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Küchen
Spiegel

Gut, fast unbekannt und deshalb billig
Antworten auf unsere Rundfrage

III.
Im Herbst für billigen Frühlingssalat
sorgen
Fast die Hälfte meines Schrebergartens ist
mit Hirn-, Stachel- und Brombeeren
bepflanzt. Vor einigen Jahren säte ich im
Herbst zwischen die entlaubten Ruten und
Sträucher Nüsslisalat und Kerbelkraut,
und an den Rändern pflanzte ich Schnittlauch.

Seither habe ich jedes Jahr im frühen

Frühling zwischen meinen Beeren
einen dichten grünen Teppich von Nüsslisalat

und Kräutern, dessen Ernte fast
unerschöpflich ist. Im Sommer, wenn man
dann sonst genug Grünes hat und das

dichte Laub der Beeren nur noch ein
bedingtes Wachstum zwischen den Stauden
zulässt, Stengeln die paar stehengelassenen
Pflänzchen auf, samen ab, und im nächsten

Frühling, oft schon im Spätherbst,
kann ich wieder mit dem Ernten beginnen,

ohne auch nur einen Finger gerührt
zu haben.

R. Th.

Grüne Salatblüttcr zur Bereicherung
von Suppen
Die für den Salat zu grünen und zu zähen
Blätter können, fein verhackt oder
geschnitten, zur Belebung von Hafer-,
Reis-, Griess- oder andern Suppen
verwendet werden. p St.

Gericht aus «aufgeschossenem» Salat

Der entblätterte Salat wird sauber
gewaschen, 5—10 Minuten in Salzwasser
gekocht, in eine bebutterte flache
Auflaufform gefüllt, eine nicht zu dünne
Tomatensauce darüber gegossen, die ganze
Fläche mit 3 mm dicken Käsescheiben
belegt, den Auflauf 10—15 Minuten in
den heissen Ofen geschoben, bis der Käse

dünnflüssig ist. Mit Kartoffeln serviert,
ergibt dieses Gericht ein ausgezeichnetes,
fleischloses Mittagessen.

G. M.

Suppengrünes aus Federkohl
Federkohl, der in gekochtem Zustand nicht
bei allen Leuten beliebt ist, befreit man
von den dicken Rippen, trocknet und
verreibt ihn und bewahrt ihn für den Winter
auf. Er kann an Stelle von Suppengrünem
verwendet werden.

L. S.

Mixed-Pickles — fast umsonst
Im LIerbst, wenn der Garten abgeerntet
ist, gibt es noch immer allerlei
Stehengelassenes und Nachzügler: ein paar
vergessene Böhnchen, junge Gurken und
Zncchetti, die nicht mehr ausreifen, winzige

Rübchen und Tomätchen, die noch
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III.
/m //erà^t /u> ö///iF6n /'b«/z/^n^»/s/

Last die dällts meines 8cbrebergartsns ist
mit dim-, 8tacbel- und Brombeeren be-

pllanxt. Vor einigen labren säte icb im
Herbst ^wiscben die entlaubten Huten und
8träucber düsslisalst uncl Xerbslbraut,
und an den Ländern pllanxts icb 8cbnitt-
iaueb, 8eitber babe icb jedes labr im lrü-
ben Lrübling zwiscben meinen Leeren
einen diebtsn grünen deppicb von düssli-
salat und Lräutern, dessen Lrnte last um
erscböpllicb ist. Im 8ommer, wenn man
dann sonst genug drllnss bat und das

dicbts Laub der Leeren nur nocb ein be-

dingtes Macbstum ^wiscben den 8tauden
?ulässt, Stengeln die paar stebengelassenen
Lllän^cben aul, samsn ab. und im näcb-
sten Lrübling, olt sobon im 8pätberbst,
bann icb wieder mit dem Itrnten begin-
neu, obne aucb nur einen Linger gerübrt
?u baben.

L. d/-.

àrs/c/te/ u/?H-

Die lür den 8alat ?u grünen und xu ^aben
Llätter bönnen, lein vsrbacbt oder gs-
scbnittsn, xur Belebung von Haler-,
Leis-, driess- oder andern 8uppen ver-
wendet werden.

drr/V/b «z/5 «au/^6^c/?o556N6m» 8'«/«/

der entblätterte 8alat wird sauber gewa-
scben, 5—1» Minuten in 8adwasser ge-
bocbt, in eine bebutterte llacbs Vul-
laullorm gelullt, eine nicbt ?u dünne
Lomatsnsauce darüber gegossen, die gan^e
Lläcbe mit 3 mm dicben Läsescbsiben
belegt, den Millaul 10—13 Vlinutsn in
den beissen dlsn gescboben, bis der Läse
dünnklüssig ist. Mit Lartokksln serviert,
ergibt dieses dericbt ein ausgexsicbnetes,
lleiscbloses Mittagessen.

d. /H.

