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Eine industrielle Unternehmung,
welche das vor einiger Zeit in unserm
Verlag erschienene Büchlein « Haushalten
in der Kriegszeit » an sein Personal
abgab, hat unter den Frauen der Angestellten

eine Rundfrage erlassen, welche unter
andern Fragen folgende enthielt:

Welches Rezept scheint Ihnen am
wertvollsten?

Die folgenden vier sparsamen Kriegsrezepte

erhielten am meisten Stimmen:

Minestrone
1 Eßl. Fett oder Öl, 20 g Magerspeck-
wiirfeli, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
40 g weiße Böhnli, 1 große Kartoffel,
1 Stück Sellerie, 1 kl. Rübe, Y Kohl,
200 g frische Tomaten oder 2 Eßl.
Tomatenpüree, 50 g Reis oder Teigwaren,
Kräuter, Peterli, 2 1 Wasser, gerieb. Käse
nach Belieben.

Die Speckwürfeli mit der Zwiebel
und dem Knoblauch im Fett dämpfen,
mit Wasser ablöschen ; die eingeweichten
Böhnli hinzufügen und weichkochen.
Nach halber Kochzeit das in beliebige
Form geschnittene Gemüse ebenfalls
beigeben. Die Tomaten in kleine Würfel
schneiden und mit dem Reis oder den

Teigwaren 12—15 Minuten vor dem
Anrichten beifügen. Die Suppe wird über
das Grüne und den Käse angerichtet.
Kochzeit 1 — \Y Std.

300 g weiße Böhnli, Einweichwasser,
2 Rübli, 1 Zwiebel, 1 Lauch, Ya Kohl.
1 Stück Sellerie, 1 weiße Rühe, Bohnenkraut,

2 Eßl. Mehl, 1 Eßl. Tomatenpüree,

Peterli.
Die eingeweichten Böhnli mit dem

Einweichwasser aufsetzen und 40 Min.
bis 1 Yl Std. lang auf kleinem Feuer
kochen (wenn möglich mit Speckschwarte
oder Knochen). Gemüse und Zwiebel
gleichmäßig geschnitten nach halber Kochzeit

beifügen und salzen. 10 Min. vor
dem Anrichten das mit wenig Wasser
angerührte Mehl einlaufen lassen.
Tomatenpüree beigeben und das Gericht mit
Peterli bestreut servieren. Statt Böhnli
können Linsen verwendet werden.

Kabisauflauf
1 Kabis, Fleisch- oder Wurstresten,
Gemüsebrühe oder Haushaltnidel, gerieb.
Käse.

Die Kabisblätter einzeln lösen, in
wenig Salzwasser halb weichkochen,
herausziehen, gut abtropfen lassen. Den Kabis
lagenweise mit Fleisch- oder Wurstresten
in eine feuerfeste Platte einschichten. Das
Ganze mit wenig Gemüsebrühe oder
Haushaltnidel übergießen, etwas gerieb. Käse
darüber streuen und im Backofen 20 Min.
überbacken: An Stelle von Fleisch können

auch vorgedämpfter Lauch oder Sel-

leriewürfeli, oder in Scheiben geschnittene
Tomaten verwendet werden.

Haferflockenkuchen

1 Ei, Salz, 1 Tasse Zucker oder 250 g
Rübli, 1 Tasse Milch, 1 Tasse Mehl,
1 Tasse Haferflocken, 2 Eßl. Sultaninen,
2 Eßl. Orangeat und Zitronat, Schale
einer Zitrone, Yl Päckli Backpulver.

Das Backpulver zum Mehl geben.

