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Abwechslung im

Sommergemiise:

Aubergines, Zucchetti,
Peperoni, Gurken und

Tomaten

Von Emmi Kobelt

Die Aubergines sind nur gut, wenn man
sie vor der Zubereitung von ihrem bit-
teren Wasser befreit. Sie werden zu die-
sem Zweck in der gewiinschten Form ge-
salzen, eine halbe Stunde lang beschwert
und dann gut ausgedriickt.

Gebratene Aubergines

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

Gebackene Aubergines

Gut abreiben, ungeschilt in zentimeter-

dicke Scheiben oder Stengelchen wie zu
Pommes frites schneiden, in einen Back-
teig aus Ei, Mehl, Milch und Salz tau-
chen und in Ol backen. Gut zu Kalbs-
schnitzeln, Filet oder Gefliigel.

Pastete von Aubergines

Geschilte Aubergines in nicht zu diinne
Scheiben schneiden, salzen, vom Wasser
befreien und in schwimmendem Ol auf
schwachem Feuer eine Viertelstunde lang
backen (sie diirfen aber nicht hart sein).

Man bereitet eine dicke Tomaten-
sauce, der man einen gehduften Suppen-
loffel voll Zucker, Peterli und Knoblauch
beifiigt. In eine Auflaufform gibt man
eine Schicht Auberginesscheiben, etwas
Paniermehl, dariiber die Tomatensauce,
dani wieder Aubergines und so weiter
bis die Form gefiillt ist. Etwa 20 Minu-
ten im Backofen in maissiger Hitze
backen, die Speise stiirzen und sie heiss
oder kalt servieren. Sie schmeckt am
niachsten Tag ebensogut.

Statt der Tomatensauce lassen sich
auch Tomatenscheiben verwenden wund
an Stelle des Paniermehls geriebener
Kise.

Gefiillte Aubergines

Die geschilten Aubergines aushohlen und
sie eine halbe Stunde in Salzwasser legen.
Fine feingeschnittene Zwiebel in Ol
brdaunen, den Saft von drei grossen To-
maten und Reis dazugeben und alles
15—20 Minuten auf kleinem Feuer
weichkochen. Die Aubergines mit dem
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Abgegriffene Tiiren, Treppen-
gelander, beschmutzte Stuhl-
beine, Gesimse usw., alles
reinigt und gldnzt man mit der
vorziglichen Biffel-Glanz-
Wichse.
Biffel-Glanz-Wichse ist des-
halb die weitaus billigste
Wichse, da man sie nicht nur
zur FuBbodenptlege, sondern
tir alle erdenklichen Zwecke
verwenden kann.

Bitte machen Sie einen Ver-
such!

In weiss und gelb in Dosen zu Fr. - 95
1.70 u. 3.20 in allen einschl. Geschaf-
ten erhalil. GroBe Kessel Spezialpreise.

Reis fiillen und sie in heissem Ol, dem
man wenn notig nach und nach ganz
wenig Wasser beigibt, backen, bis das
Gemiise weich ist. Vor dem Anrichten
kommt der Saft einer Zitrone dazu.

Aubergines mit Fletsch

Das Gemiise schilen, in zentimeterdicke
Scheiben schneiden, in gefettete Auflauf-
form eine Schicht Auberginesscheiben
legen, dariiber vorher vorbereitetes, recht
fettes, gebratenes, gehacktes Fleisch, dar-
auf wieder Auberginesscheiben, Panier-
mehl, einige Butterflocken und geriebe-
nen Kise. Das Gericht im Ofen braun
backen.

Aubergines-Salat mit Tomaten und
Gurken

2 Teile Aubergines, 1 Teil Gurken,
1 Teil Tomaten. Aubergines schilen, in
feine Scheiben schneiden, salzen, vom
Wasser befreien und wie Salat mit etwas
Estragon anmachen. Gurken und Toma-
ten fir sich als Salat anmachen, dann
alle drei Gemiise vorsichtig mischen.

Zucchetti mit Tomaten

Die geschdlten Zucchetti in Scheiben
schneiden, salzen und entwissern. In eine
bebutterte Auflaufform schichtenweise
Zucchettischeiben, Tomatenscheiben und
geriebenen Kise einfiillen. Zuoberst einige
Butterflocken, und das Gemiise 20 Mi-
nuten gratinieren.

Zucchettt mit Peperont und Tomaten

Zwiebeln in Butter dampfen, Peperoni
in Streifen geschnitten dazugeben (die
Samen, die sehr scharf sind, sorgfiltig
entfernen) und etwa 10 Minuten ddmp-
fen. Die Peperoni in eingefettete Auf-
laufform geben, dann die Zucchetti in
3 cm dicke Scheiben schneiden, entwds-
sern und beifiigen.

Zuoberst kommen einige in dicke
Scheiben geschnittene Tomaten. Man



wiirzt schichtenweise mit Salz, einigen
Kiichenkridutern, wie Tymian oder Ros-
marin und streut auf das Ganze einige
Butterflocken. ITm Bratofen wird das Ge-
richt 50-—40 Minuten gebacken. Am
besten passt Risotto dazu.

