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Huden
Spiegel

Gemüse.

wenn es rar ist
Von Frau B. Sp.

Jedes Jahr im frühen Frühling bereitet

uns die Aufstellung eines
abwechslungsreichen Speisezettels gewisse
Schwierigkeiten. Wohl haben wir noch Aepfel,
sterilisierte Früchte und Gemüse im Keller,

auch Konserven jeder Art sind überall
erhältlich; aber wir möchten doch
möglichst oft frisches Gemüse auf den Tisch
bringen.

Ausländisches Frühgemüse wird wohl
dieses Frühjahr kaum erhältlich sein oder
dann für ein normales Portemonnaie viel
zu teuer. Da behelfen wir uns halt mit
den wenigen inländischen Frühgemüsen.
Wir erhalten in jedem Gemüseladen noch
einige recht gut erhaltene Gemüse vom
letzten Jahre her, die wir auf ganz
verschiedene Arten zubereiten können. Da
wären einmal die oft als Viehfutter
verachteten gelben Rüben oder «Räben», die
bei richtiger Zubereitung ein ganz feines
Gericht abgeben. Wir schneiden die Räben
in dünne Scheibchen, dämpfen sie mit
etwas fein gewiegten Zwiebeln in Butler
oder Fett, stäuben wenig Mehl darüber

und fügen soviel Fleischbrühe oder Wasser

bei, dass das Gericht nicht anbrennt.
Die Räben sind in Vi bis V Stunde weich.
Nach Belieben fügt man etwas Suppenwürze

bei. Sehr gut schmecken diese
Räben auch mit Speck zusammen. An
Stelle des Fettes braten wir zentimeter-
grosse Speckwürfeli glasig, fügen das
Gemüse mit den Zwiebeln bei und machen
das Gericht wie oben fertig. Es ist gar
nicht nötig, die Raben zuerst in Salzwasser
weich zu kochen. Sie büssen dadurch nur
an Geschmack ein und verlieren wertvolle
Stoffe.

Auch winterharter Kohl und Kabis
sind noch erhältlich. Wir müssen aber
daran denken, das gleiche Gemüse nicht
immer in gleicher Art auf den Tisch zu
bringen. So werden wir zum Beispiel Kohl
das eine Mal hacken, das andere Mal dämpfen,

indem wir ihn in grosse Stücke schneiden.

die gröbsten Rippen entfernen und
ihn in Fett dämpfen, mit Wasser oder
Fleischbrühe ablöschen, würzen und
weichkochen. Oder: in Salzwasser
weichgekochte Kohlblätter mit Fleischresten
füllen und als Kohlwickel servieren. Kabis
schmeckt auch sehr gut, wenn er auf die
gleiche Art zubereitet wird wie Rotkraut.
Ebenso schmeckt er als Salat vorzüglich
sowie auch Kohl und sogar Rotkraut. Nur
müssen wir diese Salate eine Stunde vor
dem Essen mit der Salatsauce mischen,
damit das Gemüse mürbe wird. Wir haben
in dieser Zeit eine ganz hübsche Auswahl
an Salaten, denken wir zum Beispiel an
Sellerie. Rüben und frühen Spinat. Dieser
letztere ist, roh genossen, ausserordentlich
gesund. Wir waschen die zarten Blätter
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wegen der plötzlich
aufgetretenen Rheumaschmerzen
wollen Sie auf Ihre Reise, die
schon so sorgfältig vorbereitet

war, verzichten? Nein: Nehmen

Sie

_ ASPIRIN
A 142 es wird audi Ihnen helfen.

gut, schneiden sie in feine Streifen und
mischen sie mit der Salatsauce, die wir
nach Belieben mit einem Eigelb verfeinern
können. Dieser Salat, mit Eischeiben
garniert, sieht sehr appetitlich aus. Zu rohem
Rübensalat waschen wir die Rüben, schaben

sie, waschen sie nochmals gut und
raffeln sie mit der Bircherraffel in die
Salatsauce, indem wir sie fortwährend mit
der Sauce vermischen, um das Anlaufen
zu verhindern. An Stelle des Oeles
verwenden wir ein paar Löffel Rahm, den
wir von unserer Milch abnehmen. Den
Essig ersetzen wir durch Zitronensaft. Je
nach Geschmack werden feingewiegte
Zwiebeln beigefügt. Auf die gleiche Art
lässt sich ein feiner Selleriesalat zubereiten.

