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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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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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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



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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