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Kaichen

Spiegel

Gut, fast unbekannt und deshalb billig

Antworten auf unsere Rundfrage
I1I.

Im Herbst fiir billigen Friihlingssalat
sorgen

Fast die Hidlfte meines Schrebergartens ist
mit Him-, Stachel- und Brombeeren be-
pflanzt. Vor einigen Jahren site ich im
Herbst zwischen die entlaubten Ruten und
Straucher Niisslisalat und Kerbelkraut,
und an den Réndern pflanzte ich Schnitt-
lauch. Seither habe ich jedes Jahr im frii-
hen Friihling zwischen meinen Beeren
einen dichten griinen Teppich von Niissli-
salat und Kriautern, dessen Ernte fast un-
erschopflich ist. Im Sommer, wenn man
dann sonst genug Griines hat und das
dichte Laub der Beeren nur noch ein be-
dingtes Wachstum zwischen den Stauden
zuldsst, stengeln die paar stehengelassenen
Pflanzchen auf, samen ab, und im nach-
sten Friihling, oft schon im Spiatherbst,
kann ich wieder mit dem Ernten begin-
nen, ohne auch nur einen Finger geriihrt
zu haben.
R. Th.

Griine Salatblitter zur Bereicherung
von Suppen

Die fiir den Salat zu griinen und zu zdhen
Bldtter kénnen, fein verhackt oder ge-
schnitten, zur Belebung von Hafer-,
Reis-, Griess- oder andern Suppen ver-
wendet werden. I.. St.

Gericht aus «aufgeschossenem» Salat

Der entblitterte Salat wird sauber gewa-
schen, 5—10 Minuten in Salzwasser ge-
kocht, in eine bebutterte flache Auf-
laufform gefiillt, eine nicht zu diinne
Tomatensauce dariiber gegossen, die ganze
Flache mit 3 mm dicken Kisescheiben
belegt, den Auflauf 10—15 Minuten in
den heissen Ofen geschoben, bis der Kise
diinnfliissig ist. Mit Kartoffeln serviert,
ergibt dieses Gericht ein ausgezeichnetes,
fleischloses Mittagessen.
G. M.

Suppengriines aus Federkohl

Federkohl, der in gekochtem Zustand nicht
bei allen Leuten beliebt ist, befreit man
von den dicken Rippen, trocknet und ver-
reibt ihn und bewahrt ihn fiir den Winter
auf. Er kann an Stelle von Suppengriinem
verwendet werden.

L.S.

Mized-Pickles — fast umsonst

Im Herbst, wenn der Garten ahgeerntet
ist, gibt es noch immer allerlei Stehen-
gelassenes und Nachziigler: ein paar ver-
gessene Bohnchen, junge Gurken und
Zucchetti, die nicht mehr ausreifen, win-
zige Riibchen und Tomaitchen, die noch
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von den letzten warmen Sonnenstrahlen
mehr oder weniger geritet werden, Kraut-
stengel, Stengel von Selleriekraut usw.
Dazu kaufe ich ein paar rote und gelbe
Peperoni, damit alles recht gut wird. Was
zu gross ist, wird in Wiirfel geschnitten.

Nun lasse ich in einer Pfanne Essig
mit allerlei Gewiirz wie Majoran, Thy-
mian, Salbei, Koreander, Nelken, Lorbeer-
blatter usw. etwa 10 Minuten kochen, lege
das geputzte Gemdiise hinein und lasse
knapp aufkochen. Nun wird alles in ein
vorgewidrmtes grosses Biilacher Vorrats-
glas (bei dem die Korkeinlage des Deckels
durch Gummi ersetzt ist) gegossen, so dass
der Essig iiber dem Gemiise ist, das Glas
auf die Seite gestellt, und im Winter habe
ich fast umsonst die schonsten Mixed-
Pickles, mit denen ich Kartoffelsalat und
Fleischpasteten garniere. Statt der Biila-
cherflaschen kann man auch Steinguttopfe
verwenden.

R. Th.

Weriger Apfelmus — mehr rohe
Aepfel!

fragen usw., Riickporto beizulegen. Die Blitter
sind nur auf einer Seite zu beschreiben.

Gicht, Ischiasu. Hexenschub
werden durch die wirmeer-
zeugende Calorigen - Watte
seit Jahren erfolgreich be-
kimpft. Calorigen lindert
Schmerzen und férdert die
Heilung. Einfach und ange-
nehm in der Anwendung,
nicht klebend, nicht hinder-
lich bei der Arbeit. In Apo-
theken u. Drogerien Fr. 1.25.