Lederbobl, der in gsbocbtem Zustand nicbt
bei allen deuten beliebt ist, bekreit man
von den dicben Lippen, trocbnet und ver-
reibt ibn und bewabrt ibn lür den Minier
aul. Lr bann an 8telle von 8uppsngrünem
verwendet werden.

5.

.1/

Im derbst, wenn der darten abgeerntet
ist. gibt es nocb immer allerlei 8teben-
gelassenes und dacb^üglsr: sin paar ver-
gsssene Löbncben, junge durbsn und
^uccbstti, die nicbt msbr ausrsilsn, win-
?ige Lübcben und Lomätcben, die nocli
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Die Redaktion des „Schweizer-Spiegels" bittet,
bei unverlangt eingesandten Manuskripten,
Anfragen usw., Rückporto beizulegen. Die Blätter
sind nur auf einer Seite zu beschreiben.

Ukeunut
Gicht, Ischias u. Hexenschuh
werden durch die
wärmeerzeugende Calorigen - Watte
seit Jahren erfolgreich
bekämpft. Calorigen lindert
Schmerzen und fördert die
Heilung. Einfach und
angenehm in der Anwendung,
nicht klebend, nicht hinderlich

bei der Arbeit. In
Apotheken u. Drogerien Fr. 1.25.

CALORIGEN

von den letzten warmen Sonnenstrahlen
mehr oder weniger gerötet werden,
Krautstengel, Stengel von Selleriekraut usw.
Dazu kaufe ich ein paar rote und gelbe
Peperoni, damit alles recht gut wird. Was
zu gross ist, wird in Würfel geschnitten.

Nun lasse ich in einer Pfanne Essig
mit allerlei Gewürz wie Majoran,
Thymian, Salbei, Koreander, Nelken, Lorbeerblätter

usw. etwa 10 Minuten kochen, lege
das geputzte Gemüse hinein und lasse

knapp aufkochen. Nun wird alles in ein
vorgewärmtes grosses Biilacher Vorratsglas

(hei dem die Korkeinlage des Deckels
durch Gummi ersetzt ist) gegossen, so dass

der Essig über dem Gemüse ist, das Glas
auf die Seite gestellt, und im Winter habe
ich fast umsonst die schönsten Mixed-
Pickles, mit denen ich Kartoffelsalat und
Fleischpasteten garniere. Statt der Büla-
cherflaschen kann man auch Steinguttöpfe
verwenden.

R. Th.

Weniger Apfelmus
Aepfel!

mehr rohe

Warum gute Aepfel nicht wenn immer
möglich roh geraffelt verwenden, statt sie

zu Apfelmus zu kochen? Man braucht
kaum die Hälfte der Zuckermenge, spart
Brennmaterial, verbraucht weniger Aepfel
und ist erst noch vollwertiger ernährt.
Hafermus, Fotzelschnitten, Milchreis usw.
schmecken mit rohem Apfelmus ebensogut
wie mit gekochtem.

Einfachste Art : Geraffelte Aepfel,
Griesszucker. Zur Abwechslung geraffelte
Aepfel mit gezuckerter Kondensmilch, mit
etwas Bienenhonig, mit Hagebuttenmark,
mit Haferflocken (Zucker), mit geriebenen

Nüssen (Zucker) oder mit Weinbeeren.

Wichtig ist, die Apfelhaut nicht zu
entfernen, sondern mitzuraffeln.

Im Frühling, wenn die Aepfel trok-
ken werden, füge Süssmost oder Zitronensaft

mit Wasser, oder Orangensaft dazu.

Ch. Ii.
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Oie lîeàsktiou des „Lebwei^er-spiegels" bittet,
bei unverlangt eingesandten lüsuuskripteu,
Antragen usw., Rückporto beizulegen. Die Llätter
sind nur suk einer Leite SU besebreiben.

Ms«"-«

Q»u»msen

von den leisten warmen 8onnenstrablsn
mebr oder weniger gerötet werden, lvraut-
Stengel, 8tengel von 8e1Isriskraut usw.
Da?u Kaule icb ein paar rote und gelbe
psperoni, damit alles recbt gut wird. Was
su gross ist, wird in Würlsl gescbnitten.

blun lasse icb in einer planne pssig
mit allerlei (lewürs wie Vlajoran, Vbv-
inian, 8all>si, Xoreander, I^glksn, borbesr-
blatter usw. etwa 10 Minuten kocben, lege
das geputzte blemüse lünein und lasse

knapp aulkocbsn. blun wird alles in ein
vorgewärmtes grosses Ilulacber Vorrats-
glas (bei dem die lvorksinlags des Deckels
durcit Dummi ersetzt ist) gegossen, so dass

der bissig über dem Dsrnüse ist, das Dlas
auk die 8eits gestellt, und im Winter balte
icb last umsonst die scbönsten Vlixecb
pickles, mit denen icb Xartollslsalat und
pleiscbpaststen garniere. 8tatt der Ilüla-
cbsrllascben kann man aucb 8teinguttöple
verwenden.

