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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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(Gemüse.

wenn 68 rur ist
r^>Kk/ F/?.

.leàes àslrr inr krülren Orülrling' lrsrei-
tet nns àie XnksiellunA sines slrweclrs^

lunAsreiclren 8peise?etiels gewisse 8clrwis^
riAleeiisn. Wolrl lrslrsn -win noclr Kspkel,
sierilisisris k'rüclrie nnà Osnrnse irn Xsl^
1er, snclr Konserven ^eàsr ^.ri sinà rilrsrsll
srlrsliliclr; slrsr wir nröcliisn àoclr rnöA-
liclrsi oki krisclrss Oenrnse snk àen Oisclr
lrrinAsn.

Xnslsnàisclres l''rnlrAernriss wirà wolrl
àissss Orulrjslrr lesnrn erlrsliliclr sein oàer
àsnn kür sin norrnsles Oortenronnsie viel
?n iener. Os lrelrslken wir nns lrslt rnii
àen wenigen inlsnàisclrsn Orulr^sinnsen.
Wir erlrslien in jeàsrn Oernnsslsàsn noclr
einige reclri Zni erlrslisns Oenrnss vorn
lei?isn àslrre lrer, àie wir snk Asn? ver-
sclrisàens Krien zulrsreiien können. Os.

wären sinrnsl àie oki sis Vielrkntisr ver^
selrisisn F-?/öen Küöen oàer «Kslrsn», àie
lrei riclriÍAer XulrersiinnA sin Asn? keines
Oericlrt slz^elren. Wirsclrneiàen àielàslren
in ànnne 8clrsilrclren, àsnrpken sis rnii
eiwss kein Aewis^isn ?iwislzsln in Bniier
oàer Osit, sisnlrsn weniA l^àslrl àsrnlrer

nnà kirnen soviel lklsiscirlrrnlre oàer Wss-
ser lrei, àsss àss Oericlrt niclri snlrrsnni.
Oie Kslren sinà in k>is 8innàe weiclr.
ll^sclr Lelielrsn kü^i insn etwas 8uppen^
wür?s lrei. 8eirr Ani sclrnrecksn àiese
Kslren snclr rnii 8peck xnssnrrnsn. Kn
8islis àes Osiiss lrrsisn wir ^entinreier-
grosse 8psckwnrkeli ^lssi^, kn^sn àss Oe^
rnüse nrii àen Owislreln lrei nnà rnselren
àss Osriclri wie olrsn kerii^. Os isi Asr
niclri nöii^, àie Kslren ?.nersi in 8sOwssssr
weiclr ?n koclren. 8is lrnsssn àsàurclr nur
sn Oesclrrnsclc ein nnà verlieren werivolle
8iokke.

Xnclr winierlrsrier /<o/O nnà
sinà noclr erlrsliliclr. Wir nrnssen sirer
àsrsn àsnken, àss Aleiclre Osrnüse niciri
iinrner in ^leiclrer Krt snk àen Oisclr 2N

Bringen. 80 wsràen wir zunr Beispiel Kolrl
àss sine ìVlsl lrscken. àss snàers iVIsl àsnrp^
ken, inàsrn wir ilrn in grosse 8iücks sclrnei-
àen. àie grölrsien Kippen entkernen nnà
ilrn in Oeti àsnrpken, inii Wasser oàer
lkleisclrlrrnlre slrlösclren, würben nnà
werclrkoclren. Oàern in 8sKwssser wsiclr-
gekoclrie Kolrllrlsiier rnii Olsisclrresien
knllsn nnà sis Xolrlwiclrel servieren, lîsliis
sclrrneclei snclr sslrr Ant, wenn er snk àie
Aleiclre àt /.nlrereitsi wirà wie Kcàrsnt.
Olzenso sclnnecki er als 5a/at vor^nAliclr
sowie snclr Xolrl nnà soAsr Koilersnt. l^lnr
nrüssen wir àiese 8slsts eins 8innàs vor
àern Ossen rnii àer 8slsissnce rnisclren,
àsnrii àss Oenriiss nrnrlre wirà. Wir lrslrsn
in àisser ?isii sine -;sn2 lriilrsclis àiswslrl
sn 8slsien, àenlren wir /.nrn Beispiel sn
5s//s? /s. Aüöen unr? /rü/len Oieser
letztere isi, rolr genossen, snsssroràsniliclr
Zesunà. Wir wssclren àie ?srtsn Llsiier
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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

Jimfc/vAif!^

frlfiW lÜe 4W(Jc/

WA<h /ijurn/

amol
die Haut regeneriert
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wegen cler plötlücb aukge-

tretenen kîbeuinascbinerlen
wollen Lie auk Hire keise, tlie
sclion so 8orgkältig vorbereitet

war, verliebten? I^ein: I^eb-

men Lie

»»pllîl»«
A es wircl auelr Ibnen belken.

gut, scbnsiàen sis in keine streiken unà
miscbsn sis mit àsr salatsaucs, àis wir
nacb belieben mit einem Digelb vsrkeinern
können. Dieser salat, mit Discbeiben
garniert, siebt sebr appetitlicb aus, ?,u robem
Ikllbsnsalat wascbsn wir ctie Iküben, scba-
ben sie, wascbsn sie nocbmals gut unà
rakkeln sie mit àsr lZircbsrrakkel in àie
salatsaucs, inàsm wir sie kortwäbrencl mit
äer Laues vermiscben, um àss ^Knlauken
xu vsrbinàern, ^.n steile âss Deles
verweinten wir ein paar bökkel balim, äsn
wir von unserer blilcb abnsbmsn, Den
Dssig ersstlsn wir àurclr ^itronsnsakt, ,ks

naclr Descbmack wsràsn keingswiegte
Zwiebeln beigekügt, àk àis glsicbs àt
lässt sieb sin keiner ssllsriesalat Zubereiten,

Disse bsiàsn salats eignen sieb bsson-
clsrn gut kür lkobkostplattsn oàer aueb kür
belegte brötcben, àie wir lulstlt mit etwas
Drün oàer àis selleriebrötcbsn mit je
einem balbsn baurnnussksrn garnieren.

