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Billige und doch gute Gerichte

Antworten auf unsere Rundfrage

Baselbieter Mehlsuppe
(für 4—6 Personen)

10 Chelle Mehl,
5 Löffel Fett,
1 Pfd. Kartoffeln,

Schüblinge oder Cervelats.

Das Mehl wird braun geröstet, ab:
gelöscht und 1 Stunde leise gekocht. Die
Kartoffeln in Würfel schneiden und in
Salzwasser kochen. 34 Stunde vor dem
Anrichten werden die gewaschenen Würste

in die Suppe gegeben. (Nicht kochen
lassen!) Diese mit den Salzkartoffeln in
die Suppenschüssel anrichten und mit
Reibkäse servieren.

(Die Mehlsuppe kann dick gehalten
und vor dem Anrichten mit dem
Kartoffelwasser verdünnt werden.)

M. B.

Linsen-Eintopfgericht
(in unserer Familie « Linsensuppe »

genannt) (für 5 Personen)

In 50 g Fett werden 100 g Mehl gleich-
massig braun geröstet; dann gibt man
unter beständigem Rühren 4 Liter kaltes
Wasser dazu. Nun fügt man 500 g am
Abend vorher eingeweichte Linsen bei,
sowie eine halbe Zwiebel samt Schale. Die

Suppe wird aufgekocht, gesalzen und dann
auf ganz keiner Flamme 2—2)4 Stunden
weitergekocht (wenn möglich in einer
Kochkiste!). 1 Stunde vor dem Anrichten
fügt man 1 Pfund in Scheiben geschnittenen

Lauch und )4 Pfund in kleine
Wiirfeli geschnittene Kartoffeln bei.
5 Paar Wienerli werden in Scheibchen
geschnitten, in einen grossen Topf gelegt
und die Linsensuppe darüber angerichtet,
nachdem man noch 3 Esslöffel Essig
darunter gerührt hat. Die Konsistenz dieses
Gerichtes soll diejenige einer dicken Suppe
sein.

E. P.

Gurkenauflauf
(für 3 Personen)

Eine grosse Gurke wird geschält, der
Länge nach halbiert, von den Kernen
befreit, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten
und mit einer kleingeschnittenen Zwiebel
in Oel oder Fett in einer feuerfesten
Gratinform halbweich gedünstet. Dann gibt
man eine Tasse Reis dazu und 5 oder 6 in
Scheiben geschnittene Tomaten, das

nötige Salz, eine Messerspitze Liebstöckelpulver

und übergiesst das Ganze mit heis-
ser Fleischbrühe oder Wasser. (Die
Flüssigkeiten müssen zusammen, Gurken- und
Tomatensaft eingerechnet, 3 Tassen er-
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Lillys unâ Là (w/rielile

ttl// OO1.i'eO6 ./ìO1?O//OttA6

(kür 4—6 Osrsonsn)

10 Lliells ^Islil,
Z Oökkel lkett,
1 Okà. Oartokksln,

8cluil>linAe oàer (lsrvslats.

Oas ÌVIelil vîrà kraun Asröstet, al>?

Kslösclit unà 1 8tunàe leise Zekoclit. Oie
Kartokkeln in Würksl selineiàsn unà in
8al?vasser koclisn. ^4 8tunàs vor àeni
Onricliten veràsn àie ^evasclienen Wür-
sie in àie 8ux>xe ASAsken. (Oiclit koclien
lessen!) Diese init àen 8al?kartokksln in
àie 8uxpsnscliüssel anriclitsn nnà init
Oeikkäse servieren.

(Ois ÌVlslilsu^ps kann àick Aelialtsn
nnà vor àein Onriclitsn init àsin Oartok-
kelvvasssr vsràûnnt vsràen.)