/i. ?/t.

ro/?e

Warum gute ^eplel nicbt wenn immer
inöglicb rob gsralkelt verwenden, statt sie

zu /Vplelmtts zu kocben? lVlan braucbt
kaum die Dällts der /.uckermenge, spart
Brennmaterial, vsrbraucbt weniger ^Keplsl
und ist erst nocb vollwertiger ernäbrt.
Iislermus, b'otzelscbnitten, Vlilcbreis usw.
scbmecken mit robem ^.plelmus ebensogut
wie mit gskocbtein.

Dinlacbsts ^.rti Deraklelte ^.eplsl,
Driesszucker. ?.ur ^.bwecbslung geraklelte
Vspkel mit gezuckerter lvondensmilcb, mit
etwas llienenbonig, mit plagsbuttenmark,
mit Ilalerllocksn (Mucker), mit gsriebe-
neu Müssen (Mucker) oder mit Weinbes-
ren. Wicbtig ist, die ^.plslbaut nicbt zu
entlernsn, sondern mitzuralleln.

Im brübling, wenn die ^.epkel trok-
ken werden, lüge 8üssmost oder Citronen-
salt mit Wasser, oder Drangsnsalt dazu.

4S



Zwiebelgemüse

Pro Person verwendet man eine mittel-
grosse geschälte 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 bäckt sie
in schwimmendem Fett zu goldbrauner
Farbe. Es braucht nur ganz wenig Fett,
wenn man es rauchlieiss werden lässt, und
wenn man die gebackenen Ringe, bevor
sie in eine Schüssel gegeben werden, gut
abtropfen lässt.

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

A. R.
* **

Es gibt eine ganze Anzahl billiger
verkannter Gemüse, weil sie meistens
wenig schmackhaft zubereitet werden. 7ai
diesen Gemüsen gehören

1. die Chrutstile (Rippenmangold)
2. die weissen Rüben (Rüben)
3. die Kürbisse.

1. Die Chrutstile

werden gewöhnlich an einer dicken, weissen

Sauce serviert. Es gibt aber noch viele
andere Zubereitungsarten :

« Chrutstile » mit Tomaten

Das Blattgrün wird entfernt (kann zu
einer Suppe verwendet werden), die Stengel

gewaschen, gerüstet, in kleine Stücke
geschnitten und in Salzwasser, welchem
man etwas Milch beigefügt hat, weich
gekocht. Eine Zwiebel wird fein gewiegt,
im Fett gedünstet, einige in Scheiben
geschnittene Tomaten werden beigefügt und
zugedeckt weichgekocht. Eine Viertelstunde

vor dem Anrichten werden die
« Chrutstile » mit etwas Salz, einer Prise
Pfeffer und wenn möglich mit etwas
Bratenjus den Tomaten beigegeben.
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Dro 1'erson vsrwenilet man eine inities
grosse Aescliälts ^xviekel, schneidet sie

r^uer in 2—â mm dieke 8elieil>en, die dann
in lìin^e auseinanderlallen. Diese Din^e
tancdit man Zuerst in etwas rnke lVlilek.
wendet sie daraul in VleI>I und klickt sie
in scliwimmendem Dett ?.u ^oldkrauner
Darl,e. Ds krauclit nur ^an?. weni^ Dett.
wenn man es rauckksiss werden lasst, und
wenn man die Aekackenen Dinge, bevor
sie in eine 8cimssel gegeben werden, gut
abtroplen lässt.

Die so Zubereiteten/.wiebeln ersst/.en
das Dsmüse und werden aucb von Deuten
gern gegessen, die sonst eine Dbneignng
gegen /wiebeln baben.

.D /i.
» »

D'5 giàt eine ganse ^nsa/z/ ài//ìger
ver/lKN/îter D'eniuve. ue// ^ie meÌ5?en5

n'en/g suàere/ter merken. Xu
«?ie5en t?eniü^>en ge/uiren

/. ^ie D/îrnt^^iie ^/ìi^/?ennîango^/^)
2. rile meinen /inàen ^kîààen^)
k. r/ie /tür/akve.

