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Abwechslung im

Sommergemüse :

Aubergines, Zucchetti,

Peperoni, Gurken und

Tomaten

Von Emmi Kobelt

Die Aubergines sind nur gut, wenn man
sie vor der Zubereitung von ihrem
bitteren Wasser befreit. Sie werden zu
diesem Zweck in der gewünschten Form
gesalzen, eine halbe Stunde lang beschwert
und dann gut ausgedrückt.

Gebratene Aubergines

Geschältes Gemüse in feine Scheiben
schneiden, salzen, vom Wasser befreien
und im heissen Öl einige Augenblicke
braten. Abtropfen lassen, mit feinem Salz
bestreuen und heiss oder kalt servieren.

Gebackene Aubergines

Gut abreiben, ungeschält in zentimeter¬

dicke Scheiben oder Stengelchen wie zu
Pommes frites schneiden, in einen Backteig

aus Ei, Mehl, Milch und Salz
tauchen und in Öl backen. Gut zu
Kalbsschnitzeln, Filet oder Geflügel.

Pastete von Aubergines

Geschälte Aubergines in nicht zu dünne
Scheiben schneiden, salzen, vom Wasser
befreien und in schwimmendem Öl auf
schwachem Feuer eine Viertelstunde lang
backen (sie dürfen aber nicht hart sein).

Man bereitet eine dicke Tomaten-
sauce, der man einen gehäuften Suppenlöffel

voll Zucker, Peterli und Knoblauch
beifügt. In eine Auflaufform gibt man
eine Schicht Auberginesscheiben, etwas
Paniermehl, darüber die Tomatensauce,
danû wieder Aubergines und so weiter
bis die Form gefüllt ist. Etwa 20 Minuten

im Backofen in massiger Flitze
backen, die Speise stürzen und sie heiss
oder kalt servieren. Sie schmeckt am
nächsten Tag ebensogut.

Statt der Tomatensauce lassen sich
auch Tomatenscheiben verwenden und
an Stelle des Paniermehls geriebener
Käse.

Gefüllte Aubergines

Die geschälten Aubergines aushöhlen und
sie eine halbe Stunde in Salzwasser legen.
Eine feingeschnittene Zwiebel in Öl
bräunen, den Saft von drei grossen
Tomaten und Reis dazugeben und alles
15—20 Minuten auf kleinem Feuer
weichkochen. Die Aubergines mit dem
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8oinaier»6Mäse:

/^/76W)/,i. //â/
/V>//7<//6//

^o// /t/7?//?/ Xoöe/7

Ois Vuksrginss sind nur gut, wenn nran
sie vor der ^ukereitung von ikrsnr Kit-
tsrsn Wasser kslreit. 8is werden ?u die-
sein ^wsck in der gswünscktsn Oornr gs-
salben, eine Kalks Stunde lang kssckwsrt
und dann gut ausgedrückt.

Oeöv/?te//e ^//öevF/'/?e^

Oesckältss Osnrüse in keine Scksiksn
scknsidsn, salben, vorn Wasser kelreien
und irn keissen Öl einige Vugenklicke
kraten. /^.ktroplsn lassen, rnit leinsnr Sal^
kestrsuen und lreiss oder kalt servieren.

OVàscàv?/' ^uöevF//?es

Out akreiken, ungssckält in xsntinreter-

dicke 8clreil)en oder Stengelcksn wie ?u
Vornrnes Irites sclrnsiden, in einen Lack-
tsig aus Oi, lVlekl, Milck und Sal? tarn
clren und in Öl kacken. Out zu Lalks-
sckniksln, Ollst oder Osklügel.

va/?. ^v//evF//?cv

Oesckälte Vuksrgines in nickt ^u dünne
Sckeiken sclrnsiden, salben, vorn Wasser
kelreien und in sclrwirninendsin Öl aul
sclrwaclrsin Oeuer eins Viertelstunde lang
kacken (sie dürlsn aker nickt Kart sein).

Klan kereitst eine dicke Vornaten-
sauce, der nran einen gskäultsn Suppen-
löllsl voll Mucker, Vsterli und knoklauck
ksilügt. In eins Vullaullornr gikt nran
eins 8ckickt Vuksrginsssckeiken, etwas
OanierrnskI, darüksr die Vonratsnsauce,
dank, wieder Vukergines und so weiter
kis die Oornr gelüllt ist. Otwa 2k klinu-
ten irn lZackolsn in nrässiger IIit?s
kacken, die Speise stürben und sie lreiss
oder kalt servieren. Sie sckrnsckt arn
nackstsn Vag eksnsogut.