/KO O.

to/i/K-erOcOk

(in unserer Oainilis « Oinssnsuppe » Ze-
nannt) (kür 3 Oersonsn)

In 30 A Ostt vsràsn 100 A ZVlelil ^lsicli-
inässi^ kraun geröstet; àann Zikt inan
unter l>estânàÌAôin Oülirsn 4 Oiter kaltes
'Wasser àa?u. I4un kÜAt inan 300 A arn
Wkenà vorlrer einAsveiclits Oinsen ksi, so^

vie sine liallze Ovisksl saint 8clrals, Ois

8uxpe virà auk^skoclit, AesaOen nnà àann
aul Zan^ keiner Olarnine 2—2/^ 8tunàen
veiter^ekoekt (vsnn inö^lieli in einer
Koclikiste!). 1 8tnnàe vor àsin Onricliten
kü^t inan 1 Okunà in 8clisik>sn ^ssclinit^
tensn Oaucli unà Okunà in kleine
Wllrksli ^esclinittsns Xartokkeln kei.
Z Oaar Wiensrli vsràen in 8clisil>clien
^esclinitlsn, in einen grossen Oopk Asle^t
unà àie Oinsensu^>pe àarûksr angsriclitet,
nacliàsin rnan nocli Z Osslökkel Ossi^ àar-
unter gsrüürt liat. Oie Xonsisten? àisses
Osrielites soll àlejeniZe einer àicken 8upps
sein.

L. O.

(kür 3 Osrsonsn)

Oins grosse Ourke virà ^escliält, àer

iLn^e nacli lialkiert, von àen Oernen ke^

kreit, in 1 cru àieks 8clisilzsn Aesclinitten
unà nrit einer klsinAssclinittensn ^visksl
in Oel oàer lkstt in einer keusrkesten
Oratinkorin lialkveicli Asàûnstet. Oann Zidt
inan eins à/asse Osis àa?u unà 3 oàer 6 in
8clieil>sn Zesclinittens Ooinatsn, àas no-
ti^e 8aO, sine Olesssrsxàe Oiekstöckel-
pulver unà ûì>erAÌesst àas Oan?s init lieis-
ser Oleiselikrülis oàer Wasser. (Ois Olüs^

si^keitsn rnüssen ^usainrnen, Ourkeru unà
Ooinatensakt sinAerselrnet, 3 lassen er-
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geben.) Man deckt zu und dämpft noch
20 Minuten.

Vor dem Anrichten überstreut man
das Gericht mit geriebenem Käse, stellt
es noch einige Augenblicke in den Ofen,
damit sich der Auflauf leicht überkrustet
und serviert zu heissen Würsten oder kaltem

Aufschnitt.
J. S.

Ochsenherzp fejfer
(für 5 Personen)

1 Pfund Ochsenherz wird in drei bis vier
Stücke geschnitten, mit 1 Prise Pfeffer,
1 Messerspitze Koriander, 1 Lorbeerblatt,
2 in einer halben Zwiebel steckenden Nelken,

etwas geriebener Muskatnuss, 1

Knoblauchzehe, zerschnittenen Zwiebeln,
Gelbrüben, Sellerieknollen und Lauch, sowie

gehackten frischen Gewürzkräutern aus
dem eigenen Garten: Liebstöckel, Basilikum,

Thymian, Estragon, 2—3 Blätter
Zitronenmelisse, Pfefferminz und dem

nötigen Salz in ein passendes Tongefäss
gebracht, mit 2 Esslöffel Weinessig und
einem Glas Rotwein Übergossen und mehrere

Tage zugedeckt in einen kühlen
Raum gestellt.

Zwei Stunden vor der Essenszeit
wird das Fleisch herausgenommen, die
Beize aufgekocht, das Fleisch wieder
hineingebracht und lJ/2 Stunden gekocht.

Alsdann werden eine oder zwei Handvoll
gewaschene Rosinen oder getrocknete
Weinbeeren beigegeben und das ganze
noch eine 34 Stunde weitergekocht. Vor
dem Servieren rührt man 1 Löffel Paidol
oder Mehl mit Milch zu einem glatten
Teig an, gibt ihn der Sauce bei, lässt
kurz aufkochen und serviert den
Herzpfeffer zu Spätzli oder Kartoffelstock.