/. /)/<"

werden gewölinlicb an einer dicken, weis-
sen 8auce serviert. Ds gibt aber nocb viele
andere /ubersitungsarten i

Das lllattgrün wird entlernt (kann ?n
einer 8nppe verwendet werden), die 8ten
gel gewascben, gerüstet, in kleine 8tucke
gescbnitten und in 8aDwasser, welcbem
man etwas l^dilcb beigekügt bat, weicb
gekocbt. Dine Zwiebel wird kein gewiegt,
im Dett gedünstet, einige in 8cbeiben ge
scbniltene d omaten werden beigelugt und
Zugedeckt weicbgekocbt. Dine Viertel-
stunde vor dem ^Vnricblen werden die
« Dbrutstile » mit etwas 8al/.. einer Drise
Dleller und wenn möglicb mit etwas
Lratenjus den Domaten beigegeben.
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« Chrutstile » au gratin
Die Stengel werden gerüstet, gewaschen
und in Salzwasser weich gekocht. Eine
gute, weisse Sauce zubereiten und eine
feuerfeste Form mit einigen Butterflöckli
belegen. Abwechslungsweise werden die
klein geschnittenen Stengel mit Sauce und
geriebenem Käse eingefüllt. Die oberste
Lage Sauce wird mit Käse und
Butterstücklein überstreut. In heissem Ofen
überbacken.

R. S.-H.

«Chrutstile» mit falscher Mayonnaise

Die Stengel werden gereinigt, gerüstet, in
etwa 10 cm lange Stücke geschnitten und
in Salzwasser weich gekocht. Man richtet
sie auf eine vorgewärmte Platte an. Die
Platte kann, wie bei den Spargeln, mit
einer Serviette belegt werden. Zur falschen
Mayonnaise braucht man ein Eigelb, etwas
Zitronensaft, drei Löffel Oel, feines Salz
und ein wenig Senf (schaumig rühren).
Man stellt eine dicke, weisse Sauce her, zu
welcher das Gemüsewasser oder Fleischbrühe

verwendet werden kann. Nachdem
die Sauce erkaltet ist, wird sie mit obiger
Masse vermischt und in die Sauciere
angerichtet. Die « Chrutstile » schmecken
auf diese Art fast wie Spargeln.

R. S.-H.

« Chrutstile » mit Spinat

Die Stengel werden wie im vorhergehenden

Rezept zubereitet. Aus dem Blattgrün
stellt man Spinat her und richtet ihn in die
Mitte einer runden Platte an. Am Rande
derselben werden die Stengel schön geordnet.

Das ganze kann mit einem hart
gekochten und in Scheiben geschnittenen Ei
garniert werden.

R. S.-H.

« Chrutstile » in Salz eingelegt

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

50

« D'/trásQ/a » au

Die 8tengel werden gerüstet, gewaschen
und in 8alxwasser weich gekocht. Dine
gute, weisse 8auce Zubereiten unct eine
feuerfeste Borm init einigen Butterllöckli
belegen. ^.bwecbslungsweise werden die
Klein geschnittenen 8tengel mit 8aucs und
geriebenem Käse eingefüllt. Die oberste
Dage 8auce wird init Käse und Butter^
stücklein überstreut. In bsissem Dien
überbacken.

/I. 5.-//.

"DV«'tâ///6» mit

Die 8tengsl werden gereinigt, gerüstet, in
etwa lü ein lange 8tücke geschnitten und
in 8al?wasser weich gekocht. lVIan richtet
sis auf eine vorgewärmte Platte an. Die
Blatts kann, wie bei clen 8pargeln, mit
einer 8ervistte belegt werden. ^ur falschen
lXla^onnaise braucht maneinDigelb, etwas
Zitronensaft, drei Dökfel Del, feines 8alx
nnü ein wenig 8enf (schaumig rühren).
lVIan stellt eine dicke, wsisse 8auce her, xu
welcher üas Demüsswasser oüer bleisch^
brühe verwenüet werden kann. Nachdem
die 8ance erkaltet ist, wird sie mit obiger
lVlasse vermischt und in die 8aneiere an-
gericlltet. Die « Dhrutstile » schmecken
auf diese ^krt fast wie 8pargeln.

B. 5.-//.

« » auf 5/Auat

Die 8tengel werden wie im vorhergehen-
den Bs^ept Zubereitet. ^Kus dem Blattgrün
stellt man 8pinat her und richtet ihn in die
Glitte einer runden Blatte an. ^Km Bande
derselben werden die 8tengel scbön geord-
net. Das gan?e kann mit einem bart ge-
kocbten und in 8cheiben gescbnittenen Di
garniert werden.

