieses

Edelprodukt ausgiebig und recht billig
in der Anwendung.

ROWA
Fr'3.20 Hochglanz-Politur

und tu 1 M
uberaU ethäW'*- Brogle's Söhne, Sisseln (Aargau).

man mit etwas Fleischbrühe verdünnt
hat, übergiessen. Zitronenschnitten dazu
servieren.

Ein gutes Plättli Nierli ist für
Feinschmecker eine Delikatesse. Wir verkaufen

Rinds- und Kalbsniere. Schweinsniere
ist nicht immer vorrätig. Am beliebtesten
aber ist Kalbsniere. Sie wird vom Fett
befreit, fein geschnitten, in Fett mit
Zwiebeln bei starker Flitze gedämpft, mit
Mehl bestäubt, dann mit Fleischbrühe
oder Wasser abgelöscht, gut gewürzt und
ganz kurz aufgekocht. Gut ist auch ein
wenig Wein darin. Geschnetzelte Kalbsleber

wird gleich gemacht, muss also auch
sehr schnell gekocht und erst zuletzt
gesalzen werden, da sie sonst zäh wird.

Kalbskopf ist eine beliebte Spezialität.
Das Pfund kostet Fr. 1.40. Am

häufigsten isst man ihn gebacken oder mit
einer pikanten Sauce.

Gebackener Kalbskopf: Er wird
gekocht, gepresst und kalt in Scheiben
geschnitten. Diese leicht salzen, in einem
Omelettenteig wenden und schwimmend
im heissen Fett goldgelb backen. Man
serviert ihn mit einer kalten oder warmen
pikanten Sauce.

Kalbskopf à la Vinaigrette serviert
man kalt oder warm. Vinaigrette: Senf,
Salz, Pfeffer, Muskat und zwei Löffel
Essig in einer Schüssel verrühren, ein
gekochtes, gehacktes Ei und nach und
nach 1 Deziliter Öl darunter mischen.
Dann etwas fein verwiegte Cornichon,
Kapern und Peterli dazu geben und die
Sauce mit Weisswein verdünnen.

hn Gnagi gehören: Ohren, Schnörrli,
Füsse, Brustspitz, auch Wädli. Wädli
sind sehr begehrt und daher ziemlich
teuer. 1 Pfund Gnagi kostet Fr. 1.20 bis
Fr. 2. Gnagi kauft man gewöhnlich aus
dem Salz, ungesalzen sehen sie grau und
unansehnlich aus. Gnagi gibt man gern
zu Sauerkraut.

Ein gutes schweizerisches Gericht ist
auch Erbsensuppe mit Gnagi. Damit sie

nicht zu scharf wird, legt man die Gnagi
wenn nötig zwei bis drei Stunden in Wasser

ein. Dann werden die ebenfalls
eingeweichten Erbsen mit dem Fleisch, Sup-
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ds5 ideale ^äkirmiitsl ^ür Kinder,

(?rsÌ5S, Kranlcs und kîeI(Onvs!s5renisn wegen
5sinsr rszc!iSN ^55ÌmiIierìzsrI<sii und seiner

^igens^iait, dis ^i!di vsrdaulidier z:u rnadisn.
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>Vsnim mit irgend einer koden«icbze
zidi plagen, «enn ez beute et«sz vie!
bezzerez gibt : kro«s, die neue ttà
glani Politur? tine 8iàe Kro«a in
der btsrkttazcbe bedeutet sut V/ocben
binauz berrlicben ltocbglan! für lkre l.i-
nol-, Inlaid- und Parkettböden, und

die; mit der geringzten btübe. öro«s
zicbert aber nicbt nur zcbönez ^uzzeben.
sondern näbrt und koiuerviort ttoll
und kelag. Und «eil Kro«s nur bsucb-

dünn aufgetragen «erden dart, izt die-

zez kdelprodukt suzgiedig und recbt billig
in der än«endung.

s, z» 5>»«ît»glsn- k»«,I>Iui«

lldesâìì gsozle'! 5ci^ö. 5i»e!i> Its:zsu>.

man mit etwas Dlsisclrkrnlrs vsrànnnt
lrat, nkergissssn. ^itronensclrnittsn àazn
servieren.