J. S.

Kalbslunge mit Pilzen
(für 3 Personen)

134 bis IM Pfund Kalbslunge wird in
drei Zentimeter grosse Würfel geschnitten

und in heissem Fett auf allen Seiten
gut angebraten, mit einer Tasse heisser
Fleischbrühe oder Wasser abgelöscht,
gesalzen, gepfeffert, mit einer Messerspitze
Rosmarinpulver bestreut, etwas Liebstök-
kelpulver, gehackten Peterli, fein
geschnittene Zwiebeln, ein Lorbeerblatt,
welches mit zwei Nelken auf eine
Zwiebelhälfte geheftet ist, beigefügt und eine
Stunde gekocht. Dann wird die Zwiebel
mit dem Lorbeerblatt und den Nelken
herausgenommen und 34 bis 34 Pfund
gewaschene und geputzte Pilze zugegeben.
Es können Champignons, Eierschwämme,
blättriggeschnittene Steinpilze oder der
echte Reizker sein. Nach 20 Minuten
streut man etwas Mehl über das Ganze,
giesst ein Glas Weisswein dazu, lässt kurz
aufkochen und serviert zu Reis oder
Salzkartoffeln. ^

J. S.

Spaghetti oder Reis mit Kalbfleisch
(für 3—4 Personen)

150 g mageres, gehacktes Kalbfleisch
II. Qualität,

30 g Magerspeck,
300 g Spaghetti (oder Reis),
1 Zwiebel, 1—2 Rübli, etwas Sellerie,
Lauch und Peterli,
1—2 Bouillonwürfel, Tomaten oder
Tomatenpüree,
Reibkäse.
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Zeüen.) lVIan àeât ?n nnà àâmpkt noclr
20 lXIinnten.

Vor àem ^Vnriclrten üüörstrsnt man
àas dericüt mit Zerieüenem Iväss, stellt
es noclr einiZs ^.nZenkliclce in àen Oksn,
àsmit sicli àer Vnklank lslclrt ülzerlernstet
nnà serviert ?n lrsissen Würsten oàsr ìal-
tsm ^nksclrnitt.

/. 5.

(kür 3 Personen)

1 ?knnà Oelrsenlisr? ^wirà à àrsi lns vier
8tüelee Zsselmittsn, mit 1 ?riss ?kskksr,
1 l>Issssrspit?s lvorisnàer, 1 l2orì>ssrl)ls.tt,
2 in einer lmlüsn ^vieüel steàsnàen l^lel'
leen, stvas ZsrielzensrlVluslîatnnss, 1 Xnok>^

lanclrxelre, 2srsclmittenen ?lwiel>s1n, delb^
rüüen, 8e11erislenollen nnà läancü, sovie
Zeliaelcten kriscüen devmràrântern nus
àem eiZensn dorten: Ineüstöclesl, Lasili-
lenm, Virginian, IllstraZon, 2—3 Llätter
^itronenmelisse, ?kskksrmin? nnà àem

nötigen 8a1? in ein passenàss VonZekäss
Zsliraclrt, mit 2 lllsslökksl WslnessiZ nnà
einein dins Ikot^vein üüsrZosssn nnà mein
rers VaZe xnZsàsàt in einen liülrlsn
Hanm Zestellt.

^vsi Ltunàsn vor àer Hssens?eit
-ìvirà àas Vleisclr lieronsgenommen, clie

Lsi?s ankZelmclrt, àas l?Isisclr vieàer liin^
einZeüracüt nnà 1/^ Ltnnclen Zslîoclrt.

^Isàann veràen sine oàsr?v?si Ilanàvoll
Zewaselisne Hosinsn oàsr Zetroclenets
Weinüesren üsiZsZeüsn nnà àas Zan/.s
noclr eine ^2 8tnnàs 'vvsitsrZsleocltt. Vor
àein Lervieren rüürt man 1 dökkel l'aiàol
oàer l^lslrl init lVIilclr ?n einem Zlattsn
VsiZ an, Zilzt ilnr àer 8ance üei, lässt
leur? ankkocüen nnà serviert àen lier?.-
pkekker 7N 8zzàli oàsr Ivartokkelstocll.