B. 5. //.

« DVu u/.sft/a » ?/t e/uFe/eFk

In unserm Darten stund im vergangenen
8sptember eine lVlenge scböner, breiter,
wsisser Xrautstiels. ^V'ir assen viel und ank
mancherlei .Krt Zubereitet, doch verleidete

so



waschen, in etwa
schneiden, schnell
in Steinguttöpfe

das Gemüse mit der Zeil Söhnen und
Töchtern.

Einen Teil der Krautstiele bewahrte
ich samt den Wurzeln im Keller auf und
brauchte sie nach und nach; mit den übrigen

aber machte ich einen Versuch, dank
dessen wir bis in den April hinein jede
Woche ein Gemüse hatten, das allen
mundete:

Die Krautstiele
2 cm lange Stücke
schwellen, mit Salz
schichten, ein Tuch drüber legen und be
schweren (das gleiche Verfahren, wie bei
Salzbohnen).

Nach einigen Wochen sind die Krautstiele

mild säuerlich. Sie werden 20—50
Minuten gekocht und können als Gemüse
oder noch besser als Salat verwendet werden.

Mit saurem Nidel sind sie sehr fein:
entweder mit weissen Böhnli zu Salat
gemischt, ein andermal mit rohen Rübli, zart
gehobelt, im Frühling mit Gartenkresse
oder kleinen Spinatblättli, oder auch nur
mit fein geschnittenen Zwiebeln und
Kümmel.

5. M.

2. Weisse Rüben (Rüben)
Sie werden im Herbst geerntet und helfen
uns, im Winter unsern Speisezettel zu
bereichern.

Glacierte weisse Rüben
Die Rüben werden in Scheiben geschnitten,

mit Wasser zu gleicher Höhe, etwas
Salz, einem Löffel Zucker und einem
Stücklein Butter weich gekocht. Anrichten,

sobald das Gemüse trocken, gar und
schön glaciert ist.

Rüben mit weisser Sauce

Frische weisse Rüben werden in Viertel
geschnitten, ältere in Scheiben. Sie werden
in Salzwasser weich gekocht und zum Ver-
tropfen auf ein Sieb gebracht. Eine weisse
Sauce wird hergestellt und das Gemüse
beigefügt. Kurz vor dem Anrichten gibt
man einige Löffel süssen oder sauren Rahm
dazu.

i(^vCr\easieiten
^IncWig haushaften

heisst in erster Linii Qualität
wählen. Oeshain für Ihre Bfiden nur
das Beste bevorzugen: Browa-Hoch-

glanzpolitur. Das hochwertige Kar-
nauba- und das reine Bienenwachs

machen Browa 2—3 Mal ausgiebiger.

SPARWICHSE
Brogle's Sbhne, Sisselen

Kargau

heisst Heizmaterial sparen!

SUPERHERMIT â
Zürich, Schmidhof, Löwenstrasse 2. Telefon 34204 _

FR. SAUTER A.-G, BASEL

51

waselren, in etwa
selrneiden, sclrnell
in 8teinAuttöpke

das Demüss mit der i^eit 8ölrnen und
1"öclrtsrn.

Dinen Deil der Krautstisls lrewalrrts
iclr saint den Wurzeln iin Keller auk nnà
Irrauclrts sie naelr nnà naelr; mit den ülrri-
Aen aiier maclrte iclr einen Versuclr, dank
(lessen wir ins in den Vpril Irinein jede
Wnelre ein Demüse Iratten, das allen
mundete:

Die Kraulsliele
2 ein lanAe 8tücks
sclrwellsn, inil 8alz
scliiclrtsn, ein Duclr drülrer lsAsn und lrs
sclrweren (das Alsiclre Verkalrrsn. wie lrei
8alzlrolrnen).

l>lgclr siniAen Woclren sind die Kraul-
stiele mild säuerliclr. 8is werden 20—20
Minuten Aekoclrt und können als Dsmüse
oder noelr lrssser als 8alat verwendet wer-
den. iVlit saurern ^lidel sind sie selir kein:
entweder nrit weissen Lölrnli zu 8slat Ae-
nrisclrt, ein andermal mit rolrenLülrli, zart
Aelrolrelt, im KrülrlinA mit Dartenkresse
oder kleinen 8plnatl>lättli, oder auclr nur
mit kein Aesclrnittsnen ^wielreln und
Kümmel.

5. .l/.

8ie werden im Derlrst Aeerntet und Irelken

uns, im Winter unsern 8peisszettel zu
lrereiclrern.

Die Lüden werden in 8clreil>en Aesclrnit-
ten, mit Wasser zu Aleieder Dölre, etwas
8alz, einem Kökkel Mucker und einem
8tü('li.lein Lutter weielr Aekoclü. .Vnriclr-
ten, solrald das Dsmüss trocken, Aar und
selrön Alaeiert ist.