CAI.ORIGEN

SohoflaesFeweswatts

Warum gute Aepfel nicht wenn immer
moglich roh geraffelt verwenden, statt sie
zu Apfelmus zu kochen? Man braucht
kaum die Hilfte der Zuckermenge, spart
Brennmaterial, verbraucht weniger Aepfel
und ist erst noch vollwertiger erndhrt.
Hafermus, Fotzelschnitten, Milchreis usw.
schmecken mit rohem Apfelmus ebensogut
wie mit gekochtem.

|

. . . |

| bei unverlangt eingesandten Manuskripten, An- |
|

|

Einfachste Art: Geraffelte Aepfel,
Griesszucker. Zur Abwechslung geraffelte
Aepfel mit gezuckerter Kondensmilch, mit
etwas Bienenhonig, mit Hagebuttenmark,
mit Haferflocken (Zucker), mit geriebe-
nen Niissen (Zucker) oder mit Weinbee-
ren. Wichtig ist, die Apfelhaut nicht zu
entfernen, sondern mitzuraffeln.

Im Friihling, wenn die Aepfel trok-
ken werden, fiige Siissmost oder Zitronen-
saft mit Wasser, oder Orangensaft dazu.

Ch. H.
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Zwiebelgemiise

Pro Person verwendet man eine mittel-
grosse geschilte Zwiebel, schneidet sie
quer in 2—5 mm dicke Scheiben, die dann
in Ringe auseinanderfallen. Diese Ringe
taucht man zuerst in etwas rohe Milch,
wendet sie darauf in Mehl und bickt sie
in schwimmendem Fett zu goldbrauner
Farbe. Es braucht nur ganz wenig Fett,
wenn man es rauchheiss werden lidsst, und
wenn man die gebackenen Ringe, bevor
sie In eine Schiissel gegeben werden, gut
abtropfen lasst.

Die so zubereiteten Zwieheln ersetzen
das Gemiise und werden auch von Leuten
gern gegessen, die sonst eine Abneigung
gegen Zwiebeln haben.

A. R.

Es gibt eine ganze Anzahl billiger
verkannter Gemuse, weil sie metstens
wentg schmackhaft zubereitet werden. Zu
diesen Gemiisen gehoren
die Chrutstile (Rippenmangold)
die weissen Ritben (Raben)

die Kiirbisse.

o bO M~

1. Die Chrutstile

werden gewdhnlich an einer dicken, weis-
sen Sauce serviert. ls gibt aber noch viele
andere Zubereitungsarten:

« Chrutstile » mit Tomaten

Das Blattgriin wird entfernt (kann zu
einer Suppe verwendet werden), die Sten-
gel gewaschen, geriistet, in kleine Stiicke
geschnitten und in Salzwasser, welchem
man etwas Milch beigefiigt hat, weich
gekocht. Eine Zwiebel wird fein gewiegt,
im Fett gediinstet, einige in Scheiben ge-
schnittene Tomaten werden beigefiigt und
zugedeckt weichgekocht. Kine Viertel-
stunde vor dem Anrichten werden die
« Chrutstile » mit etwas Salz, einer Prise
Pfeffer und wenn moglich mit etwas
Bratenjus den Tomaten beigegeben.
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In der Kiiche sind Sauberkeit
und Glanz mit Krisit rasch
wieder hergestellt.
Krisit

pufzt und poliert.

Henkel, Basel KD2523
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« Chrutstile » au gratin

Die Stengel werden geriistet, gewaschen
und in Salzwasser weich gekocht. Kine
gute, weisse Sauce zubereiten und einc
feuerfeste Form mit einigen Butterflockli
belegen. Abwechslungsweise werden die
klein geschnittenen Stengel mit Sauce und
geriebenem Kaise eingefiillt. Die oberste
Lage Sauce wird mit Kidse und Butter-
stiicklein tberstreut. In heissem Ofen
tiberbacken.

R. 8:-H.

«Chrutstile» mit falscher Mayonnaise

Die Stengel werden gereinigt, geriistet, in
etwa 10 cm lange Stiicke geschnitten und
in Salzwasser weich gekocht. Man richtet
sie auf eine vorgewarmte Platte an. Die
Platte kann, wie bei den Spargeln, mit
einer Serviette belegt werden. Zur falschen
Mayonnaise braucht man ein Eigelb, etwas
Zitronensaft, drei Loffel Oel, feines Salz
und ein wenig Senf (schaumig rithren) .
Man stellt eine dicke, weisse Sauce her, zu
welcher das Gemiisewasser oder Ileisch-
brithe verwendet werden kann. Nachdem
die Sauce erkaltet ist, wird sie mit obiger
Masse vermischt und in die Sauciere an-
gerichtet. Die « Chrutstile » schmecken
auf diese Art fast wie Spargeln.