/. 5,

m/k

(kür 3 ?ersonen)

1^4 dis 1^2 ?knnà KalüslnnZs ^virà in
àrei Zentimeter grosse Würkel Zesclmit-
ten nnà in lreissern lkstt ank allen 8eiten
Zut anZsüraten, mit einer Vasss lrsisser
VIeiscülzrüüs oàer Wasser aüZelöselrt, Ze-
sàsn, Zepkskkert, mit einer lVIesserspitze
Ilosmarinpnlver bestrent, et^vas läieüstök-
leslpnlver, Zslraâtsn ?etsrli, kein Zm
selmittens ^vvielzeln, ein dorüserülatt,
v^elelies mit 7v^ei I4sllcen ank eins ^vie-
lzsllrälkts Zelisktst ist, üeiZeküZt nnà eins
8tnnàe Zeleoclrt. Dann ^virà àis ?,viek>el
mit àem läüesrülatt nnà àen l>lâsn
IreransZenommsn nnà ^4 dis ^2 ?knnà
Zev?s.sclrsns nnà Zspnt?te lVl^s ?nZeZeüsn.
lks leönnen LüampiZnons, llliersclnvämme,
ülättriZZssclmittsne 8teinxil?s oàer àer
eclrte Iìsi?Icer sein. Vacü 20 Ginnten
strsnt man skvas lVksül ükisr àas (üanxs,
Ziesst sin (Zàas Msiss-^vein às.?u, lässt lenr?
ankleoelren nnà serviert ?n lìeis oàer 8al^
leartokksln. ^

/. 5.

(kür 3—4 ?ersonen)

130 Z maZeres, Zelraàtss Ivaldklsisclr
II. (Qualität,

30 Z lVlaZsrsxecle,
300 Z 8paZlretti (oàsr Héls),
1 ^vüeüel, 1—2 Hüüli, et^vas 8sllerie,
lännclr nnà ?etsrli,
1—2 Lonillonwürksl, Vomaten oàsr Vo-
matsnxüree,
Heilzltäse.

4S



fur kleinere Auflagen - Firmenzeichen,
Schutzmarken, Abzeichen - prägen wir in
unsererSpezialabteilung in mustergültiger
Art sehr prompt - ferner Leinen- und
Fantasiemuster jeder Art. Die Landquarter
Kollektion enthält die dafür geeignetsten
Papiere. Geben Sie Ihren Geschäftspapieren

eine eigene Note. Verlangen
Sie Vorschläge. Papierfabrik

Das feingehackte Gemüse und das

gehackte Fleisch in die angebratenen
Speckwürfel geben, gut rösten und 1 Löffel

Mehl und das Tomatenpüree
dazugeben. Mit Fleischbrühe ablöschen und,
wenn möglich, etwas von der Milch
abgenommenen Nidel beifügen. Eine halbe
Stunde leise kochen lassen. Den ziemlich
dünnen, aber sämigen Brei in der
Saucière zu den Spaghetti oder zum Reis
servieren. Nach Belieben Reibkäse als
Beigabe.

Al. B.

Reis mit Cervelats und Tomaten

Eintopfgericht für 5 Personen

4—5 Cervelats der Länge nach in 4 Teile
und nachher in kleine Würfel schneiden.
Diese Würfel werden in Fett gut
angehraten, 2/4 Tassen Reis zugegeben und
durchgedämpft. Ablöschen mit heisser
Bouillon (pro Tasse Reis 5 Tassen Wasser

und einige Bouillonwürfel), salzen.
1 Pfund Tomaten werden in Stücke
geschnitten und beigefügt. Alles 20 Minuten

auf ganz kleinem Feuer kochen, bis
der Reis weich aber noch körnig und die

Flüssigkeit fast eingekocht ist (statt
Tomaten kann Tomatenpüree verwendet
werden).

M. B.

Landjägerreis
(für 4 Personen)

2 Tassen Reis in etwas Fett dämpfen, mit
6 Tassen Fleischbrühe (auch von
Bouillonwürfeln) ablöschen und auf kleinem
Feuer 20 Minuten kochen. Kurz vor dem
Anrichten 5—4 geschälte, in dünne
Schnittchen geteilte Landjäger beifügen.
Das Gericht kann sehr verfeinert werden
durch einige Löffel Rahm (von der Milch
abgenommen).