Kriselre weisse Lüden werden in Viertel
Assednitten, altere in 8clreilren. 8ie werden
in 8alzwasser weielr Aekoclrt und zum Ver-
tropken auk ein 8iel> Aedracdt. Lins weisse
8auce wird lrerAestellt und das Demüse
lreiAekÜAt. Kurz vor dem ^.nriclrteir Aidt
man einige Kökkel sllsssn oder sauren Lalrm
dazu.

Naus/isH6/?.
dilüt (« Mlîs li»il yu»>!tSt
«slili». »ük!« Illi à Will (M
dZ! Silli deilMllWl W«z->i»l:d-
z>lix!jii>ll«i. l>zi Xirwiillzi lie
liSidz- xxd dzz iöilii Sl«»i»>,zrk
msilign ksvliz Z—Z Xz! suigisdigei.

!pdlkvic«!k
Lwzli'i ZSdxi, îliiilîi
lüig»

ksisst «si-msteris! spsrenl

5kî. 8^lllkkl ^-6..
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Heute mehr als je trägt
die elegante und praktische

Frau die gestrickte
HISCO-Wäsche, wie sie
speziell für diesen Winter

geschaffen worden ist.

Warm, waschbar,
widerstandsfähig.

Die Qualitätsware spart
Ihre Texfilcoupons.

Murgenthal (Aargau)

Bezugsquellen durch Embru-Werke AG- Rüti (Zürich)

Gefüllte weisse Rüben

Kleinere Rüben wählen, rüsten und in
Salzwasser halbweich kochen. Mit dem
Gemüselöffel aushöhlen und mit Fleisch-
hacliee füllen. Zum Hachee können alle
möglichen Fleischreste Verwendung
finden. Die gefüllten Rühen in eine feuerfeste

Platte ordnen, zu halber Höhe
Fleischbrühe giessen und mit Paniermehl
überstreuen. Im Ofen fertig kochen
und gratinieren. (Zwiebeln lassen sich auf
dieselbe Art zubereiten.)

R. S. H.

>. Die Kürbisse

sind bei uns nicht sehr bekannt. In der
welschen Schweiz und im Tessin dagegen
sind sie sehr geschätzt. Sie werden im
Frühjahr ins Frühbeet oder in Töpfe gesät
und im Mai ins Freiland, wenn möglich
auf einen Kompostliaufen, verpflanzt. Sie
müssen fleissig begossen werden.

Kürbisse sind ein ziemlich fades
Gemüse und nicht sehr reich an Nährstoffen.
Sie sollen deshalb gut gewürzt werden.

Gebackene Kürbisse

Den Kürbis schälen, von den Samen
befreien, in Stücke schneiden und im
Salzwasser halbweich kochen. Die Kürbisstücke
werden abgetrocknet, im Mehl gewendet
und beidseitig gebacken. Nach dem
Anrichten bestreut man sie mit gehackter
Petersilie und begiesst sie mit etwas heis-
ser Butter.

Gefüllte Kürbisse

Die Früchte werden geschält, halbiert,
entkernt und in Salzwasser halbweich
gekocht. Die Füllung besteht aus Fleischresten

oder halbweich gekochtem Reis mit
geviertelten Tomaten. Man ordnet die
gefüllten Hälften in eine feuerfeste Platte,
giesst etwas Fleischbrühe hinzu, bestreut
sie mit Paniermehl und bäckt das Gericht
im Ofen fertig. Eine dünne Tomatensauce
dazu servieren.

R. S.-H.
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blsuto mskr a>5 js trâgs
clis slsgsnts uncl prslcli-
scbs ^rsu ciis goslriclcls
t-i>8LO-Wâ5cks, wis sis
speziell lü^ diesen V/in-
ter gsscbsllen v,o5cisn ist.

V/sna, «ssckbsr,
«jderstsndslSliig.

Dis Quslitâtsv/sss spsrk
lbls Isxtilcoupons.

^urgentksl l^srga"!

Kleiners Hüben wüblen, rüsten und in
8el?.wesssr belbwsieli bocbsn. blit dem
dsmüselütlel eusböblen und mil KIsiseb-
becbse tllllen. /-um Ileebee können elle
mö^licben Kleisebrsste Verwendung tin-
den. Die gelullten Hüben in eins teuer-
teste Klette ordnen, ?u belber Höbe
Kleisebbrülie hiessen ìind mit Keniermebl
überstreuen. Im Dten lertig bocben
unü gretinieren. (/wiebeln lessen sieb gut
dieselbe -^.rt Zubereiten.)