Ei, Zucker und Milch verrühren und mit
allen andern Zutaten vermischen. In
befettete Springform geben und 30 bis

40 Minuten in guter Hitze backen.
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Line industrielle Unternehmung,
welche das vor einiger ^eit in unserm
Verlag erschienene Büchlein « Haushalten
in der Kriegs?sit » on sein Lsrsonal ah

gah, Hai unter den Lrauen der ^.ngestell-
ten eine Lundkrags erlassen, welche nnter
andern Braken kolgsnde enthielt:

7Lc7c/«e; Kcrcpt ^c/ieìnt //r^uvi am
mertvo^sten?

Die kalbenden vier sparsamen Kriegs-
re?epte erhielten am meisten stimmen:

Mknesknone

l LBI. Lett oder DI. 20 » Wagerspeck-
anrieh, 1 Zwiebel. 2 Knohlauch^ehen,
40 A weiBe Böhnli, 1 groBe Kartokksl,
1 8tück 8elleris, l HI. Bllhs, ^4 Kohl,
200 A krischs Lomatsn oder 2 LBI. ho-

matenpüres, 30 A Lei« oder Leigwaren,
Kräuter, Lsterli, 2 I Wasser, gerieh. Läse
nach Ilelielzen,

Die 8peckwürkeli mit der /.wiebel
nnd dem Knohlauch im Lett dämpl'sn,
mit Wasser ahlöschen; die eingeweichten
Böhnli hinxukügen nnd weichkochsn.
Xach halher Kochxeit das in helielnge
Lorm geschnittene (Gemüse ehsnkalls hei-

gehen. Die Lomaten in kleine Würkel
schneiden nnd mit dem Leis oder den

Leigwaren 12—15 Minuten vor dem ^.n-
richten heikügen. Die 8nppe wird üher
das Drüne und den Käse angerichtet.
Kochxeit 1 —1^2 8td.

500 g éveille Böhnli, Linweiclrwasser,
2 Lübli, 1 /^wiehsl, l Lauch, ^4 Kohl.
1 8tück 8ellerie, 1 weiBe Kühe, Bohnen-
kraut, 2 LBI. Meld, 1 LBl. Lomaten-
püree, Leterli.

Die eingeweichten Löhnli mit dem
Linweichwasser anlset/.en und 40 Min.
his l^z 8td. lang auk kleinem Lsuer ko-
chon (wenn möglich mit 8psckschwarte
oder Knochen). Demüse und Lwiehel
gleichmäBig geschnitten nach halher Koch-
2sit heikügen und sal?.en. 10 Min. vor
dem Anrichten das mit wenig Wasser
angerührte Mehl einlauken lassen. Loma-
tenpüree heigehsn und das Dericht mit
Leterli hestreut servieren. 8tatt Böhnli
können Linsen verwendet werden.

l Kahis, Lleisch- oder Wurstresten, De-
müsehrllhe oder Ilaushaltnidsl, gerieh.
Käse.

Die Kaliishlätter einzeln lösen, in
wenig 8alxwasser halh weichkochsn, her-
ausziehen, gut ahtropken lassen. Den Kahis
lagenweise mit Lleisch- oder Wurstresten
in eins keusrkeste Llatte einschichten. Das
Danxe mit wenig Demllsehrühe oder Daus-
Haltnidel ülzergieBen, etwas gerieh. Käse
darllher streuen und im Backoken 20 Min.
ükerhacken: Iku 8telle von Lleisch kön-
nen auch vorgedämpkter Lauch oder 8el-
leriswürkeli, oder in 8cheihen geschnittene
Lomaten verwendet werden.

/7<?/en
l Li, 8al?, 1 Lasse /mcker «der 250 g
Bühli, 1 Lasse Milch, l Lasse Mehl,
1 Lasse Dakerklocken, 2 LBI. 8ultaninen,
2 LBI. Drangeat und Zitronat, 8c.hals

einer Citrone, ^ Läckli Backpulver.
Das Backpulver xum Mehl gehen.

Li, Mucker und Milch verrühren und mit
allen andern Zutaten vermischen. In he-

kettete 8pringkorm gehen und 50 his

40 Minuten in guter Ikitxe hacken.
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