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Spiegel

Billige und doch gute Gerichte

Antworten auf unsere Rundfrage

Speck-Kohl

Sehr kraftiges, schmackhaftes Hintopf-
gericht. Fiir 5—6 Personen
1 schéner Kohl oder

Kabis . . . . Fr.—.40bis—.60
1 kg Kartoffeln . . » —.25
300—400 g Mager-

speck . . . . » 130 » 1.60
2 Loffel Mehl . . » —.05
2—3 Loffel Fett . » —.10

Fr. 2.10bis 2.60

Der Krautkopf wird entbldttert, die
grossen Rippen entfernt, die Krautblatter
gewaschen wund in kochendem Wasser
2—3% Minuten vorgekocht. Das Fett er-
hitzen, das Mehl hellgelb rosten und mit
Wasser abloschen. Nun werden die rohen,
in Scheiben oder Wiirfel geschnittenen

Kartoffeln mit dem Kraut und dem in

Tranchen geschnittenen Speck lagenweise
eingefiillt, leicht gesalzen und alles lang-
sam weichgekocht. Die Brithe soll das
Gemiise beim Einfiillen knapp decken.

Geschnetzeltes
Fir 4 Personen

375 g Kalbsgestell, Herz,

Toonge *, . 7% .. . . ~ Br.—7h
100 g gerducherten Speck . » —.35
Fett und Zutaten . . . . » —.30

Fr. 1.40

Fein geschnittener, durchzogener
Speck und das Fett heiss werden lassen,
das fein geschnetzelte Kalbsgestell rasch
anbraten, 1 Teeltffel Mehl und eine Prise
Salz dariiber streuen, wenden, mit etwas
Bouillon ablgschen 'und rasch servieren.

Reis mit Kalbfleisch (Eintopfgericht)
Fir 3—4 Personen

500 g Kalbfleisch . . . . Fr. 1.80
400 g Karoliner Reis . . . » —.40
3 Bouillonwtirfel . . . . » —.10
Slittel Fett., » = « ' : = —ulb

Fr. 2.45

Das Fleisch (man verlangtam besten
Schnitzel) wird in kleine Stiickchen ge-
schnitten und im heissen Fett recht gut
durchgebraten. (HEs muss Farbe anneh-
men, da das Gericht dadurch viel schmack-
hafter wird.) Den Reis waschen, sehr gut
abtropfen lassen und zum Fleisch geben.
Zusammen noch etwas dimpfen, dann mit
Wasser abloschen (pro Tasse Reis 3 Tas-
sen Wasser). Salzen, die Bouillonwiirfel
hinzugeben und nun zugedeckt auf ganz
schwachem Feuer 20 Minuten kochen.
Der Reis muss recht saftig sein und wird
mit Salat serviert. (In der Tomatenzeit
konnen zerschnittene Tomaten mitge-
kocht werden.)
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Hérnli mit Kartoffelmockls
Fiir 4 Personen

Hornli . .. Fr. —.70
Kartoffeln . . . . . . » —.10
Kase . . . . . . . . » —60
Butter . . . . . . . . » —.50
Zwiebel . . . . . . . » —.05

Fr. 1.75

Koche ein Pfund grobe Hornli im
Salzwasser weich. Je nach Art der Kar-
toffeln koche gleichzeitig oder etwas spé-
ter 4—5 in kleine Mockli geschnittene
rohe Kartoffeln mit. Richte die Hornli
auf eine mit geriebenem Kise belegte
Platte an, lagenweise Hornli, Kése usw.
Uebergiesse mit Butter oder Fett, in
welchem Zwiebelringli knusperig gebak-
ken wurden. Lege die Ringli iiber die
Mitte der Platte, serviere sofort mit Salat.
s ist ein Innerschweizergericht, das
schnell und miihelos zubereitet ist.