Panzerte Zuccheiti

Die Zucchetti werden geschilt, halbiert,
die Weichteile entfernt und in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten. Die Scheiben wer-
den mit Salz, Dillpulver und Mayoran
bestreut. Iitwas ziehen lassen, dann in
dicker Nuxo-Mandelmilch und Brosmeli
panieren. In der Pfanne langsam gold-
gelb braten und mit einer Tomatensauce
servieren.

Peperoni mit Zwiebeln und Tomaten

Von jedem Gemiise etwa gleichviel in
Stiicke schneiden. Zuerst die Peperoni
und die Zwiebeln in Butter oder in Ol
zugedeckt dampfen. Am Schluss die To-
maten beigeben und alles ddampfen, bis
es weich ist.

Gefiillte Peperoni

Man entfernt die Samen, briitht die Pepe-
roni in kochendem Salzwasser und fiillt
sie entweder mit gehacktem, gut gewiirz-
tem, gebratenem Schweinefleisch oder mit
halbweich gekochtem Risotto. Die gefiill-
ten Peperoni brdt man in einer Auflauf-
form oder in einer Pfanne weich. Beim
Anrichten iibergiesst man sie mit Toma-
tensauce.

Aubergines mit Bechamelsauce

Die geschilten Aubergines der Linge
nach in diinne Scheiben schneiden, in
Ol schon braun und weich backen. Man
bereitet eine Bechamelsauce mit 20 g
Butter, 50 g Mehl, Milch, Muskat, Salz,
Pfeffer und je nach Geschmack mit an-
deren Gewiirzen. In eine Auflaufform
kommt zuerst etwas Bechamelsauce, dann
die gebackenen, gesalzenen Aubergines-
scheiben, dann wieder Sauce und so wei-

3 mal idglich
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Fr.3.75, 6.25, kurgaciiung Fr. 20.-
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Fiir lhr gutes Geld

erhalten Sie den vollen Gegenwert,wenn
Sie die naturreinen, herrlich munden-
den, leicht verdaulichen und nahrhaften
NUXO-PRODUKTE konsumie-
ren. Probieren Sie mal diese neuzeit-
lichen Nahrungsmittel, die zugleich Deli-
katessen sind] NUXO wird Sie iiber-
raschen! Prospekte, Rezepte u. Bezugs-
quellennachweis durch

1asi, Nuxo-Werk, Rapperswil
TN W NN NEN NN NN mew mew |

wohlbetinden

mit dem bewéhrten
Monatskosmehkum

Tropf-Flakon Fr. 1.50
Erhiltlich in Apotheken und Drogerien

Traufeln Sie ein paar Tropfen COS auf die Binde.
Es erfrischt, desodoriert, beugt Krimpfen vor.

Hersteller:
«FLAWA», Schweizer Verbandstoff-Fabrik, Flawil
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Alle Besucher erhalten gratis ein kleines Andenken
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ter. Als oberste Schicht Bechamelsauce
mit geriebenem Kise bestreut. Man bickt
das Gericht 10—15 Minuten im Ofen.

Aubergines mit Tomaten

4 Aubergines, 3 Tomaten, 1 Zwiebel,
gehackter Peterli und Knoblauch. In einer
Auflaufform braunt man in 2 Essloffeln
Olivenosl die fein gehackte Zwiebel, Pe-
terli und Knoblauch. Sobald die Zwiebel
gelblich wird, gibt man die geschilten,
und in Wiirfel geschnittenen Aubergines
dazu. Gut anriihren, dass nichts ansitzt.
Sind die Aubergines halb weich, gibt man
die geschilten, halbierten Tomaten bei,
salzt, pfeffert, mischt alles untereinander,
streut geriebenen Kise dariiber und gra-
tiniert das Ganze 10—20 Minuten. Ifiinf
Minuten vor dem Servieren gebe man
etwas frischen oder leicht sauren Nidel
dariiber. -

Gurken, Tomaten und Zwiebeln

1 Gurke, 6 Tomaten, 2 grosse Zwiebeln
in feine Scheiben schneiden. Die Gurke
mit Salz entwissern. In die bebutterte
und nach Belieben mit Knoblauch ein-
geriebene Kinlaufform schichtenweise die
geschnittenen Zwiebeln, Tomaten und
Gurken einfiillen. Zwischen jede Schicht
Salz, Pfeffer und geriebenen Kise streuen.
Zuletzt einige Butterflocken darauf geben
und das Gericht in missiger Hitze eine
Stunde weich ddmpfen. 5 Minuten vor
dem Servieren in Butter gebridunten Pe-
terli und frischen Nidel dariiber geben.

Die Redaktion des <« Schweizer-Spiegel»
bittet, bei unverlangt eingesandten Manu-
skripten, Anfragen usw. Riickporto beizu-
legen. Die Blitter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.
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