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Kitchen

Spiegel

Gut, fast unbekannt und deshalb billig

Antworten auf unsere Rundfrage

Lowenzahngemiise

Als Kinder suchten wir, bevor der
Vater die gepfliigten Felder eggte, unter
den Schollen nach gebleichtem Lowen-
zahn fiir Salat und Gemiise. Jetzt pflanze
ich ihn im Garten (Samen in jeder Sa-
nienhandlung erhiltlich), oder ich grabe
im Herbst am Waldrand oder am Bach-
bord einen Korb voll aus. Dann fiille ich
ein umgegrabenes Beet damit, wie wenn
er dort wachsen sollte, lasse ihn gut an-
wachsen und decke vor dem Iinfrieren
eine Handbreit Erde dariiber. Sobald es
taut, kann ich das Gemiise holen.

Zuberettung: Die Léwenzahnbliller
in wenig Fett (am besten wiren Speck-
wiirfel) dampfen, salzen und zudecken,
bis das Gemiise gar ist. Abends zu Rosti
oder geschwellten Kartoffeln servieren.

M. M.

Lowenzahnsalat

Im frithen Friihling (Ende Februar bis
Anfang April) werden auf den Wiesen
die jungen, zarten Léwenzahnpflanzen
mit einem Messer ausgestochen. Gut ge-
waschen, macht man sie mit einer Salat-
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sauce, unter die man wenig Eigelb, Haus-
haltnidel oder Milch mischen kann, an.

s 05

Falls etwas Speck vorhanden ist, wird
der Lowenzahnsalat am besten folgender-
malen:

50 g Speckwiirfel anbraten und wmilt
1—2 Loffel Essig abléschen. Die heille
Sauce an die geputzten und gewaschenen
Lowenzahnblitter gieBen und das ganze
an der Wirme zugedeckt eine halbe
Stunde stehen lassen. Diese Zubereitung
macht den Salat etwas milder.

Man kann auch die Sauce nach einer
Weile wieder abschiitten, dann nochmals
erwiarmen und iiber den Lowenzahn geben.

L. St.

Ratschlige fiir guten Lowenzahn-
salat: Aufpassen, daB} man beim Pfliicken
nicht in eine Irisch gegiillte oder ge-
mistete Wiese gerdt. Am besten wird der
Salat, wenn man ihn fein zerschneidet.
Man kann den Lowenzahn auch mit Zwie-
beln und Kridutern in ein wenig Butter
dimpfen und erhilt so ein feines Gemiise.

R.Th.



Geddimpfter Léwenzahn mit Tomaten

Griinen Lowenzahn koche ich wie Spinat
auf spanische Art, d. h. mit Zwiebeln,
Knoblauch und Tomaten gediampft, ev.
mit Pinienkernen, oder ich verwende ihn
zu Suppe. Den weillen, der lange Blétter
durch lockere Ackererde treibt, verwende
ich zu Salat. H.7.

Sauerampfer

Junge Blitter von ungediingten Wiesen,
fein gehackt unter Kartoffel- oder an-
dern Salat gemischt, schmecken vorziig-
lich.

Mit Kartoffeln zusammen, ergibt
Sauerampfer eine vorziigliche Suppe.

H, &,

Wilder Fenchel

Fein gehackt aufs Butterbrot oder als Bei-
gabe zu einer Gemiisesuppe. H.Z.

Wilder Niiflisalat

In gewissen Gegenden (Jura) findet man
auf Wiesen, Feldern und Rebbergen wil-
den NiiBlisalat. Die Bldttchen sind elwas
langlicher und heller griin als beim Gar-
tenniiBlisalat. Zubereitung wie jeder an-
dere griine Salat. L. St

Niifflisalat im Zierrasen

Als wir Kinder waren, stachen wir im
Frithjahr, wenn der Schnee geschmolzen
war, in bestimmten Wiesen NiilJlisalat. Iir
heillt nicht umsonst auch Feldsalat.
Warum kratzen Sie nicht im August
Ihren Zierrasen mit dem Rechen elwas
auf, sden Nillisalatsamen hinein und
ernten im Friihjahr nebst wiirzigem Lo-
wenzahn daselbst auch NiiBlisalat? Kinige
Stocke stehen lassen zum Aussamen,
dann brauchen Sie nichts mehr zu tun.
Niif3lisalat liebt Sonne und IHarnstoff-
diinger. Ch. H.

