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bin ich nun, wenn auch nicht aus Saulus
zu einem Paulus, so doch bekehrt worden.

Ich habe mich davon überzeugt, daß
unter den heutigen Umständen, wo die
Patisserie teuer und schlecht geworden
ist, eine Platte belegter Brötchen das

Günstigste ist, das man zum Tee
vorsetzen kann. Mit Vorteil werden belegte
Brötchen auch als Hauptbestandteil einer
Mahlzeit verwendet, weil sie nahrhaft
und erfrischend sind und überdies ihre
Herstellung wenig oder gar kein Gas
erfordert.

Aber was sind denn das für Brötchen
Selbstverständlich nicht mehr die

alten, denn zu jenen fehlt das Material.
Es ist eine neue Art. Man macht sie mit
dem, was man jetzt hat. Glücklicherweise
erntet man gerade in der Jahreszeit, wo
sie erfrischend am meisten gewünscht
sind, auch das zu einem entsprechenden
Belag verwendbare Gemüse. Hier eine
Zusammenstellung von Sandwiches, für die
der Garten oder der Markt das Nötige
billig liefert.

Selleriebrötchen
Eine geschälte Sellerieknolle auf dem Reibeisen

zerkleinern, eine feingeschnittene Zwiebel, ganz

wenig öl, Zitronensaft und eine Spur Salz und
Pfeffer darunter mengen. Die Masse wird gut

Renaissance der

belegten Brötchen

«Kommen Sie doch morgen zu einem
Butterbrot! » sagte man in Schweden,
wenn man den Besuch zu Schinken, Eier,
Lachs, Hering, Tomaten, Aal, Oliven,
Champignons, kurz, zu einem Festessen,
unter welchem fast der Tisch zusammenbrach,

einlud. Solche Butterbrote ließ
man sich natürlich gern gefallen. — Aber
auch das einfache « Ankenbrütli x, welches

man in der Schweiz allermindestens
zu jedem Zvieri bekam, war in seiner Art
vollkommen. Hingegen kamen mir die
sogenannten « belegten Brötchen » immer
etwas verdächtig vor. Sie schienen mir
typisch das Gericht zu sein, welches viel
vorstellen sollte und möglichst wenig
kosten durfte, das für Farbenphotographien
fast geeigneter war als zum Essen.

Bei der Einladung einer Freundin
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din icd nun, wenn aucli nicdt ans Laulus
?u einem Paulus, so àocd dededrt wor-
àen. led dade mied àavon überzeugt, àall
unter àen deutigen dlmstânàen, wo àie
patisserie teuer unà scdlscdt geworden
ist, eine Platte belegter Ilrötcden àas

Oünstigsts ist, àas man zum pee
versetzen dann, dlit Vorteil weràen delects
Ilrötcden aucd als Idauptbestanàteil einer
lXladlzsit verwenàet, weil sie nadrdalt
unà erlriscdenà sinà unà iiberàies idre
Herstellung wenig oàer gar dein tlas
erloràsrt.

Vber was sinà àenn àas lurLrotcden?
8elbstverstânàlicd nicdt msdr àie

alten, àenn zu jenen ledit àas dlaterial.
dis ist eine neue Vrt. Vlan macdt sie mit
àern, was man jetzt dat, Olücdlicderwsise
erntet man geraàe in àsr dadreszeit, wo
sis erlriscdenà am meisten gewünscdt
sinà, aucd àas zu einem entsprecdenàen
Ilslag verwenàdars Osinüse. dlier eine ?,u-
sammsnstsllung von 8anàwicdes, lür àie
àer Oarten oàer àer Vlardt àas dlötige
dillig lislsrt.