Lin gutes Dlättli Vrerà' ist tür Dsin-
sclrmscker sins Delikatesse, Wir verkan-
len Rrnàs- nnà Dalksnisre. Lclrweinsnisre
ist nickt immer vorrätig, ^.m kslisktestsn
aker ist Dalksnisrs. Lie wirà vorn Kett
kelreit, kein gssclrnittsn, in kett rnit
^wieksln bei starker IlitZS gsàampkt, rnit
Mslrl kestänkt, àann init Dlsisclrkrnlre
oàsr Wasser akgslösclrt, Ant gewürzt unà
ganz kurz antgekoclrt. Dut ist anclr sin
wenig Wein àarin. Dssclrnstzelte Xalks-
lslrer wirà glsiclr gemaclrt, nrnss also anclr
sslrr sclrnsll gekoclrt nnà erst zuletzt ge-
sàsn weràsn, cla sie sonst zälr wirà.

ist eins Kollekte Lpsziali-
tät. Das Dtnncl kostet Dr. 1.40, ^.m
kantigsten isst inan ilrn gekacksn oclsr rnit
einer pikanten Lance.

Dskacksnsr Xalkskopt: Dr wirà
gekoclrt, gepresst nnà kalt in Lcksiken gs-
sclrnitten. Diese lsiclrt salzen, in einem
Dmelsttentsig wsnàsn nnà sckwimmenà
im Ireissen Dstt golàgslk kacken. kàan
serviert ilrn mit einer kalten oàsr warmen
pikanten Lance.

Dalkskopt à la Vinaigrette serviert
man kalt oàsr warm. Vinaigrette: Lent,
Lalz, Dtetter, lVlnskat unà zwei Döttel
Dssig in einer Lcknssel vsrrnkren, ein
gekocktes, gskacktss Di nnà naclr unà
naclr 1 Deziliter Dl àaruntsr misclren.
Dann etwas kein verwiegte Lornickon,
Dapsrn nnà Dsterli àazn geken nnà àie
Lance mit Weisswein verànnnsn.

!?.u gslrören: Dlrren, Lclrnörrli,
Düsse, lZrnstspitz, anclr Waàli. Waàli
sinà selrr kegskrt nnà àalrer zismliclr
teuer. 1 Dtnnà Dnagi kostet Dr. 1.20 kis
Dr. 2. Dnagi kautt man gswölmliclr ans
àsm Lalz, ungesalzen seken sis grau unà
nnansslrnliclr ans. Dnagi gikt man gern
zn Lanerkrant.

Din gutes sclrwsizsrisclrss Derickt ist
anclr Drkssnsnpps mit Dnagi. Damit sie

niclrt zu sclrart wirà, legt man àie Dnagi
wenn nötig zwei kis àrsi Ltnnàen in Wasser

ein. Dann weràsn àie ekentalls ein-
gewsiclrtsn Drksen mit àsm Dleisclr, Lnp-
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pengrün und Wasser fest verschlossen
und langsam 2/2 Stunden gekocht. Man
nimmt das Fleisch heraus, schneidet es in
kleine Stücke und gibt sie mit zu Würfeln

geschnittenen Kartoffeln, Majoran
und Pfeffer wieder in die Suppe, salzt
und kocht sie zugedeckt nochmals eine
Stunde. Diese Erbsensuppe ist im Winter
ein ausgezeichnetes, billiges Eintopfgericht.

Wenig bekannt und sehr billig ist
Euterfleisch. 1 Pfund kostet 75 Rappen.
Die meisten Leute haben einen Widerwillen

davor, doch isst man es gewöhnlich
gern, wenn man nicht weiss, was es ist.
Gute Zubereitungsart : Das Euter in einem
Sud aus Wasser, Zwiebeln, Nelken,
Zitronenscheiben, Rüben, Pfefferkörnern und
Peterli eine Viertelstunde kochen, schälen
und in Voressenstücke schneiden. Mehl
in Butter hellgelb dünsten, mit Fleischbrühe

ablöschen und die Euterstücke in
der Sauce aufkochen. Zitronensaft oder
etwas Kognak und vor dem Anrichten
einige Kapern dazu geben. Man kann aber
auch das auf angegebene Art gekochte
Euter in Scheiben schneiden, panieren
und in heissem Fett gelb backen.

