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Fine industrielle Unternehmung,
welche das vor einiger Zeit in unserm
Verlag erschienene Biichlein « Haushalten
in der Kriegszeit » an sein Personal ab-
gab, hat unter den Frauen der Angestell-
ten eine Rundfrage erlassen, welche unter
andern Fragen folgende enthielt:

Welches Rezept scheint Ihnen am
wertvollsten?

Die folgenden vier sparsamen Kriegs-
rezepte erhielten am meisten Stimmen:

Minestrone

1 EBL Fett oder Ol, 20 g Magerspeck-
wiirfeli, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
40 g weile Bohnli, 1 groBe Kartoffel,
1 Stiick Sellerie, 1 kl. Riibe, !4 Kohl,
200 g frische Tomaten oder 2 EBI. To-
matenpiiree, 50 g Reis oder Teigwaren,
Kriauter, Peterli, 2 1 Wasser, gerieh. Kise
nach Belieben.

Die Speckwiirfeli mit der Zwiebel
und dem Knoblauch im Fett ddmpfen,
mit Wasser abloschen; die eingeweichten
Bohnli  hinzufiigen und weichkochen.
Nach halber Kochzeit das in beliebige
Form geschnittene Gemiise ebenfalls bei-
geben. Die Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Reis oder den
Teigwaren 12—15 Minuten vor dem An-
richten beifiigen. Die Suppe wird iiber
das Griine und den Ki&se angerichtet.
Kochzeit 1—115 Std.
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Weifte Bohnli mit Gemiise

300 g weiBle Bohnli, Einweichwasser,
2 Riibli, 1 Zwiebel, 1 Lauch, Y4 Kohl,
1 Stiick Sellerie, 1 weiBe Riibe, Bohnen-
kraut, 2 EBl. Mehl, 1 EBl. Tomaten-
pliree, Peterli.

Die eingeweichten Béhnli mit dem
Einweichwasser aufsetzen und 40 Min.
bis 115 Std. lang auf kleinem Feuer ko-
chen (wenn méglich mit Speckschwarte
oder Knochen). Gemiise und Zwiebel
gleichmiBig geschnitten nach halber Koch-
zeit beifiigen und salzen. 10 Min. vor
dem Anrichten das mit wenig Wasser
angeriihrte Mehl einlaufen lassen. Toma-
tenpiiree beigeben und das Gericht mit
Peterli bestreut servieren. Statt Bohnli
kénnen Linsen verwendet werden.

Kabisauflauf

1 Kabis, Fleisch- oder Wurstresten, Ge-
miisebrithe oder Haushaltnidel, gerieb.
Kase. )

Die Kabisbldatter einzeln ldésen, in
wenig Salzwasser halb weichkochen, her-
ausziehen, gut abtropfen lassen. Den Kabis
lagenweise mit Fleisch- oder Wurstresten
in eine feuerfeste Platte einschichten. Das
Ganze mit wenig Gemiisebriihe oder Haus-
haltnidel tbergieBen, etwas gerieh. Kise
dariiber streuen und im Backofen 20 Min.
tiberbacken: An Stelle von Fleisch kon-
nen auch vorgedampfter Lauch oder Sel-
leriewiirfeli, oder in Scheiben geschnitlene
Tomaten verwendet werden.

Haferflockenkuchen

1 Ei, Salz, 1 Tasse Zucker oder 250 g
Riibli, 1 Tasse Milch, 1 Tasse Mehl,
1 Tasse Haferflocken, 2 EfB1. Sultaninen,
2 EBIl. Orangeat und Zitronat, Schale
einer Zitrone, ¥4 Pickli Backpulver.

Das Backpulver zum Mehl geben.
Ei, Zucker und Milch verriihren und mit
allen andern Zutaten vermischen. In be-
fettete Springform geben und 30 bis
40 Minuten in guter Hitze backen.
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