I.îne gesetiätts 8eIIeriednatte :nit dein Iteibeiseu

?.erdleiueru, eine leingescdnittene /vv>el>el, gau?

wenig 01, ^itrnnensalt und eine 8pur 8al? und
?tetter darunter niengen. I)îe IVlasse wird gut

so

Renaissance âer

belebten Rrötetien

«Xommen 8ie àocd morgen zu einem
Ilutterdrot! » sagte man in 8edweàen,
w enn man àen llesucd zu 8cdindsn, diier,
dacds, dlering, pomaten, Val, Oliven,
Odampignons, dur?, zu einem d'sstsssen,
unter welcdem last àsr piscli zusammen-
dracd, einluà. 8olcde llutterbrote liell
man sied natürlicd gern geladen, — Vber
aucd àas einlacds « Vndenbrütli x, wel-
cdes man in àer 8cdweiz allerminàestsns
?n jeàem Zvieri dedam, war in seiner Vrt
volldommsn, Idingsgen damen mir àie
sogenannten « delegtsn Lrötcdsn » immer
etwas vsràâedtig vor. 8ie scdiensn mir
t^piscd àas Oericdt zu sein, wslcdes viel
vorstellen sollte unà möglicdst wenig
dosten àurlte, àas lür Parbenpdotograpdien
last geeigneter war als zum dissen.

Lei àer diinlaàung einer d'reunàin



J/2 cm dick auf Brotscheiben (wenn möglich
schwach bebuttert) aufgetragen. Zuletzt wird
feingeschnittener Schnittlauch darüber gestreut.

.Meerrettichbrötchen
Meerrettich, in dünne Scheiben geschnitten, auf
schwach bebuttertes Brot legen und mit wenig
Salz bestreuen.

Rübenbrötchen
Fein zerriebene Rüben werden mit etwas Hausnidel,

einigen Tropfen Zitronensaft und wenig
Salz gut vermischt und dick auf Brot gestrichen.

(Für Selleriebrötchen kann man entsprechend

verfahren.)

Gurkenbrötchen
Wenig Quark oder Butter wTird mit einer
Messerspitze Gemüseextrakt, feingeschnittenen
Zwiebeln und etwas Schnittlauch vermischt, auf
Vollkornbrot gestrichen. Feingehobclte Gurken,
die man eine Viertelstunde beschwert hat, werden

darauf gelegt und mit Schnittlauch
überstreut.

Tomatenbrötchen
Grundaufstrich gleich wie bei den Gurkenbrötchen.

Darauf werden, mit Salz gewürzte,
Tomatenscheiben gelegt.

Rettichbrötchen
2 Eßlöffel zerriebener (2—5 Stunden vorher)
weißer Rettich mit je einem Teelöffel
feingehacktem Peterli und ebensolchen Zwiebeln
sowie etwas Selleriesalz vermischen und die
Masse auf, wenn möglich schwach mit Butter
oder Mandelpurée bestrichene, Brotschnitten
streichen.

Weil diese Brötchen sich von der alten
Art dadurch unterscheiden, daß sie fast
kein Fleisch und wenig Butter enthalten,
ist Sorgfalt hei der Zubereitung tun so

wichtiger. Es verhält sich mit diesen Brötchen

wie mit einer Sauce. Wird diese
unachtsam gekocht, werden Kleinigkeiten
vernachlässigt, so ist sie schlecht, und die
edelsten Zutaten sind verloren. Mit Recht
nehmen es daher die Hausfrauen mit der
Sauce so genau. Und der Tee! Er besteht
ja einzig aus heißem Wasser und etwas
Teekraut. Trotzdem gibt es Tee und Tee:

Gefällt Ihnen
diese Küche!

Hübsch, nicht wahr? Dabei bequem,
Sauber, billig im Betrieb, den heutigen,
hohen Anforderungen in jeder Beziehung

gewachsen. Es ist eine

IJHerma,
-Küche mit Kochherd und Kombination
Kühlschrank-Spültrog aus rostfrei-Stahl.

Verlangen Sie Prospekte und Referenzen von
Ihrem Elektr.-Werk, Ihrer Elektro-Inst.-Firma

oder der

THERMA AG.f Schwanden, Gl.

FLAWA Schweizer Verbandstoff-Fabriken AC., Flawll
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^2 cm dicb aus Lrotsolieiben (wenn inögtiob
sctrwaà bebuttert) ausgetragen. ^ulet?.t wird
seingescbnittener Lebnittlaueb darüber gestreut,

.l/r't'rrr's/m/i/ircitc/ten
tvleerretticb, in dünne Lcbeiben gescbnitten, aus

sebwacb bebuttertes Lrot legen und init wenig
Lal? bestreuen.