Kerbel

Das Kerbelkraut gedeiht in irgendeiner

Wie jedes Jahr, zeigt Grieder auch jetzt

die neuesten Stoffe in den neuen Des-

sins und Farben fiur Frihjahr und Som-

mer. — Verlangen Sie bitte die neuen

Muster in Seide, Wolle und Baumwolle.
Neue Schnittmuster.

SEIDEN—GRIEDER

Paradeplatz / ZURICH | Tel. 32750

Sie verhiiten das
Blindwerden Ihrer polierten,
lackierten und gebeizten
Mébel durch? regelmihige
Pflege mit

RADIKAL
MOUBELPOLITUR

/2 Flasche Fr. 2.—
/i Flasche Fr. 3.50
Erhiltlich in Droge ien und
Farbwarenhandlungen

von Kliniken und Haut-
arzten verwendet
und empfohlen!
Nur 10 Einheiten

Stuck Fr. 1.50

Durch Sinalca zu reiner Haut!
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Ecke des Gartens und versamt sich immer
wieder selber. Kerbel findet als Gewiirz
Verwendung fiir Saucen und Gemiise.
Ausgezeichnet ist die

Kerbelsuppe

In Butter 2—5 Léffel Mehl hellgelb ro-
sten, mit Gemiise- oder Fleischbrithe ahb-
16schen, 20 Minuten kochen. Dann eine
Handvoll gedorrten Kerbel hinzulfiigen
und 5 Minuten mitkochen lassen. Ltwas
Nidel oder Milch mit einem KEigelb in
der Suppenschiissel verklopfen und die
Suppe dartiber gieBen.

Kerbel 1dBt sich sehr gut trocknen
und fiir den Winter aufbewahren.

P.H.

«Gestreckter» Spinat

Im vorigen Winter gingen mir von zwei
groBen Beeten Spinat anderthalb Beete
zugrunde durch Auswinterung und Schad-
linge. Was verblieb, diingte ich sorgfiltig
mit Floranid und konnte dann doch nach
Herzenslust Spinat essen, da ich ihn ge-
horig streckte. Oft alen wir ihn als

Salat, mit Haushaltnidel (Milch ab-
nehmen) und Essig angemacht, oder mit
Zitrone und Nidel oder mit Zwiebeln
und einem zerdriickten Ei. Auf diese Art
brauchten wir pro Mahlzeit nur ein Drit-
tel der Spinatmenge, die wir fiir Spinat-
gemiise bendtigt hidtten, und waren im
Hinblick auf den Vitamingehalt noch bes-
ser ernihrt.

Aber auch auf gekochten Spinat
muliten wir nicht verzichten, da wir den
gehackten Spinat auf folgende Arten zu-
bereiteten: “ Spinat, % junger Liowen-
zahn, % junge BrennesselschoBe. Dies
gibt einen delikaten, ganz zarten Spinat.
Variationen : % Spinat und * Lowen-
zahn, oder % Spinat und % Brennesseln.
Falls in den jungen Lowenzahnsticken
schon Bliitenknospen vorhanden sind,
sollte man dieselben entfernen, da sie viel
Bitterstoff enthalten. Brennesseln miissen
mit Handschuhen gepfliickt oder mit einer
Schere geschnitten werden. Auch das
Waschen erfordert Sorgfalt! Dann alles
mit ganz wenig Wasser (meist geniigt das
Wasser, das vom Waschen anhaftet) auf-
setzen, ganz kurz kochen, hacken und
fertig machen wie iiblich. Léwenzahn ist
leicht bitter, Brennesseln nicht. Auch
Sauerampfer eignet sich als Beimischung,
doch schmeckt er stark sduerlich.

Ch. I.

Eriihlings-Krautersuppe

Wissen Sie, dal man aus jungen Nesseln,
Spinat, Sauerampfer- und Lowenzahn-
blittern eine feine Kréutersuppe herstel-
len kann ?