/i. 8. //.

t. /)ie ?.>><'

sind bei uns nicbt sebr bsbennt. In der
wslscben 8cbwei^ uncl im Kessin degsgen
sind sie sebr gssebütxt. 8ie werden im
Krübjebr ins Krübbsst oder in Dopte gssüt
und im blei ins Kreilend, wenn möglieb
out einen Kompostbeulen, vsrpllen^t. 8ie
müssen tleissig begossen werden.

Kürbisse sind ein ziemlieb tedss de-
muss und niebt sebr reieb en blebrstolken.
8is sollen desbelb gut gewürzt werden.

Den Kürbis scbülsn, von den 8emen be-
treien, in 8tücbs scbneiden und im 8elz-
wesserbelbweicbbocben. Die Kürbisstücbs
werden ebgetrocbnet, im Vlebl gewendet
und beidseitig gebeclcen. lKecb dem Vn-
ricbten bestreut men sie mit gsbeclctsr
Ketersilis und begiesst sie mit etwes beis-
ser IZuttsr.

/(

Die brücbts werden gescbült, l^elbisrt,
entbernt und in 8elzwesser belbwsicb ge-
bocbt. Die KUIIung bestebt eus Kleiseb-
resten oder belbweicb gsbocbtem Keis mit
geviertelten Kometen. lVlen ordnet die ge-
Illllten Hüllten in eine ksuerleste Klette,
gissst stwes Kleiscbbrübe binzu, bestreut
sie mit Keniermebl und bücbt des Deriebt
im Dien lertig. Kine dünne Dometsnseuee
dezu servieren.

/I. 5,-//,

SS



Kürbissuppe

1 bis 2 kg geschälter, von den Samen
befreiter und in Stücke geschnittener Kürbis
in Salzwasser etwa eine Viertelstunde lang
weich kochen. Das Wasser entfernen und
die Masse zu einem Brei rühren. Dann
macht man aus Butter, Mehl und Milch
(statt Milch auch Fleisch- oder Gemüsebrühe)

eine helle Sauce, würzt sie und gibt
den Kürbisbrei sowie einige gekochte, in
Stücke geschnittene Bohnen dazu. Unter
öfterm Umrühren die Suppe noch eine
halbe Stunde auf schwachem Feuer kochen
und sie warm servieren! Statt den Bohnen
lässt sich die Kürbissuppe zur Abwechslung

mit gerösteten Brotwürfeln servieren.

M. G.

Kürbisgemüse

Den geschälten Kürbis fein schneiden und
halbweich kochen. Das gut abgetropfte
Gemüse in eine helle Gemüsesauce, die man
mit Gemüsebrühe verdünnt hat, gehen,
salzen, mit gehacktem Dill oder einem
andern Küchenkraut würzen und den Kürbis
zugedeckt fertig dünsten. Vor dem
Anrichten vier bis fünf ltsslöffel sauren
Nidel, den man eventuell mit Paprikapulver
verrührt, dazugeben.

M. G.

Kürbisgemüse mit Speck

Auf ein Kilogramm geschältes Kürbisfleisch

80 g Speck in Würfel schneiden. In
den glasig gebratenen Speckwürfeln etwas
Zwiebeln bräunen, dann drei saure,
ungeschälte. geraspelte Aepfel zufügen, den
würflig geschnittenen Kürbis beigeben,
mit Salz, Pfeffer und ein bis zwei Dezi
Fleischbrühe würzen, und unter häufigem
Umrühren etwa zwanzig Minuten lang
dämpfen.

M. G.

Miitter von heute!
An Euch stellt die Zeit grössere
Anforderungen als an die Mütter von
gestern.
Nur mit stählerner Gesundheit ist es
Euch möglich, Euern Kindern trotz
allem eine frohe Mutter zu sein!
Nützt darum beizeiten die glückliche
Zusammensetzung des Nervennähr-
und Stärkungsmittels Elchina, das

neben andern belebenden Stoffen
Phosphor (wichtiger Bestandteil der
Nerven- und Gehirnsubstanz) und
die an heilenden Säften reiche Chinarinde

(für Magen, Darm und Blut)
enthält.
Ganz besonders für Euch Mütter von
heute die goldene Regel: 3 x täglich
Elchi na nach Dr. med. Scarpatetti und
Dr. Hausmann.
Fl. Fr. 3.75,6.25, Kurpackung Fr. 20.-
(in den Apotheken).

Elchina hilft uns Körperkräffe sparen.

Sie wünschen kräftige Kinder!

Um dies zu erreichen, müssen Sie

sie richtig ernähren!