/lüöenörÄc/ten
Lein verriebene Lüben w erden init etwas Daus-
nidet, einigen dro^sen ^itronensast und wenig
Lst^ gut veriniscbt und dietl aus Lrot gestrieben.

(Lür Lelleriebriitcben bann inan ents^re-
cbend versabren.)

s? nr^enÄrötc/te?i

Wenig (luarb oder Lutter wird init einer
lVlesserspit^e trernüseextrabt, seingesebnittenen
Zwiebeln und etwas Lebnittlaueb verrniscbt, aus

Vollbornbrot gestrieben. Leingebokelte (Kurilen,
die inan eine Viertelstunde besebwert bat, wer-
den daraus gelegt und rnit Lebnittlaueb über-
streut.

/ onratenàrôtc/îen
idrundaukstrieb gleicb wie bei den (Zurbenbröt-
eben. Daraus werden, rnit Lal? gewürzte, 'borna-
tenscbeiben gelegt.

/lettic/iörötc/t en
2 LLIöskel verriebener (2—ô Ltunden vorller)
weiüer Letticb init je einern d'eelössel sein-

gebacbtein Leterli und ebensolcben Zwiebeln
sowie etwas Lelleriesalü verrniseben und die
lVlasss aus, wenn inöglieb sebwacb rnit Lutter
oder lVlandelzniree bestriebene, Lrotscbnitten
streieben.

Weil diese Lrütcben sieb von der alten
^.rt dadureb unterscbeiden, dall sie bast
bein lbleisob nnd wenig Lutter entballen,
ist 8orgkalt bei der Zubereitung nur so

wirbliger, bis vorbalt sieb mit diesen Lröt-
eben wie mit einer 8ance. Wird diese
unacbtsam gebocbt, worden Xleinigbeiten
vernaeblässigt, so ist sie scblecbt, nnd die
edelsten /nitaten sind verloren. Wit lbeolit
nebinen es dalier die Hausfrauen mit der
8auce so genau, bind der dies! ür best-dit
ja einzig aus beillem Wasser und etwas
"bssbrant. ibrotxdem gibt es dee und bee:

6sisIIk Iknsn
«liess Kllcksî

^ûìzsc^l, nîc!it Dsìzsi bequem,
8suIi>Sf, billig im ôeirîe!?, cisn iisuiigon^
!io!isn in jsc!si' ôe^is-
liung gSwsc^»5en. ^5 izi eins

mii I^Oc^^src! unc! Komìzînsiion

^û^lîc^rsnli-^pûlifvg sus 5O5i^Sî-^is!iI.

Vs^Isngon 5!« ?5O5p«lìto uncj lîsivrsn^sn von

5ckwsn«ien, (^1.

îàiwsiisr VordsnlliIoX-kabrlbsn tv., flswll

SI



r Salat Sauce 1

13niI;fïwLt jjjr
Ein Essen ohne Salat

ist wie ein Tag ohne Sonne
Darum Grünsalat auf den Tisch. Er ist

reich an natürlichen Vitaminen. Und

wo die Olration nicht ausreicht, da hilft
die erstklassige Salatsauce ASTRA.
Zu gutem Salat

Speiseöl und Salatsauce ASTRA

Die graue Brühe in der Skihütte und das

in zarten Schälchen schimmernde, blüten-
liafte Getränk. Die Sorgfalt ist für die
Güte entscheidend.

Die belegten Brötchen muß man so

ernst nehmen wie Sauce und Tee.
Vorschriften wie « eine Spur Pfeffer darunter

mischen », « mit einer Prise Salz

vermengen » sind ausschlaggebend. Ganz
wichtig ist auch, die Brotscheiben dünn
zu schneiden. Alle diese Kleinigkeiten
machen aus der Beige von Gemüse und
Brot ein « Sandwich ».

Der Butteraufstrich war für die
Brötchen so beliebt, weil er den Geschmack
des Belages verfeinerte. Dazu verhelfen
jetzt die Kräuter. Sie müssen vorsichtig
ausgewählt und mit Fingerspitzengefühl
beigegeben werden. Nicht zuviel und nicht
zuwenig! Eher zu fein gehackt als zu
grob!