Ruibli mit Kartoffeln und Speck
Fiir 5—6 Personen :

550 g Speck . . . . . . Fr. 1.60
1keg Rubli . . . . . . » —.40
1 kg Kartoffeln . . . . . » —.20
2 Bouillonwiirfel . . . . » —.08
1 Zwiebel . . . . . . . » —.02
2 Loffel Fett. . . . . . » —.10

Fr. 2.40

1 kg Riibli waschen, schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Eine gehackte
Zwiebel in Fett hellgelb ddampfen, die
Gelbriiben dazugeben, etwas mitddmpfen
und Y4 Liter heisses Wasser dazugiessen,
salzen (mit Vorsicht, da der Speck dazu-
kommt). 300—400 g Magerspeck in vier
bis fiinf Tranchen auf die Riibli legen
und wéahrend einer halben Stunde halb-
weich kochen. Nun 1 kg in Scheiben ge-
schnittene rohe Kartoffeln beigeben und
20—30 Minuten weiterkochen lassen, bis
alles schon weich ist. Einige Bouillon-
wiirfel verbessern das Gericht, sie kénnen
im Abloschwasser aufgeldst werden. Das
Gericht schmeckt ganz ausgezeichnet und
wird auch von allen denen gern geges-
sen, die sonst nicht Liebhaber der etwas

54

siisslichen Riibli sind. Es scheint mir be-
sonders deshalb wertvoll.

Sterz
Iiir 3 Personen

1 Loffel Fett. . . . . . Fr.—.08
4 dl Milch . . . . . . » —.13
4 1 Wasser
200 g Mais . . . . . . » —.15
Salz L » —.01

Fr. —.37

In der Rostipfanne mit dem dicken
Boden wird das Fett heiss gemacht. Das
heisse Wasser und die Milch mit dem
Salz hineingegeben. (Es geht gut ohne
Spritzen.) Jetzt rithrt man gleich den
Mais hinein und riihrt bis der Brei kocht.
Die Hitze lassen wir weiter gut einge-
schaltet, decken aber die Pfanne. So bra-
ten wir den Mais wie Rosti in 20 Minu-
ten fertig, indem wir ihn etwa alle 5 Mi-
nuten wenden,

Cervelats-Kartoffeln
Fiir 3 Personen

3 Cervelats . . . . . . Fr.—.75
3 Scheiben Speck (30 g) . . » —.15
4. Kier e e e » —.50
1 Pfund Kartoffeln . . . » —.10
1 Zwiebel .. » —.02
2 Loffel Kett . . . . . » —.08

Fr. 1.60

Pro Person: 1—2 gesottene Kartof-
feln, 1 Cervelat (noch besser Lyoner II),
1 diinne Scheibe Magerspeck, 1—2 Eier.

Die Cervelats werden geschalt und
in ziemlich diinne Scheiben geschnitten.
Der Speck (kann auch weggelassen wer-
den) wird in 4—5 cm® grosse Scheibchen
geschnitten. Nun den Speck leicht an-
braten, nach Belieben feingeschnittene
Zwiebeln beigeben, die Wurstscheiben
ebenfalls, und all dies schon durchbraten.
Dann kommen die wie fiir Rosti zuberei-
teten Kartoffeln dazu, salzen und das
Ganze sorgfiltic (die Wurst sitzt gern
an) hellbraun backen. Zuletzt gibt man
die zerklopften, gesalzenen Eier dariiber,



lasst sie gerinnen und richtet an. Sofort
servieren!

Schokoladetorte
(ohne Anken, ohne Mehl)
2 Kier. . . . . . . . Fr.—.28
14 Pfund Zucker . . . . » —.18
14 Pfund Kartoffeln . . . » —.05
2 Essloffel Kakao . . . . » —.006
1 Essloffel Schokoladepulver —» —.05
4 Essloffel Griess . . . . » —.05

1 Essloffel Sultaninen
1 Backpulver
Zitronenrinde

Guss

Zum Guss:

70—80 g Schokolade .
1 grosser Hssl. Zucker (30 g)

» —.07

» —.15
» —.07
Fr.—.96
» — .08
Fr. 1.24
Fr. —.25
» —.03
Fr. —.28

zur beliebigen Verldngerung
von Bratenjus

zur augenblicklichen
Herstellung von Klarer
Bratensauce (Jus) auch
ohne Fleisch

MAGGIsKia

reSauce

55



Eigelb mit 2 Essloffel Wasser und
dem Zucker schaumig rithren; dann die
gekochten, erkalteten, geriebenen Kartof-
feln (am besten vom Vortag) darunter
geben, ebenso die tbrigen Zutaten, zu-
letzt den steifen Schnee der zwei Eier.

