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Wie bewirten

wir unsere Giste in 2

den verschiedenen
Jahreszeiten? %

Von P. Ch.

Wahre Gastfreundschaft, das gesel-

lige Zusammensein mit Freunden ist
etwas vom Schénsten in unserer mit Sor-
gen belastelen Zeit. Wie aber bewirten
wir unsere Giste?

I'm allgemeinen habe ich jewecilen
die besten Irfahrungen gemacht, wenn
ich mich, was Auslagen und rationierte
Lebensmittel anbelrifft, in bescheidenem
Rahmen hielt, dafiir reichlich gefiillte
Platten servierte, von denen sich jedes un-

gezwungen bedienen konnte, ohne zu be-
fiirchten, dafB3 sie uns damit die knappen
Rationen wegessen wiirden.

IHier einige Beispiele:
Friihjahr :

1. Suppe aus Kartoffeln mit reich-
lich frischen Kriutern wie Kresse, Kerbel
oder Nesselsprossen.

Tee, belegte Briotchen mit Kise,
Krauterquark, Radieschen, Streichwurst.

2. Tee, einfache Fleischplatte (z. B.
heiBen Fleischkise an Kapernsauce, Kartof-
felsalat mit Radiesli und Kresse garniert).

Sommer :

1. Tee, gebackene Tomaten mit Fier-
gull (aus Trockenei zubereitet), Saucen-
kartoffeln, Salat. Beeren mit Quarkcreme
oder Joghurt.

2. Tee, gedimpfte Zucchetti, neue
geschwellte Kartoffeln, Tomatensauce,
Reibkise. Fruchtsalat mit Beeren.

Suppen, Saucen, Fleisch
und Gemiise bekommen
Charakter und Rasse durch

oy

PFLANZEN-WURFEL

Ja, ja, das Wiirzen macht's!




Herbst :

1. Tee, Bohnensalat mit rohen, ge-
fiillten Tomaten garniert, geschwellte Kar-
toffeln, Quarkmayonnaise. Friichte.

2. Minestra mit geriebenem Kiise.
Finfaches Gebick, Apfelcreme mit Trau-
ben garniert.

Winter :

1. Tee, Rosti mit Kise tiberbacken,
Salat. Friichte.

2. Tee, Kartoffelsalat mit Quark-
mayonnaise angemacht und mit Sardinen
garniert. Bratdpfel mit Niissen.

* *
*

Suppe aus Kartoffeln mit Krdutern

750 g Kartoffeln, 2 1 Wasser, Salz, Bouil-
lonwiirfel, Suppengemtiise, 1 groBer Bii-
schel Kresse oder Kerbelkraut oder 100 g
Nesselsprossen. Milch oder Rahm.

Die Kartoffeln in Scheiben schnei-
den, mit den fein geschnittenen Suppen-
cemiisen und der Hilfte des Wassers
weichkochen, durchpassieren, mit der iib-
rigen Flissigkeit wieder aufkochen, Salz
und Bouillonwiirfel beifiigen, ebenso die
fein gehackten Kriuter, nochmals 5 Min.
kochen und tiber rohe Milch oder etwas
Rahm anrichten.

* *
*

Gebackene Tomaten mit Eierguf

1 kg Tomaten, Salz, 35 g Trockenei-
pulver, 2%4 dl Milch, 4 Loffel kleine
Haferflockli, 2 Loffel Reibkase, 2 Laffel
Rahm, gehackte Kriuter.

Die Tomaten kreuzweise einschnei-
den, salzen und in eine Gratinplatte stel-
len. Das Eierpulver beizeiten mit einem
Teil der Milch anriihren und aufquellen
lassen. Dann Salz, Haferflockli, die iibrige
Milch, Reibkise und Rahm beifiigen,
nochmals 14 Stunde stehen lassen, an die
Tomaten giellen, im Ofen backen und
mit gehacktem Griinem bestreuen.

* *
*

Wenn Besuch kommt...

sind Sie nicht in Verlegenheit !

In wenigen Minuten lassen sich mit dem
haltbaren EGLI-Knusperbrot und nicht
rationiertem Brotaufstrich pikante, nahr-
hafte Brétchen zubereiten; der aroma-
tische, kostliche EGLI-Karkadetee wird
lhre Besucher freudig Uberraschen.

So kénnen Sie mit wenig Mihe und
ohne die nette Unterhaltung lange zu
unterbrechen, lhren Gdsten den Auf-
enthalt in lhrem Heim angenehm und
gemtlich gestalten.

EGLI-Knusperbrot

Paket zu 250 g (300 g Brot-Cp.) Fr. —.97
Haselnufsicréme

Nicht rationiert, Paket .. w . 296
EGLI-Karkadeétee

(afrik. Rosenbliten) Paket w — 73

Preise netto, WUST inbegr.

Bei schriftlichen Bestellungen von auswérts
bitten wir, die erforderlichen Lebensmittel-
coupons beizulegen.

Egli-Nd&hrmittel helfen lhnen, die Gast-
freundschaft trotz erschwerten Umstdn-
den hochzuhalten.

Reformhaus Egli A.-G.

zur Meise, Zirich 1, Telephon 526 26
FILIALEN:

1. Universitatstrasse 118, Zirich 6
2. beim Bahnhof, Kiisnacht-Zch.
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Quarkcreme mit Friichten
1 Loffel Trockeneipulver, 3 Liffel Rahm
oder Milch, 4—5 Liffel Zucker, 400 ¢
Speisequark, 2 Joghurt, frische Beeren,
sterilisierte Friichte oder geriebene Apfel.
Das Trockeneipulver mit Rahm oder
Milch anriihren, aufquellen lassen, Zuk-
ker, Speisequark und Joghurt beifligen,
die Masse tiichtig schlagen und sorgfiltig
mit den Friichten mischen.

* *
*

Quarkmayonnaise

1 gehdufter Loffel Trockenei, 114 Loffel
01, Salz, Senf, 100 g Vollmilchquark,
knapp 1 dl rohe Milch, Zitronensaft.

Das Trockenei mit Salz, Senf und
Ol anriihren, 15 Min. stehen lassen, Quark
und Milch beiftigen und tiichtig schla-
gen. Mit Zitronensaft leicht sduerlich ab-
schmecken.

Die schmackhafte Quarkmayonnaise
eignet sich zu Kartoffelsalat (Kartoffeln
vorher mit etwas heiller Briithe und Issig
anbriihen) oder auch als Beigabe zu To-
maten, Gemiisesalat und kalten Fischen.

* %
*

Rosti mit Kdése tiberbacken

Geschwellte Kartoffeln wie {iblich fein
schnetzeln oder an der Rostiraffel reiben,
sparsam. in Fett mit fein geschnittenen
Zwiebeln und Salz résten, gegen Ende der
Rostzeit eine passende, runde Platte dar-
iberstiilpen, auf die Platte wenden, dicht
mit geriebenem oder geschnetzeltem Kise
bestreuen, in den Backofen stellen und
den Kidse bei eingeschalteter Oberhitze
schmelzen lassen.

* *
*

Bratdpfel mit Niissen

GleichmiBig groBe Apfel abreiben,
jedoch nicht schilen, das Kernhaus her-
ausstechen und die Apfel in eine feuer-
feste Platte legen.

Créme: 2 Deziliter Buttermilch,
2 EBlsffel Traubenkunsthonig, 100 g ge-
riebene Haselniisse. Diese Zutaten gul
verriihren, die Apfel damit fiillen und sie
mit etwas Siifmost betrdufeln. Die Brat-
ipfel eine halbe Stunde im heiBlen Ofen
backen und heil3 servieren.
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