Dskocbte llüben, sowobl als salat
wie als Dsmüss, sinà uns allen bekannt.
Vielleiebt ist es nocb nicbt überall braucb,
aueb àis bübsn 7u àâmpken. Wir scbnsi-
àsn sie in scbsibcben oàer stsngsli, clämp-
ken sie mit Zwiebeln, streuen nur wenig
blsbl àarûber unà kügsn soviel Wasser
oàer Dlsiscbbrübs bei, àass sie nicbt
anbrennen,

Dtwas ssbr Deines ist àas

Fsmnssi àis gerüsteten sellerie in lismlicb
àûnne scbsiben scbnsiàsn unà sie in sal?-
wasser weicb kocbsn. Dann stellen wir àis
weisss sauce ber (?,ur Dälkte ÌVlilcb, 2ur
kkälkte Xocbwasssr) unà gisssen sie über
àis in àsr blatte angericbteten ssllerie-
scbsibsn. Wir können àisses Demüss aucb

gratinieren, inàsm wir àis wsicbgekocbten
ssllsrisscbsibsn in àie /euklaukkorin legen,
nacb belieben scbinksnwürkeli àaruntsr-
miscbsn unà àann àie wsisse sauce àarû-
bsrgiesssn. Disse Dsrnüse in àsr ^kuklauk-
korm weràsn meistens auk àis gleicbe ^,rt
kertig gemacbt. Xlan bestreut sie mit Xäss
unà brösmeli, legt ein paar buttsrstückli
àarauk unà überbäckt sie bei mittlerer
blitze xirka 2» lVlinutsn. Dan? kein
scbmeckt auk àiess ^.rt aucb àsr Numen-voss SS Lts,»ude 1.S0

tile

amol
ciie «ou» rogsnsriort

4K



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.

CAIORIGE

r Sport-und
Strapazierschuhe

fcvkie kfarm4i*ut frûckett

47

Wenn wir nock ein lkartolkelAsrickt
nnd einen Lalat da/n anl den Visck lirin^
Aen, können wir das Olsisck Aan? Ant snt^
dslrrsn.

Oin lrilliAes Oemriss ist der /.anc/r.
(lewölrnlick senden dis in Ltncke Ae^
scknittenen lkanckstenAel in Zal^wasssr
weiclrAskockt nnd mit einer weissen Lance
serviert. Ois grünen 'keile verwenden wir
knr die Lnppe. Vlrer vielerorts ist der kanck
ank diese Weise nickt sckr lrslisdt. ?ikam
ter wird er sckon, wenn wir ilnr Aratinieren,
wie wir es mit Lsllsrie und IZlninenkolrl
nracken. Wer die weisss 8ance anck anl
diese Vrt versckrnälrt, lässt sie einlack
wsA nnd hiesst über die in dis VnllanO
korrn Assckicktsten OanclrstenAel ein wm
niA verlassene Lnttsr, strent Käse darank
nnd lässt das Osrickt Z—10 lVIinnten iin
Olsn lreiss werden.

Oie F6«?ô>rten Lo/rnen werden ?war
lranptsäcklick inr Winter verwendet, cker
dieses Ickr sind wir sicker lrck, wenn nn-
ssr lZolrnsnsäckli anck inr lVlär? nock nickt
AS.N2 leer ist. Wir wollen nns nlrriAens
vornslnnsn, dieses lalrr nock rnslrr Lolrnen
an?npllan?sn, nnr nröAlickst viel seilst
dörren 2N können. Wie lrck sind wir denn,
inr lrnlrsn llrnlrlinA nock ein solck Antes,
lrilliAes Osrnriss anl Vorrat ?n locken. Os^

dörrte Lcknen müssen nnr Vorcksnd sim
Aeweickt werden, rkrn VlorAen setzen wir
sie dann init dein Oinweickwasssr anks

llsnsr, sal?sn nnd kocksn sie lrallrwsick.
Oann hiessen wir sie anls Xrnntsick. In
der Olanne nrncken wir llett lreiss, därnp^
len darin ?isrnlick viel leinAsscknittsne
Zwickeln nnd Xncklanck, Aelsn die Lolr-
nen da?n, luAsn die lllnssiAkeit lrsi nnd
kocksn das (lerickt wsick. ^nrn Vlrlöscksn
verwenden wir nnr 2nm Veil Hockwasser,
w^sil die llolrnen sonst 2N sckarl werden.

Wir alle, die wir einen eigenen Oam
ten lrcksn, nslrnren nns vor, in diesem
Lommer nröAlickst viel OansrAsnrnse an-
2npllan?en, das wir im Heckst in sine AZ-
deckte, Irostsicksre tlrnlre nnteckrinAsn,
so dass wir lris in den llriilrlinA lrinsin mit
eigenem Osmnss versorgt sind.

ZUM guten Xsffee
Sei

kat slck âis rate, värmeerzeu^enäe Lain-
ri^en-V/atte tausenäkacti dsvvâkrt. 8ie
linàertZckmel-zen unä koràert àie UsilunA.
k^r. 1.25. In ^potkeken unä Drogerien.
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