Die Torte wird in gut ausgefettetem
Springblech im mittelheissen Ofen ge-
backen. Am folgenden Tag wird aus
Schokolade, Zucker und wenig Wasser ein
Guss bereitet und darauf gestrichen, nach
Belieben mit geschdlten Mandeln verziert.

Variation: Statt Kakao und Schoko-
lade gibt man der Masse 2 Essloffel ge-
riebene Haselniisse oder Mandeln zu und
auf die fertige Torte einen Guss aus
Staubzucker mit einem Schluck Kirsch-
wasser (oder Arrak).

Die Torte schmeckt sehr gut und
hilt sich mehrere Tage frisch.

Griesspudding

als Dessert fir 6 Personen; dient er als
Nachtessen mit Butter und Brot und Tee
oder Kaffe fiir 4 Personen. (Ich mdchte
zum voraus erwihnen, dass meist viel zu
viel Griess genommen wird, so das er
pappig und schwer wird und man ihn
mit Miihe hinunterwiirgt.)

15 1 Mileh . . . . . Fr. —.53
140 g Grobgriess . . . . » —.10
30 g Griesszucker . . . % —Jl3

die abgeriebene Schale einer
Zilrone i « s s & = » »—05
Fr, —76

Die Milch wird zum Kochen ge-
bracht, die abgeriebene Schale von einer
Zitrone dazugegeben, kurz vor dem Ko-
chen fiigt man den Griesszucker hinzu,
dann, wenn die Milch zu kochen beginnt,
rithrt man das Griess langsam hinein
und ldsst den Brei auf ganz kleinem
Feuer oder in der Kochkiste (hie und da
etwas rithren, damit er nicht ansitzt)
langsam kochen, bis er die notige Dicke

hat. Nun nimmt man ihn vom Feuer und
rithrt ihn (was sehr wichtig) tiichtig, bis
er erkaltet ist. Dies macht den Pudding
luftig und fein, wie wenn Nidel dabei
wire. Die Zitrone gibt der Masse den
« Flavour ». Masse in Puddingform ein-
fiillen.

Eineikuchen

Kosten: Fr. —.50

34 Tasse Nidel (von der gekochten
Milch abgenommen), 1 Tasse Zucker,
1 Tasse Mehl, 1 Ei, 2 Loffeli Backpul-
ver, nach Belichen Weinbeeren, Oran-
geat, kandierte Friichte oder feingeschnit-
tene diirre Aprikosen. Nidel und Zucker
miissen 15 Minuten gut geriihrt werden,
dann figt man Mehl und Ei und zuletzt
die im Mehl gewendeten Friichte und das
Backpulver bei. Der Kuchen kommt in
den kalten Ofen und wird bei mittlerer
Hitze 1 Stunde gebacken.

Gefullter Schokolade-Teekuchen

60 o Anken . '« = » » He.—.59
160 g Zucker . . . . . » —.11
2 Eigelb . . . . . . . » —28
40 g Kakao . . . . . . » —12
8—10 gemahlene Kaffee-
bohnen . . A
4 Liter Milch . . . . . » —.08
1 Paket Vanillezucker . . » —.15
14 Pfund Mehl . . . . . » —.14
1 Backpulver . . . . . » —.15
2 Eierschnee . . . . . » ——
Fr. 1.43
Gelée By, — 07
Fr. 1.50

Butter schaumig rithren, Eigelb und
Zucker dazu, dann die iibrigen Zutaten,
zuletzt den steifen Schnee. In gut ausge-
fetteter Teekuchenform langsam backen,
am nidchsten Tag den Kuchen der Liénge
nach durchschneiden, mit Johannisheer-
gelee fiillen, beide Hilften wieder auf-
einanderlegen.
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