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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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