Diese beiden Salate eignen sich besondern

gut für Rohkostplatten oder auch für
belegte Brötchen, die wir zuletzt mit etwas
Grün oder die Selleriebrötchen mit je
einem halben Baumnusskern garnieren.

Gekochte Rüben, sowohl als Salat
wie als Gemüse, sind uns allen bekannt.
Vielleicht ist es noch nicht überall Brauch,
auch die Rüben zu dämpfen. Wir schneiden

sie in Scheibchen oder Stengeli, dämpfen

sie mit Zwiebeln, streuen nur wenig
Mehl darüber und fügen soviel Wasser
oder Fleischbrühe bei, dass sie nicht
anbrennen.

Etwas sehr Feines ist das

Selleriegemüse: die gerüsteten Sellerie in ziemlich
dünne Scheiben schneiden und sie in
Salzwasser weich kochen. Dann stellen wir die
weisse Sauce her (zur Hälfte Milch, zur
Hälfte Kochwasser) und giessen sie über
die in der Platte angerichteten
Selleriescheiben. Wir können dieses Gemüse auch

gratinieren, indem wir die weichgekochten
Selleriescheiben in die Auflaufform legen,
nach Belieben Schinkenwürfeli darunter-
mischen und dann die weisse Sauce darü-
bergiessen. Diese Gemüse in der Auflaufform

werden meistens auf die gleiche Art
fertig gemacht. Man bestreut sie mit Käse
und Brösmeli, legt ein paar Butterstückli
darauf und überbäckt sie bei mittlerer
Hitze zirka 20 Minuten. Ganz fein
schmeckt auf diese Art auch der Blumen-Hamol-Fettcreme: Dose 95 Cts,Tube 1.50
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kohl. Wenn wir noch ein Kartoffelgericht
und einen Salat dazu auf den Tisch bringen,

können wir das Fleisch ganz gut
entbehren.

Ein billiges Gemüse ist der Lauch.
Gewöhnlich werden die in Stücke
geschnittenen Lauchstengel in Salzwasser
weichgekocht und mit einer weissen Sauce
serviert. Die grünen Teile verwenden wir
für die Suppe. Aber vielerorts ist der Lauch
auf diese Weise nicht sehr beliebt. Pikanter

wird er schon, wenn wir ihn gratinieren,
wie wir es mit Sellerie und Blumenkohl
machen. Wer die weisse Sauce auch auf
diese Art verschmäht, lässt sie einfach
weg und giesst über die in die Auflaufform

geschichteten Lauchstengel ein wenig

zerlassene Butter, streut Käse darauf
und lässt das Gericht 5—10 Minuten im
Ofen heiss werden.

Die gedörrten Bohnen werden zwar
hauptsächlich im Winter verwendet, aber
dieses Jahr sind wir sicher froh, wenn unser

Bohnensäckli auch im März noch nicht
ganz leer ist. Wir wollen uns übrigens
vornehmen, dieses Jahr noch mehr Bohnen
anzupflanzen, um möglichst viel selbst
dörren zu können. Wie froh sind wir dann,
im frühen Frühling noch ein solch gutes,
billiges Gemüse auf Vorrat zu haben.
Gedörrte Bohnen müssen am Vorabend
eingeweicht werden. Am Morgen setzen wir
sie dann mit dem Einweichwasser aufs
Feuer, salzen und kochen sie halbweich.
Dann giessen wir sie aufs Krautsieb. In
der Pfanne machen wir Fett heiss, dämpfen

darin ziemlich viel feingeschnittene
Zwiebeln und Knoblauch, geben die Bohnen

dazu, fügen die Flüssigkeit bei und
kochen das Gericht weich. Zum Ablöschen
verwenden wir nur zum Teil Kochwasser,
weil die Bohnen sonst zu scharf werden.

Wir alle, die wir einen eigenen Garten

haben, nehmen uns vor, in diesem
Sommer möglichst viel Dauergemüse
anzupflanzen, das wir im Flerbst in eine
gedeckte, frostsichere Grube unterbringen,
so dass wir bis in den Frühling hinein mit
eigenem Gemüse versorgt sind.

zum guten Kaffee
Bei

hat sich die rote, wärmeerzeugende Calo-
rigen-Watte tausendfach bewährt. Sie
lindert Schmerzen und fördert die Heilung.
Fr. 1.25. In Apotheken und Drogerien.
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