M. B.

Jetzt, wo die Ration Hülsenfrüchte
knapp ist, sind folgende zwei Gerichte
sehr vorteilhaft:

Die Feinde ihrer Lebens¬
freude, Kopfweh und
Migräne, bekämpft

erfolgreich

In allen Apotheken. 12 Tabletten Fr. 1.80

tur Kleiners ^utlsgen Nrmsnieicben,
!«kutimsrken, ^bieicben - prägen «rir in
uniererZpeiislabteilung in murtergültiger
4rt iekr prompt - terner l.einen- unri
ksntsliemuzterjsrterArt. vie l.sn<tqusrtsr
Kollektion entkält rlie rtstür geeignetrten
Papiere. Leben !ie Ikren Lezcbätti-
papieren eine eigene t<ote. Verlangen

!ie Voricbisge. pspiertsbrik

Das üein^elraokts Denrüss nnà cias

Aeirackts LIsisà in àie an^ekratenen
LpeekvniLei Asken, Ant rösten nnà 1 Löt-
kei ?>IsirI nnà àas Lornatsnpnres àaccu-

Aeksn. ÌVIit Lieisckkrülrs akiösciisn nnà,
wenn rnö^iicia, etwas von àer Miiclr ai>-

Asnoinnrenen LLàsi izsiknAen. Line iralds
Ltnnàs leise koclren lassen. Den ccieiniià
àiinnsn, aker sänri^sn Lrsi in àer Lan-
oièrs ?n àsn LpaAirstti oàer ?nrn Leis ser-
vieren. ILack Leiieken Leikkäss als Lei-
Aai>s.

à/. /i.

/ro/k m?/ ?c>m<2/e/î

Lintopk^erickt 5irr Z Lsrsonen

4—Z (isrvelats àer Län^e naclr in 4 Leiis
nnà nackker in kleine Günsel sclrneiàen.
Disse Wtirlel weràsn in Lett ccnt an^s-
kraten, 2/^z Dessen Lsis ^n^egeden nnci

ànrck^eàânrpkt. ^.klösclren nrit ksisssr
Lonillon (pro Lasse Lsis 3 Lassen Was-
ser nnà einige Lonillonwnrlsl), salxen.
1 Llunà Loinatsn wsrclen in Lttieks i>e-

sclrnitten nnci kei^e/nAt. tklles 20 Winn-
ten aul Aa??r klsinenr Lener koolren, liis
cier Lsis weicli aker noà körnig nnà ciie

LIüssiAkeit last sinAskockt ist (statt Lo-
rnaten kann Loinatenpnree verwenàet
weràen).

3/. L.

(Dir 4 Lsrsonen)

2 Lassen Leis in etwas Lett àânrplen, nrit
0 Lassen Llsisclrdrnlrs (anclr von Louil-
lonwtirleln) alzlösclren nnci anl kleinenr
Lener 20 Zinnien koclren. Lnr? vor àenr

/Vnriclrisn Z—4 Aesclrälte, in clnnne
Lclrnittclren geteilte Lanàjâ§;sr dsitnZsn.
Das Llericlrt kann ssirr verlsinert weràsn
ànrclr einige Döllel Lalrnr (von àer Wilclr
aliAenonrnren).

ci/. F.

lsttt, wo àie Lation KInlssnlrnclrte
knapp ist, sinà lolAsnàs zwei Dsriclrte
selrr vortsillralt:

Nie peinllo ltinen l.ebsns-
tnsullo, Koptwvti unit
IVUgnSrie, dvkämptt

entolgnslol,

In s»en ^potkeksn. k2 IsdleNen ssn. I SO



Weisse Büchsenbohnen mit Cervelats

(1 Büchse für 5 Personen)
2—5 geschälte Cervelats der Länge nach
vierteilen und in kleine Würfel schneiden.

In wenig Fett durchbraten, die
Büchsenböhnli (Haricots Cassoulet)
dazugeben und heiss werden lassen.

Eine gute Bohnensuppe

5—6 Kochlöffel Mehl in Fett hellbraun
rösten, ablöschen und 1 Büchse weisse
Bohnen (Haricots Cassoulet) beigeben.
1—2 Bouillonwürfel beifügen, salzen und
15—20 Minuten kochen lassen. Diese
Suppe ist sehr sättigend, ein leichtes
Gericht (Omelette, Spiegeleier) genügt nachher,

sie kann aber auch mit gebratenen
Cervelatswürfeli als Eintopfgericht
serviert werden.