Heute ist es nicht mehr so wichtig,
für die einzelnen Belage besondere
Brotarten zu wählen, weil ja zu Rettich,
Quark, Sellerie, Fleischkäse, Gurken und
Tomaten ohnehin am besten dunkles Brot
paßt. Bei Ton- und Sardinenbrötchen
verwende man womöglich verhältnismäßig
helles Gebäck. Die Scheiben sind leicht
zu rösten, weil das Öl weiches Brot pappig
macht. Allerdings vermindert das Rösten
den Vitamingehalt des Vollmehlbrotes.

Die pikante Note einer Platte
belegter Brötchen hängt nicht nur von den
einzelnen Schnitten ab, sondern auch von
deren Zusammenstellung. Glücklicherweise

sorgt schon der Ablauf der Jahreszeiten

für Abwechslung. Der Herbst
bringt anderes Gemüse als der Sommer.
Daneben gibt es Brötchenarten, die fast
jederzeit leicht gemacht werden können
— eine eiserne Reserve der Auswahl.
Dazu gehören :

Quarkbrätchen
Quark wird mit Peterli, Kümmel oder Schnittlauch

vermischt, mit Milch geschmeidig
gemacht und ziemlich dick direkt auf das Brot
gestrichen. Die Quarkmasse kann bei der

Kräuterzugabe mit feingehackten Zwiebeln, etwas
Knoblauch und Muskatpulver ergänzt werden.

So ist's richtig —so sparen Sie viel Geld und

wertvolle Punkte, wenn Sie einem Schuhpflegemittel

den Vorzug geben, das nicht nur einen

spiegelnden Glanz gibt, sondern den Schuhen

eine längere Lebensdauer garantiert. Am

besten verwenden Sie zur täglichen Schuhpflege

für alle Schuhe Glanz JuchtenMark.
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^ 8aial 8suce 1

UZ lifiU

tin t88sn okne 8siat
i8t wie sin leg okne 8onne
Oarom Drünsolot oul àsn liscli. kr ist

rsicli oo ocitörlicliso Vitaminen. klncl

wo ciis Olration niclit ausrsiclit, clo liillt
ci!s erstklassige Lolatsoocs /k3kl?^.
^o gutem Zalot

8psi8oiil uncj Zslstssuee AZIS/ì

Die gr-uis llrüliö in àer 8Iciliütts nnà àns

in znrten 8ckülclisn scliiinrnernàe, dlütsn-
linkte Dstrünlc. Dis 8orgkult ist kür àie
(inte entsckeiàsnà.

Die delegten llrötcken nrull rnnn so

ernst nelnnen wie 8uuce nnà kee. Vor-
scliriktsn wie « eins 8pur Dkekker clnrun-
ter inisclien », « rnit einer I'rise 8ulz vsr-
inengsn » sinà nussckltiggelzenà. Dsnz
wiclitig ist uucli, àis Ilrotsckeiden àûnn
zu sckneiàsn. ^Vlls àiess Kleinigkeiten
niucken nus àer Ileigs von Deinüse nnà
Ilrot ein « 8unàwick ».

Der lluttsrnukstrick war kür àie
llrötcken so lielielit, weil er àen (lesckinuck
cles lleluges vsrkeinerts. Dazu vsrlielksn
jetzt àie Kräuter. 8ie müssen vorsiclitig
ausgswälilt nnà init Kingerspitzsngsküdl
deigegeden weràen. Dickt zuviel unà niclrt
zuwenig! Dlier zu kein geduckt als zu
grod!

Heute ist es nickt inckr so wicktig,
kür àie einzelnen lleluge desonàsre Ilrot-
arten zu walilen, weil ja zu llsttick,
()uack, 8ellerie, lkleisclckäse, Ducken unà
Dornatsn olineliin ain liesten àundles Ilrot
pallt. llei Don- unà 8aràinenl>rôtcden ver-
wenàe inan woinögliclt vsrliältnisrnällig
lislles Dedäck. Die 8clielk>en sinà leickt
zu rösten, weil àas Dl weiclies llrot pappig
rnackt. Vllsràings vsrininàert àas lköstsn
àen Vitainingedalt àes Vollinckllzrotss.