Im allgemeinen bin ich dafür, dass

man bei einem Gericht merkt, aus was es

besteht. Ein Braten zum Beispiel darf
nicht so verkocht und zerfasert sein, dass

man kaum mehr weiss, ob man es mit
Rind- oder Schweinefleisch zu tun hat.
Es gibt aber Ausnahmen, zu denen gerade
manche der obengenannten Gerichte
gehören. Da die meisten dieser billigen
Fleischstücke an sich nicht sehr kräftig
und in ihrem Naturzustand recht unansehnlich

sind, sollten sie erstens in einer
möglichst kräftigen Sauce und zweitens in
zerkleinertem Zustand serviert werden.
Dann schmecken sie gut, und auch in
ihrem Aussehen ist nichts mehr zu
beanstanden. Natürlich sollte man ja nicht
jeden Tag Lunge oder Gekröse auf den
Tisch geben. Aber hin und wieder als

Abwechslung verleidet es nicht, wird von
manchen Männern sogar sehr geschätzt,
ist billig, und immerhin Fleisch.
(Der zweite Teil erscheint in der nächsten Nummer.)

So ein aus Naturseide sitzt wirklich

großartig. Ich trage nie andere, denn ich fühle

mich darin sicher in vielfacher Hinsicht: Eleganz und

Feinheit sind unvergleichlich. Stets finde ich die zum

Kleid passende Modefarbe. Dann sind sie sehr solid

und sehen auch nach mehrmaligem Waschen gut aus.

HERSTELLER: J, DUR STELER SCO, WE TZ IKON-ZÜRICH

psngrün und Wasser lest verscklosssn
und langsam 2/2 8tunden gekockt. Klan
nimmt das Llsisck ksraus, sckneidet es in
kleine 8tücks und gikt sis mit ?u Wur-
Isln gescknittensn Kartollsln, klajoran
und LIsIIsr wieder in dis 8upps, saLt
und kockt 8Ìs Zugedeckt nochmals sine
8tunde. Oisse Linsensuppe ist im winter
sin ausge^sicknetss, killiges LintopI-
gsrickt.

Wenig kskannt und sekr killig ist
Äi/ter/7sl5<?/i. 1 LIund kostet 76 Luppen.
Ois meisten Leute kaksn einen Wider-
willen davor, dock isst man es gewöknlick
gern, wenn man nickt weiss, was es ist.
Oute ^uksreitungsart: Oas Outer in einem
8ud aus Wasser, ?.wisksln, klslken, ^.itro-
nsnscksiken, Lüksn, Llellerkörnsrn und
Lsterli eine Viertelstunde kocksn, sckälsn
und in Voresssnstücks sclrnsiden. Klekl
in Lutter kellgelk dünsten, mit Llsisck-
krüks aklöscken und die Luterstücks in
der 8aucs aulkocksn. l^itronensalt oder
etwas Kognak und vor dem Knricktsn
einige Kapern daxu geksn. Klan kann aksr
auck das auk angsgskens Krt gekockts
Outer in 8cksiken sclmeiden, panieren
und in keissem Lett gslk kacken.

Im allgemeinen kin ick dalür, dass

man kei einem Oerickt merkt, aus was es

ksstekt. Lin Lratsn ?um Lsispiel darl
nickt so verkockt und ^erlasert sein, dass

man kaum mekr weiss, ok man es mit
Lind- oder 8ckweinskleisck ?u tun kat.
Ls gikt aker Kusnakmen, ?u denen gerade
mancke der oksngenanntsn Osrickts ge-
kören. Oa die meisten dieser killigen
Llsisckstücks an sick nickt sekr kraltig
und in ikrem Klatur^ustand reckt unansskn-
lick sind, sollten sie erstens in einer mög-
lickst krältigsn 8auce und Zweitens in
verkleinertem Zustand serviert werden.
Oann sckmecken sie gut, und auck in
ikrem Kusseken ist nickts mekr ?u ksan-
standen, klatürlick sollte man ja nickt
jeden Lag Lunge oder Oekröse aul den
Lisck geken. Kker kin und wieder als

Kkweckslung verleidet es nickt, wird von
mancksn Klännern sogar sekr gesckätzt,
ist killig, und immerkin Lleisck.

S«? Sin SUS klsturssià siiz:t xvirk-

ück grolZsrlig. WK trsgs nis Nnclsfs, clonn ick tllkio
micti cisnn sioks? in vlslsscksi- i-I!nsià^ ^isgsn^ un6

i^sinksiî sinci unvsnglsiokîic:^. Ststs fincis iek ciis

tOsic! pssssncjs ^ocisfsrds. L)snn sincj sis ss^ir soli-Ll

unci sskisn suQk nsok ms^rmsligorn Wssoksn gut sus.

t-l e f?SLSLLe OU>?SLeLekî » oo. »o.
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