R. S.-H.

« Chrutstile » mit Spinat

Die Stengel werden wie im vorhergehen-
den Rezept zubereitet. Aus dem Blattgriin
stellt man Spinat her und richtet ihn in die
Mitte einer runden Platte an. Am Rande
derselben werden die Stengel schén geord-
net. Das ganze kann mit einem hart ge-
kochten und in Scheiben geschnittenen Ei

garniert werden.
R. S-H.

« Chrutstile » in Salz eingelegt

In unserm Garten stund im vergangenen
September eine Menge schoner, breiter,
weisser Krautstiele. Wir assen viel und auf
mancherlei Art zubereitet, doch verleidete



das Gemiise mit der Zeit Sohnen und
Téchtern.

Einen Teil der Krautstiele bewahrte
ich samt den Wurzeln im Keller auf und
brauchte sie nach und nach; mit den tubri-
gen aber machte ich einen Versuch, dank
dessen wir bis in den April hinein jede
Woche ein Gemise hatten, das allen
mundete:

Die Krautstiele waschen, in etwa
2 cm lange Stiicke schneiden, schnell
schwellen, mit Salz in Steinguttopfe
schichten, ein Tuch driiber legen und be-
schweren (das gleiche Verfahren, wie bei
Salzbohnen).

Nach einigen Wochen sind die Kraut-
stiele mild. sduerlich. Sie werden 20—50
Minuten gekocht und konnen als Gemiise
oder noch besser als Salat verwendet wer-
den. Mit saurem Nidel sind sie sehr fein:
entweder mit weissen Bohnli zu Salat ge-
mischt, ein andermal mit rohen Ruibli, zart
gehobelt, im Frihling mit Gartenkresse
oder kleinen Spinatblittli, oder auch nur
mit fein geschnittenen Zwiebeln und
Kiimmel.

S. M.
2. Weisse Riiben (Rdben)

Sie werden im Herbst geerntet und helfen
uns, im Winter unsern Speisezettel zu
bereichern.

Glacierte weisse Riiben

Die Riiben werden in Scheiben geschnit-
ten, mit Wasser zu gleicher Héhe, etwas
Salz, einem Loffel Zucker und einem
Stiicklein Butter weich gekocht. Anrich-
ten, sobald das Gemiise trocken, gar und
schon glaciert ist.

Riiben mit weisser Sauce

Frische weisse Riiben werden in Viertel
geschnitten, dltere in Scheiben. Sie werden
in Salzwasser weich gekocht und zum Ver-
tropfen auf ein Sieb gebracht. Eine weisse
Sauce wird hergestellt und das Gemiise
beigefiigt. Kurz vor dem Anrichten gibt
man einige Loffel siissen oder sauren Rahm
dazu.

viegszeiten
“ g haushalte,,

hersst in erster Linie Qualitat
wihlen, Deshalb fir Ihre Bdden nur
das Beste bevorzugen: Browa-Hoch-
glanzpolitur. Das hochwertige Kar-
nauba- und das reine Bienenwachs
macken Browa 2—3 Mal ausgiebiger,

< —heisst Heizmaterial sparen!

"~ SUPERHERMIT ¢

2ZUrich, . Telefon 34204

Pout anzinden, dann
haben Sie mehr daranl

51



HIS4C°AG A MUSGENTHAL

)
\ ﬂ = §86.§I¢kﬂ0kl/¢£?—:—

Heute mehr als je tragf
die elegante und prakti-
sche Frau die gestrickte
HISCO-Waésche, wie sie
speziell fiir diesen Win-
ter geschaffen worden ist,

Warm, waschbar,
widerstandsfdhig.
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lhre Textilcoupons.

Murgenthal (Aargau)

Bezugsquellen durch Embru-Werke AG. Riti (Zirich)
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Geflillte weisse Riiben

Kleinere Riiben wihlen, risten und in
Salzwasser halbweich kochen. Mit dem
Gemiiseloffel aushohlen und mit Fleisch-
hachee fiillen. Zum Hachee konnen alle
moglichen Fleischreste Verwendung fin-
den. Die gefiillten Riiben in eine feuer-
feste Platte ordnen, zu halber Hohe
Fleischbriithe giessen und mit Paniermehl
iberstreuen. Im Ofen fertig kochen
und gratinieren. (Zwiebeln lassen sich auf
dieselbe Art zubereiten.)

R.S.-H.
3. Die Kiirbisse

sind bei uns nicht sehr bekannt. In der
welschen Schweiz und im Tessin dagegen
sind sie sehr geschidtzt. Sie werden im
Friihjahr ins Friithbeet oder in Topfe gesit
und im Mai ins Freiland, wenn mdoglich
auf einen Komposthaufen, verpflanzt. Sie
miissen fleissig begossen werden.