Die verschiedenen Blitlter werden
gewaschen, fein gewiegt, in etwas Buiter
oder Fett gediinstet, mit Mehl gebunden
und mit der notigen Menge Wasser oder
Fleischbriihe oder auch mit Knépfliwasser
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abgeloscht. Salz und etwas Muskatnuf
beifiigen und die Suppe iiber Milch an-
richten.

Der Sauerampfer gedeiht in jedem
Garten. Er ist mehrjahrig. 2—3 Stauden
geniigen fiir eine Familie. R.S.

Randengemiise

Schon im Mairz sde ich rote Randen und
lasse sie wachsen, bis sie so grof3 sind wie
Spinat, dann ziehe ich sie sorgfiltig mit
den Wurzeln aus, wasche sie gut und
schichte die Pflanzen mitsamt den Wur-
zeln (nicht zu sehr abtropfen lassen) in
einen Bratentopf, in dem ich frische But-
ter heill gemacht habe (nicht braun wer-
den lassen). Schnell eine kleine Handvoll
Salz dazu und gut decken. 10 Minuten
im eigenen Saft schmoren lassen. Vor
dem Anrichten einige Loffel Bratensauce
oder, wenn solche fehlt, etwas Suppen-
wiirze beifiigen. Entweder als Vorspeise
oder zu Reis oder Kartoffeln servieren.

M. M.

Tee aus Beerenstaudenbldttern

Im Friihling, wenn die jungen Sprif3-
linge der Brom-, Him-, Heidel- und Erd-
beeren erscheinen, werden sie abgeschnit-
ten, getrocknet, gemischt, zerkleinert und
in gut verschlossenen Biichsen aufbe-
wahrt. Diese Blitter ergeben einen er-
frischenden Tee fiir den Sommer. L. S.

Gansebliimchen

Die Stube verlangt nach Blumen. Kitz-
chen soll man keine pfliicken, und die
Kastanien wollen dieses Jahr in der kai-
ten Wohnung nicht treiben. Aber ein
halbes Dutzend Ginsebliimchen ist schon
aufzutreiben. Gleich die ganze Blattrosette
mit Wurzeln und noch etwas IErde dran,
in einen Topfuntersatz gepackt und etwas
Wasser dazu, einen Stein oder ein Schnek-
kenhaus hineingesetzt, und schon ist ein
Friihlingsgirtlein entstanden. Die abge-
blithten Pflinzlein setze ich in den

Garten. H.Z.

o

terienverkalkung

Schwindelanfille
Blutandrang
Atemnot
Wallungen
Herzbeklemmung
Druck im Magen
Blahungen
Verdauungsbeschwerden
Gliederstechen
schwankender Boden

Meist setzt das Ubel schon in den
40er Jahren ein, wenn auch die
Beschwerden sich oft erst spiiter
bemerkbar machen. Deshalb kann
man mit der Bekdmpfung der Ar-
terienverkalkung nicht frilh genug
anfangen.

Die Heilmittel

TEL .
reduziert den Blutdruck, reguliert den Kreislauf

KNOBLAUCH
reinigt das Blut, entschlackt die Gefasse

SCHACHTELHALM
fordert die Regeneration der Adergewebe

WEISSDORN
beruhigt das Herz und den Puls der Arterien

Inder &rztlich erprobten Dosierung,
in der gegenseitigen Ergénzung
dieser vier Heilpflanzen liegt das
Geheimnis der reinigenden, rege-
nerierenden Kraft von Arterosan.

" Orterosan

Die Normalkur verlangt:

3 Originaldosen zu Fr. 450 = Fr. 13.50
oder eine Kurdose mit 3fachem Inhalt
zu Fr. 11.60 (Fr. 2.— billiger!)

In allen Apotheken erhiltlich.

Allerwelts-Kasli

sind die «umords-guet» Kasli (*/s fett) schon genannt wor-
den. Denn sie munden Jungen und Alten, Gesunden
und Kranken. Daheim, an der Arbeit, im Dienst, auf
Touren! Und man spart Kése- und Buttermarken, weil
giinstig in der Rationierung bewertet.

Erhiltlich in guten Kase- u. Delikatessengeschaften und
eim Chéas-Bachme, Luzern.
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