Die pilrante Dots einer Klatte l>e-

lsgter llrötcksn lrängt niclrt nur von àen
einzelnen 8cknitten al>, sonàern auck von
àeren z^usainnrenstellung. Dlüclcliclrsr-
weiss sorgt sckon àer Vdlauk àer ladres-
Zeiten kür Vdwscdslung. Der Deckst
dringt anderes Denrüse uls àer 8omrner.
Daneden gidt es Ilrötcdenarten, àie kast

jeàerzeit leickt geinacdt weràen dönnsn
— eins eiserne Ikessrvs àer Vuswadl.
Dazu gedörsn:

t^unck wird init Leterli, Lümmel oàer Lcknitt-
lancd vermiscdt, mit lVtilck gesedmeiàig ge-
macdt nnà ziemlicd àìck àirckt auk àas Lint
gestricden. Ois t)narlunasss kann bei àer Lrän-
terzngabs mit keingsdackten Zwiebeln, etwas
Lnebtaned mià iVluskatpulver ergänzt weràen.

80 ist's ricbtig —so sporeo 8ie viel Leld und

wertvolle kunkte. wenn 8ieeinem8cbubptlege-

mitte! lien Vorzug gedeo. das nickt nur einen

spiegelnden Llanz gidt. sondern den 8cliu!>en

eine längere tebensdauer garantiert. km

besten verwenden 8ie zur täglicben 8ckub-

ptlege liir alle 8cbube Klon? tucbtenlllarl«.
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Tonbrötchen
Aus Ton, frischen Tomaten und fein geschnittenen

Zwiebeln mache man einen Salat, in den

man das öl aus der Tonbüchse und etwas
Zitronensaft beigibt. Der Salat kommt auf
Toast.

Fleischkäsebrötchen
Grundmasse für den Brotaufstrich : 2 gestrichene

Eßlöffel Mehl, 1 dl Wasser, 1 dl Milch,
feines Salz, 1 Stücklein Butter.

Die Einlaufsauce wird gekocht und kalt
gerührt. (Butter erst nach dem Kochen
beifügen.) Eventuell gibt man ein Eigelb hinzu.

Diese Masse wird vermischt mit
feingehacktem Fleischkäse, etwas Senf und Peterli.

Ausgiebige Käsebrötchen
Grundmasse wie bei den Fleischkäsebrötchen.
Zwei Eßlöffel geriebener Käse, etwas Senf und
Schnittlauch werden ihr beigemischt. Nach dem

Auftragen ist Kümmel über den Belag zu
streuen.

Sardinenbrötchen
Feingehackten Sardinen etwas Zitronensaft,
gehackte Zwiebeln und feines Salz beimischen.
Die Masse auf Toast streichen und mit Peterli
bestreuen.

Brötchen mit Tomatenpüree
Ein gutes Tomatenpüree wird mit geriebenem

Käse und Haushaltnidel vermischt. Nachdem
eine Prise Zucker und Salz hinzugefügt wurde,
streicht man es auf dünne Brotscheiben.

Nußbrötchen
Man bedeckt schwach bebutterte Brotscheiben
mit grob zerhackten Nüssen.

Die Garnitur kann für die Brötchen
das Tüpfchen aufs i sein, aber auch
zuviel des Guten. Es ist ratsam, mehr als
das Auge buchstäblich den Geschmack
urteilen zu lassen. Um die richtige
Garnitur zu wählen, prüfe man in Gedanken,
ob sie und der Grundbelag, in zwei Por-
tiönclien vor uns auf dem Teller, immer
noch zusammen gegessen werden könnten.

Farblich und geschmacklich ergänzen
orange Rübenrädchen Quarkbrötchen. Auf
den Belag aus zerriebenem Rettich lege
man Tomalenscheiben und verstärke das
zarte Hellgrün der Gurkenbrötchen mit
Schnittlauch.

Ein ganz einfacher Trick, in die
Brötchen Abwechslung zu bringen,
besteht darin, sie recht klein zu machen,
zum Beispiel indem man größere Schnitten

halbiert. Auf diese Weise langweilt
die einzelne Belagart nicht.

Und wie man jede Suppe probiert,
so sollten auch die Brötchen vorher
versucht werden. Natürlich nicht jedes
einzelne Stück wie im « Schneewittchen »,
aber jede Brötchenart.