Statt der Vornatsnsaucs lassen sick
auck Vonratensckeiken verwenden und
an Stelle des Oanisrnrekls geriekener
Xäss.

Ois gesckältsn Vukergines ausköklen und
sie sine kalke Stunde in 8al?wasser legen.
Oins Isingescknittsns ^wiekel in Öl
kräunen, den Salt von drei grossen Vo-
nratsn und lksis da^ugsksn und alles
13—2K Klinutsn aul kleinern Oeusr
weickkocken. Oie Vukergines rnit dein
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Reis füllen und sie in heissem Öl, dem
man wenn nötig nach und nach ganz
wenig Wasser beigibt, backen, bis das
Gemüse weich ist. Vor dem Anrichten
kommt der Saft einer Zitrone dazu.

Abgegriffene Türen,
Treppengeländer, beschmutzte Sfuhl-
beine, Gesimse usw., alles
reinigt und glänzt man mit der
vorzüglichen Büffel-Glanz-
Wichse.
Büffel-Glanz-Wichse ist
deshalb die weitaus billigste
Wichse, da man sie nicht nur
zur Fußbodenpflege, sondern
für alle erdenklichen Zwecke
verwenden kann.
Bitte machen Sie einen
Versuch!

\l •

0»1
In weiss und gelb in Dosen zu Fr. - 95
1.70 u. 3.20 in allen einschl. Geschäften

erhältl. Große Kessel Spezialpreise.

Aubergines mit Fleisch

Das Gemüse schälen, in zentimeterdicke
Scheiben schneiden, in gefettete Auflaufform

eine Schicht Auberginesscheiben
legen, darüber vorher vorbereitetes, recht
fettes, gebratenes, gehacktes Fleisch, darauf

wieder Auberginesscheiben, Paniermehl,

einige Butterflocken und geriebenen

Käse. Das Gericht im Ofen braun
backen.

Aubergines-Salat mit Tomaten und

Gurken

2 Teile Aubergines, 1 Teil Gurken,
1 Teil Tomaten. Aubergines schälen, in
feine Scheiben schneiden, salzen, vom
Wasser befreien und wie Salat mit etwas
Estragon anmachen. Gurken und Tomaten

für sich als Salat anmachen, dann
alle drei Gemüse vorsichtig mischen.

Zucchetti mit Tomaten

Die geschälten Zucchetti in Scheiben
schneiden, salzen und entwässern. In eine
bebutterte Auflaufform schichtenweise
Zucchettischeiben, Tomatenscheiben und
geriebenen Käse einfüllen. Zuoberst einige
Butterflocken, und das Gemüse 20
Minuten gratinieren.

Zucchetti mit Peperoni und Tomaten

Zwiebeln in Butter dämpfen, Peperoni
in Streifen geschnitten dazugeben (die
Samen, die sehr scharf sind, sorgfältig
entfernen) und etwa 10 Minuten dämpfen.

Die Peperoni in eingefettete
Auflaufform geben, dann die Zucchetti in
5 cm dicke Scheiben schneiden, entwässern

und beifügen.
Zuoberst kommen einige in dicke

Scheiben geschnittene Tomaten. Man
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Lsis lullen und sis in heissem ÖI, dem
man wenn nötig nach und nach gan?
wenig Masser beigibt, backen, dis das
demnse weich ist. Vor dem Vnrichtsn
komm t der 8s.it einer Citrone da^u.

/âihgegrilkerie lüreri, Irsppsn-
gelâricler, hsschmul^ls ^luhl-
hcino, (5esimss usw., slles
reinigt uricl glân?l msn mil clsr
vorzüglichen Lükksl (zlsn?-
wichse.
Lü^sl-Llsn^ wichse ist cles-
hslh clis wsitsus hilligste
Michse, cls msn sie nicht nur
?ur ^ulZhoclenptlegs, sonclsrn
lür slle erclenklichsn Zwecke
verwenden ><snn.

Litte mschen ^ie einen
Versuch!

»5 '

M»'
ln v,ei55 unc! gelis in ^osen ?u 95
1 70 u 3.20 in sllsn einsckl. (zesckâ»-
»en ei^âl»!. (ZroKe Kessel Zps-isipreise.

mit VTôàT/

Das demnss schälen, in ?entimeterdicks
8chsibsn schneiden, in gekettete Vnklauk-
korm sine 8clncht Vnberginssscheibsn
legen, darüber vorher vorbereitetes, recht
ksttes, gebratenes, gehacktes lileisch, dar-
auk wieder Vubsrginssschsibsn, sanier-
msbl, einige Lutterklocken nnà gsrisbe-
nsn lväss. Das (Bericht irn Sien braun
backen.