Verwenden Sie die bewähtien

tfaidol Produkte:

Paldol-Phosphat-Kindergriess
2 Pakete gegen 750 g Mehlmarken

Paidol mit Gemüse
Lacfo-Paidol milchhaltig

Lacto-Paidol mitGemüse

Letztere 3 neuzeitlichen Kindernährmittel sind

auch heute frei ohne Marken erhältlich in

Apotheken, Drogerien und guten
Lebensmittelgeschälten.
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/vi/r/nv'.u/'i/zr'

1 bis il Asssbaiier, von àen 8ainen be-
Ireiier nnà in 8iüci^s Asssiiniiiener Kürbis
in 8aÌ7wasser siwa eine Viertelstunde lanA
wsisb l^osben. Das Wasser snilsrnsn und
die blasse xn sinsin Lrei rühren. Dann
rnacbt man ans llntter, lVIelil nnà Wilcb
(staid ì^lileli ansli Kleissb- oder Dernüss^
brûlis) eine be! Is 8an<is, wnr^i sis nnà Aibi
àen Kllrbisbrei sowie sinise Asboebts, in
8tücbs Assebniitene Lohnen àaxn. linier
ölterin Dnirübrsn äi« 8nppe noeb sins
lial!>e 8iiinàe aul sebwaebein liener boeben
nnà sis warin servieren! 8iait àsn llvlinen
lässt sieb àis Kürbissiipps 7ur ^bweebs-
InnA inii ^srösleien llroiwürleln servieren.

V. <?,

Den z;esebältsn Kürbis kein scbnsiàsn nnà
balbwsieb bocben. Das Ani ab^stroplte Ds^
rnüss in eins belle Deinllsssaues, àis inan
inii Deinüssbrllbe vsràûnnt bai. Asbsn,
salben, inii ^ebacbteni Dill oder einein an
àern Knebenbrant wllr'/.en nnà àsn Kürbis
7NAödscbt lerti^ àûnsien. Vor àsnr Vn^
ricbten vier ins lünl Ksslöllel sanren lKb
del, àsn inan evsninsli inii Kapribapulver
verrüiiri. da^nAsbsn.

à/. 6.

m/k.b'/ise/i

Vnl ein Kilo^rarnnr ^escbältes Kürbis^
llsiseb 80 A 8^>sà in Würlel sebneiàen. In
àsn ^iasiA Asbratensn 8pselewnrleln etwas
Zwiebeln Grannen, àann àrei saure, nn^e-
sebälie. Asraspsiis iWpIel 7nln§;sn, àen
würllig ^sscbnittsnen Kürbis bsi^sben,
inii 8al?, Kleller nnà sin bis 7wei Ds^i
b Isiselibrllbs würben, nnà nnisr bänkiAsnr
l nrrübrsn etwa 7wan?.iA IVlinuisn lanA
ciäinzilsn,

V/. <?.

Alnttvr v«u àvURtv!

^n ^ucti 5tsIIt c^ie ^s!t grössere ^n-
Forderungen sis SD c!is Mütter von
gestern.
l^lur mît stählerner (?esunc!heit ist es
^uch möglich, ^usrn Kincisrn trot?
sllsm sine trohs Butter ?u sein!
l^!üt?t c!srum lzsi^siten c!ie glückliche
^ussmmensetiung clss l^lsrvennähr-
uncl Stärkungsmittels ^ Ich ins, clss

netzen snclsrn helehenclen ^totlsn
Phosphor (wichtiger össtsncltsil clsr
l^lsrven- uncl (^ehîrnsulzstsn?) uncl

clis sn heilsnclsn Gälten reiche dhins-
rincle (tür ^/sgen, Dsrm uncl 6!ui)
entlislt.
(^sn^ tzezonctefs ^ütis«' von
tisute c!ie goldene l^egel: 3 x isglicti

k-!. t-f. 3.?5, Ü.25, ^U5psc!<ung t-f. 20.-
(in ctsn ^poit,el<en).

klcklns kllkt un» Körperkräfte 5psrsn.

5ie vünlcksn kräftige Kincler!

ctie5 errsictisn, mÜ55en ^is
5ie richtig ernähren!

Verwenden ^!e clîe iBSHG^âlHURSIM

?roc!^!<iS:

I^âÏTlCVl»^^c>5pt»sf-I^inc!ei'gris88
2 ?s!<ste gegen ?5O g ^/stilmsrlcen

IUHÏR QEIUHUISe

I.âCR<»-pâï«I«I mil^slüg

PSICl«! I?M>R QeiUHUi»S

t.àtsrs 3 nsu^siîlictien I^inclsrnstirmifiel zinc!

suct, tisuie trsi otins ^srlcsn ertisltlicti in

^poitielcen, Drogerien unc! guten t_elzsn8-

mittslgs8ctis!ten.
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	Gut, fast unbekannt und deshalb billig : Antworten auf unsere Rundfrage