Ein Sandwichgericht ist preiswert und
überraschend, braucht aber Zeit, doch ist
die Zubereitungsarbeit derart, daß sogar
Kinder sich dabei mit Freude und Erfolg
beteiligen können. Sind die Brötchen fertig,

so ordne man sie auf einer großen
Platte an. Sie läßt das Gericht prächtig
erscheinen. « Der ganze Garten und sämtliche

Vorräte sind ja auf dem Tisch! »

sollte alles bei ihrem Anblick begeistert
ausrufen können.
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^us 1^0U, kriseüeu "I'oinateu und kein Aeseliuit-
tenen ^wieüelu luaeÜS ruau einen Lalat, in den

inan das 01 aus der "LouLüeüse und etwas
^.itrouensakt dei^idd. Der 8a1at l^oinint auk
"Loast.

Orundinasse kür den Lrotaukstric ü i 2 Aestri-
eüene DLlökkel iVleld, 1 dl Masser, 1 dl iVIileü,
keines 8aD, 1 8tüe1deiri Lutter.

Die Linlauksauee wird Aekoeüt und Lalt
Aerüürt. (Lutter erst naeü dein Xecüen üei-
kÜAen.) Lventuell ^iüt inan ein Li^elü üinxu.

Diese iVlasse wird verrniseüt init keines-
Laàteni Lleiseül^äse, etwas Lenk und Leterli.

Orundrnasse wie üei den Lleiseükäsekröteüen.
^wei LLlökkel Aerieüener Xäse, etwas Lenk und
Leünittlaueü werden iür üeiAeiniseüt. 1>lae1i dern

^uktra^eu ist künnnel üüer den Lela^ ?u
streuen.

LeinAeüaäten 8ardinen etwas Aitronensakt, Ae-
üaäte ^wieüeln und keines 8a1? üeirniseüen.
Die iVIasse auk "Least streieüen und init Leterli
Lestreuen.

7777^ s7776^77/7l/T'^
Din Kutes "Leniatenpüree wird init Aerieüeneni

Däse und Dausüaltnidel veriniseüt. IXaelidein
eine Lrise ^uàer und 8a1? üin^u^ekÜAt wurde,
streieüt inan es auk dünne Lrotseüeiüen.

iVIan dedeàt seüwaeli üeüutterte Lrotseüeiüen
init ^reü xerüaeLten Müssen.

Ois Oarnitur kann kür die Lrötcken
das Lüpkcken auks i sein, aksr auck zu-
viel des Outen, Ls ist ratsam, mekr als
das Vu^s kuckstaklick äsn Oesckmack
urteilen zu lassen, kirn die rickti^e Oar-
nitur zu wäklen, prüks inan in Oedanken,
ok sis und der Orunddela^, in zwei Lor-
tiöncken vor nns ant dem Veller, innnsr
nock zusammen ASASssen werden könnten,

Larklick und ^ssckmacklick ergänzen
orangs lkükenrädcken ()uarkkrötcken, Vul
äsn LeIaA aus zsrriskenem Lettick le^e
man Lomatsnsckeiben und verstärke «las

zarte LlellArün cler Ourkenkrötcken mit
Scknittlauck,

Lin ^anz einkacker Vrick, in clis
Brötcken ^.kwsckslunA zu dringen, ke-
stellt darin, sie reckt klein zu macken,
zum Beispiel inclem man AröBere Scknit-
ten kalkisrt, tkuk diese Weiss langweilt
(lie einzelne Bsla^art nickt,

Ond wie man jede Suppe prokiert,
so sollten auck die Lrötcken vorker ver-
suckt werden, l>latürlick nickt jedes ein-
zelne Stück wie im « Scknsswittcken »,
aksr jede Lrötckenart.

Lin SandwickAerickt ist preiswert und
üderrasckend, krauckt aker ?ieit, dock ist
die ^uksreitunAsarksit derart, dalZ so^ar
Linder sick dakei mit Lreude und LrkolA
keteiliAsn können. Sind die Lrötcken ker-

ti^, so ordne man sie auk einer ^roLen
LIatte an, Sie läöt das Oerickt präclltiZ
ersckeinen. « Der Aanzs Oartsn und samt
licke Vorräte sind ja auk dem lüsck! »

sollte alles ksi ikrem Vnklick ksZeistert
ausruken können.
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