^/a/?/?7A//?/!.s-8'a/at mit Vomatea a//ci

ita/i/m
2 1'eile Vubsrginss, 1 Veil durken,
1 Veil Vomaten. Vubsrginss schälen, in
leine 8cbeiben schneiden, sàen, voin
Masser bekreisn nnà wie 8alat rnit etwas
Lstragon aninachsn. durksn nnà Voina-
ten kür sich sis 8alat aninachsn, àann
alle drei (lemûs s vorsichtig mischen.

/^aocT/ctt/ mit Tomate/?

Die geschälten ?,ncchstti in 8cheiben
schneiden, salben nnà entwässern. In sine
bebuttsrts Vuklaukkorin schichtenwsiss
?.ucchsttischsibsn, Vomatensclieiben nnà
geriebenen Läse einliillsn. Zuoberst einige
Lutterklocken, und das Llsmüss 20 Mi-
nuten gratinieren.

i^acoi/etti mit TV/ze/î/i aart Tomate/?

Zwiebeln in Lutter dämpken, l'eperoni
in 8treilsn geschnitten dazugeben (die
8amsn, die sehr schart sind, sorglältig
entkernen) und etwa 10 Vlinutsn dämp-
len. llie Lspsroni in eingelsttets Vuk-
laulkorm geben, dann die Tinccbstti in
Z cm dicke 8chsiben schneiden, sntwäs-
sern und bsikügen.

Zuoberst kommen einige in dicke
8cbsiben geschnittene Vomaten. lVlan

so



würzt schichtenweise mit Salz, einigen
Küchenkräutern, wie Tymian oder
Rosmarin und streut auf das Ganze einige
Butterflocken. Im Bratofen wird das
Gericht 50—40 Minuten gebacken. Am
besten passt Risotto dazu.

Panierte Zucchetti

Die Zucchetti werden geschält, halbiert,
die Weichteile entfernt und in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten. Die Scheiben werden

mit Salz, Dillpulver und Mayoran
bestreut. Etwas ziehen lassen, dann in
dicker Nuxo-Mandelmilch und Brösmeli
panieren. In der Pfanne langsam goldgelb

braten und mit einer Tomatensauce
servieren.

Peperoni mit Zwiebeln und Tomaten

Von jedem Gemüse etwa gleichviel in
Stücke schneiden. Zuerst die Peperoni
und die Zwiebeln in Butter oder in Öl
zugedeckt dämpfen. Am Schluss die
Tomaten beigeben und alles dämpfen, bis
es weich ist.

""B In
y<?''olAu°'>°nnUn

•iBteichi* '"""en Si.

ae"e° <°ch

3 mal täglich

EbCHIIHA
fr. 3.75. 6.25, Kui'jia&iir.} Fr. 20.-

Gefiillte Peperoni

Man entfernt die Samen, brüht die Peperoni

in kochendem Salzwasser und füllt
sie entweder mit gehacktem, gut gewürztem,

gebratenem Schweinefleisch oder mit
halbweich gekochtem Risotto. Die gefüllten

Peperoni brät man in einer Auflaufform

oder in einer Pfanne weich. Beim
Anrichten übergiesst man sie mit
Tomatensauce.

Aubergines mit Bechamelsauce

Die geschälten Aubergines der Länge
nach in dünne Scheiben schneiden, in
Öl schön braun und weich backen. Man
bereitet eine Bechamelsauce mit 20 g
Butter, 30 g Mehl, Milch, Muskat, Salz,
Pfeffer und je nach Geschmack mit
anderen Gewürzen. In eine Auflaufform
kommt zuerst etwas Bechamelsauce, dann
die gebackenen, gesalzenen Auberginesscheiben,

dann wieder Sauce und so wei-

Für Ihr gutes Geld
erhalten Sie den vollen Gegenwert, wenn
Sie die naturreinen, herrlich mundenden,

leicht verdaulichen und nahrhaften
NUXO-PROOUKTE konsumieren.

Probieren Sie mal diese neuzeitlichen

Nahrungsmittel, die zugleich
Delikatessen sind! NUXO wird Sie
überraschen Prospekte, Rezepte u. Bezugs¬

quellennachweis durch

«J. Kläsi, Nuxo-Werk, Rapperswilt » ^ ^

2=5=
Tropf-Flakon Fr. 1.50
Erhältlich in Apotheken und Drogerien

Träufeln Sie ein paar Tropfen COS auf die Binde.
Es erfrischt, desodoriert, beugt Krämpfen vor.