M.B.

Volhnilchquarg- Dessert

(für 5 Personen)

250 g Quarg
2—5 Esslöffel Zucker
2 dl Milch
1 Eigelb
2 Esslöffel geriebene Haselnüsse
Beeren oder Konfitüre.

Alle diese Zutaten werden mit einem
Schneebesen tüchtig untereinander
gemischt, bis die Masse luftig wie
geschwungener Nidel aussieht. Dann gibt
man entweder frische Beeren, geriebene
Aepfel, Rhabarberkompott oder etwas
Konfitüre darunter. Nach Belieben kann
man auch geriebene Zitronenschale,
WTeinbeeren, Vanille usw. als Gewürz
verwenden. Das Dessert sieht am
hübschesten aus. wenn man es in kleinen
Glasschalen oder in Gläsern serviert. Es
sollte möglichst kalt sein.

H. H.

Lösung der Denksportaufgabe von Seite 26

Lösung: Am billigsten kommt die Reparatur
wenn man die drei Glieder eines Teilstückes
öffnet und damit die verbleibenden vier
Teilstücke verbindet. So kommt die Reparatur auf
60 Rappen zu stehen.

Salate mit
NUXO-SALATSAUCE (fix-

fertig, markenfrei) - ein
Genuss! Ein Versuch
überrascht auch Sie.

aufläsbare Binde, oder

mit weicher Wattefüllung,

das Monatskosmetikum.

«FLAWA» Schweizer Verbandstoff-Fabrik AG., Flawil
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(1 Lüclrss 5ür Z Personen)
2—Z Aeselrälte Lervslats der DänAS nsclr
vierteilen und in kleine Würlsl sclanei^
den. In wenig' Lett durcirlaraten, dis
Lüclrssnlzölrnli (Haricots Lassoulet) da?u^

geben und lreiss werden lassen.

/t^?L

Z—6 Koclrlöllel Mêlai in Lett lasllbraun
rösten, ablösclren uncl 1 Lüelase weiss«
Lolrnen (Haricots Vassoulet) bsigslzsn.
1—2 Louillonwürlel beilügsn, salben nncl
15—20 ÌXiinuten Icoclaen lassen. Diese
Luppe ist sein' sättigend, ein leiclrtes Ds^
ricltt (Dnaelette, Lpisgelsier) genügt naclr-
lrer, sie kann aber auclr init gebratenen
Lervelatsavurkeli als Dintoplgericlrt ser-
viert averden.

M.

(lür 5 Lersonen)

250 A ()uarg
2—Z Dsslöllel Xucksr
2 àl Vlilclr
1 Digslb
2 Dsslollel geriebene Haselnüsse
Lesren oder lXonIitürs.

VIle diese Xutatsn werden rnit sinern
Lcbnesbessn tücbtig untereinander ge^
rniscbt, bis die blasse lultig wie gs-
sclrwungsnsr l>lidel aussielrt. Dann gibt
rnan entweder Irisclrs Lesren, geriebene
tkeplel, kbabarberkontpott oder etwas
Konlitüre darunter. lVacb Lelieben kann
man auclr geriebene ?ütronensclrals,
iVsinbeersn, Vanille usw. als Dswür?
verwenden. Das Dessert sielrt ain lrüb-
sclrssten aus. wenn inan es in Meinen
Dlassclralen oder in (Lasern serviert. Ds

sollte rnögliclrst kalt sein.
//. //.

l.ö8llng llöi- llonkspoftaufgsbo von 8kito 2K

Lösung.' t(m billigsten kommt die Lspsratnr
wenn man die drei Vlisder sines Zeitstückes
öllnet und damit die verbleibenden vier tkeil-
stücke verbindet. Lo kommt die Iteparatnr ant
69 Lappen ?n sieben.

Ls.Is.is mii
MX0-L^?L7VI0L (Lix-

isriig, MÄl'ksni'i'si) - sin
Ksnnss! Lin Vsnsnslr üdsr-
rassLi Lnslt Lis.

suf!ö8bsre vinös, àr
miì «eieiist Wàìisfiillunz,

liss ^ionsiîlcozmeiilium.
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