Kiirbisse sind ein ziemlich fades Ge-
miise und nicht sehr reich an Nahrstoffen.
Sie sollen deshalb gut gewiirzt werden.

Gebackene Kiirbisse

Den Kiirbis schilen, von den Samen be-
freien, in Stiicke schneiden und im Salz-
wasser halbweich kochen. Die Kiirbisstiicke
werden abgetrocknet, im Mehl gewendet
und beidseitig gebacken. Nach dem An-
richten bestreut man sie mit gehackter
Petersilie und begiesst sie mit etwas heis-
ser Butter.

Gefiillte Kiirbisse

Die Friichte werden geschilt, halbiert,
entkernt und in Salzwasser halbweich ge-
kocht. Die Fiillung besteht aus Fleisch-
resten oder halbweich gekochtem Reis mit
geviertelten Tomaten. Man ordnet die ge-
fiillten Hélften in eine feuerfeste Platte,
giesst etwas Fleischbriihe hinzu, bestreut
sie mit Paniermehl und béackt das Gericht
im Ofen fertig. Eine diinne Tomatensauce
dazu servieren.

R.S-H.



Kiirbissuppe

I bis 2 kg geschidlter, von den Samen be-
freiter und in Stiicke geschnittener Kiirbis
in Salzwasser etwa eine Viertelstunde lang
weich kochen. Das Wasser entfernen und
die Masse zu einem Brei rithren. Dann
macht man aus Butter, Mehl und Milch
(statt Milch auch Fleisch- oder Gemiise-
brithe) eine helle Sauce, wiirzt sie und gibt
den Kiirbisbrei sowie einige gekochte, in
Stiicke geschnittene Bohnen dazu. Unter
ofterm Umriithren die Suppe noch eine
halbe Stunde auf schwachem Feuer kochen
und sie warm servieren! Statt den Bohnen
lasst sich die Kiirbissuppe zur Abwechs-
lung mit geristeten Brotwiirfeln servieren.

M. G.

Kiirbisgemiise

Den geschilten Kiirbis fein schneiden und
halbweich kochen. Das gut abgetropfte Ge-
mise in eine helle Gemusesauce, die man
mit Gemiisebrithe verdiinnt hat, geben,
salzen, mit gehacktem Dill oder einem an-
dern Kiichenkraut wiirzen und den Kiirbis
zugedeckl fertig diinsten. Vor dem An-
richten vier bis fiinf Essloffel sauren Ni-
del, den man eventuell mit Paprikapulver
verriihrt, dazugeben.

M. G.

Kiirbisgemiise mit Speck

Auf ein Kilogramm geschiltes Kiirbis-
fleisch 80 g Speck in Wiirfel schneiden. In
den glasig gebratenen Speckwiirfeln etwas
Zwiebeln braunen, dann drei saure, unge-
schilte, geraspelte Aepfel zufligen, den
wiirflig geschnittenen Kiirbis beigeben,
mit Salz, Pfeffer und ein bis zwei Dezi
FKleischbriihe wiirzen, und unter hiufigem
Umriihren etwa zwanzig Minuten lang
dampfen.

M. G.

Miitter von heute!

An Euch stellt die Zeit grossere An-
forderungen als an die Miitter von
gestern.

Nur mit stdhlerner Gesundheit ist es
Euch méglich, Euern Kindern trotz
allem eine frohe Mutter zu sein!
Niitzt darum beizeiten die gliickliche
Zusammensefzung des Nervennshr-
und Stirkungsmittels Elchina, das
neben andern belebenden Stoffen
Phosphor (wichtiger Bestandteil der
Nerven- und Gehirnsubstanz) und
die an heilenden Saften reiche China-
rinde (fir Magen, Darm und Blut)
enthalt.

Ganz besonders fiir Euch Miitter von
heute die goldene Regel: 3 x taglich
Elchina nach Dr. med. Scarpatetti und
Dr. Hausmann.

Fl. Fr. 3.75,6.25, Kurpackung Fr. 20.-
(in den Apotheken).

Elchina hiift uns Kérperkrifte sparen.

Sie wiinschen kraftige Kinder!

Um dies zu erreichen, miissen Sie

sie richtig erndhren!

Verwenden Sie dic Dewdhhgten

?m'dol Produkte:

Paidol-Phosphat-Kindergriess
2 Pakete gegen 750 g Mehlmarken

Paidol mit Gemiise
Ladto-Paidol nildhhaltg
Lacto-Paidol mit Gemiise
Letztere 3 neuzeitlichen Kindernahrmittel sind
auch heute frei ohne Marken erhiltlich in

Apotheken, Drogerien und guten Lebens-
mittelgeschaften.
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