Hersteller :

«FLAWA», Schweizer Verbandstoff-Fabrik, Flawil
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wür?t sclriclrteuweiss mit Là, siniAsn
lxûclrsiàrâutsrn, wie àl^mian oàsr L.os-
marin und streut aul àas Oau^e sinise
Luttsrlloclcsu. Im Lratolsn wirà àas de-
riclrt 30—40 lVIinutsn Aslraclcen. ^.m
lresten passt Hisotto àa?u.

Ois ^.ucclrstti werden Aesclralt, lralluert,
àie Wsiclrteils eutlsrut uuà iu 1 cru àiclce
Lclrsibsn Assclrnittsn. Oie Lclrsilisu wer-
den mit Là, Oillpulver uuà lVla^orau
lrsstreut. Otwas xislisu lassen, àanu iu
àiclrsr I>luxo^lVlauàsImi1clr uuà Lrösmsli
panieren. Iu àsr Llanus langsam Aolà-
Asllr lrrateu und mit siuer l'omatsnsaucs
servieren.

m// ?o/?îat6n

Von jedem demüse etwa Aleiclrviel iu
Ltüclce scimsiàsu, Zuerst die ?spsroui
uuà àie ?,wisl)ölu iu Lutter oàsr iu ÖI
?UAsàsclct àâmpleu. ^.m Lclrluss àie "Lo^

muten lisiAölzsn uuà alles àâmplsn, izis

es weiclr ist.

z msl tâzliiîli

k?. Z.7S. ê.!S. kr. z».-

de/Âà /'e/ze/'cz^!

lVIan sntlsrut àie Lumen, lrrülrt àie ?spe^
roui iu lcoclrsuàsm Lalxwasssr uuà lüllt
sis sutweàsr mit Aelraclctsm, Aut Kswür?^
tem, Aslrratsnsm Lcìrweiuelleisclr oàsr mit
lrallrwsiclr Aslcoclrtem Lrsotto. Ois AölüIL
ten l'spsroni lrrät mau in einer ^.ullaul-
lorm oàsr in einer l'Ianus weiclr. Leim
r^uriclrteu ülrsr^iesst man sis mit Ooma-
tsnsaucs.

Oie Aesclrältsn ^.ulzsrAinss àer OänAs
uaclr in àûnns Lclrsilrsn scirnsiàsn, iu
Öl sclrön lrraun uuà weiclr lraclcen. lVlan
lzsrsitst eine Lsclramslsauce mit 20 A

Lutter, 30 A lXIslrl, ^lilclr, lVIuslcat, Lai?,
LlsIIer uuà je naclr desclrmacì mit au-
àsrsu dswür?su. In sine ^ullaullorm
lcommt Zuerst etwas Lsclramelsauce, àanu
àie Aslraclcsueu, Assàeneu àlrsrAinss-
sclrsilren, àanu wieder Laucs uuà so wei-

für Ikr

I<sîs55on zincll ivirc! 5io llìzsr-

«Z. lîlàsî, lUsppsi'swil

Iropi-Diakon 1.50

«f 1.4 W z», 8okwei7k>- Vefb3nä8toff-fabril<, flgvvil
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Eingesperrt ist Ihr
Körper durch unnötige
Fettmassen. Wollen Sie
ihn nicht befreien
durch Boxbergers

Kistinger
Gratismuster unverbindlich durch

Kissinger-Depot Basel

LG ist an der LA
der am meisten verwendete Bodenbelag

mit über 35 000 m2 Linoleum Giubiasco

Besonders zu beachten:

Abt. 37 Halle Baugewerbe
Wie Linoleum entsteht

Abt. 38 Hochisoliertes Betonhaus

Böden, Wände, Möbel
im neuzeitlichen Heim

Abt. 39 Kino (Höhenstrasse)
LG-Film, lehrreich und

unterhaltend

Auskünfte: Abt. 37, Halle 9, Tel. 74806
Alle Besucher erhalten gratis ein kleines Andenken

ter. Als oberste Schicht Bechamelsauce
mit geriebenem Käse bestreut. Man bäckt
das Gericht 10—15 Minuten im Ofen.

Aubergines mit Tomaten

4 Aubergines, 3 Tomaten, 1 Zwiebel,
gehackter Peterli und Knoblauch. In einer
Auflaufform bräunt man in 2 Esslöffeln
Olivenöl die fein gehackte Zwiebel,
Peterli und Knoblauch. Sobald die Zwiebel
gelblich wird, gibt man die geschälten,
und in Würfel geschnittenen Aubergines
dazu. Gut anrühren, dass nichts ansitzt.
Sind die Aubergines halb weich, gibt man
die geschälten, halbierten Tomaten bei,
salzt, pfeffert, mischt alles untereinander,
streut geriebenen Käse darüber und
gratiniert das Ganze 10—20 Minuten. Fünf
Minuten vor dem Servieren gebe man
etwas frischen oder leicht sauren Nidel
darüber. »

Gurken, Tomaten und Zwiebeln

1 Gurke, 6 Tomaten, 2 grosse Zwiebeln
in feine Scheiben schneiden. Die Gurke
mit Salz entwässern. In die bebutterte
und nach Belieben mit Knoblauch
eingeriebene Einlaufform schichtenweise die

geschnittenen Zwiebeln, Tomaten und
Gurken einfüllen. Zwischen jede Schicht
Salz, Pfeffer und geriebenen Käse streuen.
Zuletzt einige Butterflocken darauf geben
und das Gericht in massiger Hitze eine
Stunde weich dämpfen. 5 Minuten vor
dem Servieren in Butter gebräunten
Peterli und frischen Nidel darüber geben.

Die Redaktion des « Schweizer-Spiegel »

bittet, bei unverlangt eingesandten
Manuskripten, Anfragen usw., Rückporto
beizulegen. Die Blätter sind nur auf einer Seite

zu beschreiben.
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^ingosporrt ist It»'
Rörpor öurck unnötige
k^sttmssssn. Wollen Sie
itin nickt detceien
öunct, voxberge»

Ki«»inae?

l.t^ ist ÄH c>6!"

der am meisten vorwonciets SodsnbsiaZ

mit llbsi- 3SV0O m^ bmoisum Qiubiasco

össoocisrs ru besctiten:

>^bt. 37 ttsüs Laugswsrbe
Wie kinoieum entstellt

^bt> 38 biockisoiisttos Letonlisus
Löcisn, Wàncis, I^öbsi
im nsursitiiclion ltsim

/^bt. 39 Xino (ttökensti-esss)
t.(Z-^iim, islirrsicb uncl

untsrkaltsnd

Auskünfte! /^bt. 37, ltaiis 9, "tei. 748OK

ter. .-VIs oberste 8cbicbt Lecbarnelsauce
mit gsriebsnein Käse bestreut. Klan bäckt
das Osricbt 10—13 Klinuten irn Oben.

///?/ Tomaten

4 Kubsrgines, Z "Loinaten, 1 Zwiebel,
gebackter Ketsrli und Knoblaucb. In einer
Kullaullorin bräunt inan in 2 Ksslölleln
Olivenöl die lein gsbackts Zwiebel, ?s-
terli und Knoblaucb. 8obald die Zwiebel
gslblicb wird, gibt rnan die gsscbältsn,
und in Würlsl gsscbnittensn Kubergines
da^u. Out anrübrsn, dass nicbts ansitzt.
8ind die Kubsrginss balb wsicb, gibt inan
die gescbälten, balbiertsn Ibinatsn bei,
sal?.t, plellert, iniscbt alles untereinander,
streut geriebenen Käse darüber und gra-
tiniert das Oanxe 10—20 Klinutsn. bunl
Kliuuten vor dein 8srviersn gebe inan
etwas lriscben oder leicbt sauren blidel
darüber.

1 Ourks, 6 1?ornatsn, 2 grosse Zwiebeln
in leine 8cbsibsn scbneidsn. Die Ourks
init 8al^ entwässern. In die bebuttsrts
und nacb belieben init Knoblaucb ein-
geriebene Kinlauklorin scbicbtenweiss die

gsscbnittsnen Zwiebeln, "Loinatsn und
Ourksn sinlüllen. ?,wiscben jede 8cbicbt
8à, Kleller und geriebenen Käse streuen.
Zuletzt einige Lutterllocksn daraul geben
und das Osricbt in massiger Ili t?.s eins
8tunde weicb däinplen. 3 Klinuten vor
dein 8ervieren in Lutter gebräunten ?s-
terli und lriscben blidsl darüber geben.

Die Redaktion dos « 3cbvvoÌ2er-Lpiegol »

bittet, bei unverlangt eingesandten
Manuskripten, àkragon usv^ Rückporto beinu-

logen. Die LIstter sind nur suk einer Leite

su boscbreiben.
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