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Wie bewirten
wir unsere Gäste in
den verschiedenen £

Jahreszeiten c

Von P. Ch. r.
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Wahre Gastfreundschaft, das gesellige

Zusammensein mit Freunden ist
etwas vom Schönsten in unserer mit Sorgen

belasteten Zeit. Wie aber bewirten
wir unsere Gäste?

Im allgemeinen habe ich jeweilen
die besten Erfahrungen gemacht, wenn
ich mich, was Auslagen und rationierte
Lebensmittel anbetrifft, in bescheidenem
Rahmen hielt, dafür reichlich gefüllte
Platten servierte, von denen sich jedes un¬

gezwungen bedienen konnte, ohne zu
befürchten, daß sie uns damit die knappen
Rationen wegessen würden.

Hier einige Beispiele:

Frühjahr :

1. Suppe aus Kartoffeln mit reichlich

frischen Kräutern w ie Kresse, Kerbel
oder Nesselsprossen.

Tee, belegte Brötchen mit Käse,

Kräuterquark, Radieschen, Streichwurst.
2. Tee, einfache Fleischplatte (z. B.

heißen Fleischkäse an Kapernsauce,
Kartoffelsalat mit Radiesli und Kresse garniert).

Sommer :

1. Tee, gebackene Tomaten mit Eierguß

(aus Trockenei zubereitet), Saucen-
kartofl'eln, Salat. Beeren mit Quarkcreme
oder Joghurt.

2. Tee, gedämpfte Zucchetti, neue
geschwellte Kartoffeln, Tomatensauce,
Reibkäse. Fruchtsalat mit Beeren.

^ie ke^virteu
>vir unsere (!äste in
âeu versel^îeâeueu
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Malrrs dastlreundselralt, das ZessK
ÜAL /njsammsnsì^in mit i'reundsn ist
etwas ^(>>n 8idrönslen in unserer mit 8nr^

Leu t>eiaslelen i^eit, dVie aker kswirtsn
>vir unsere Laste?

Im ail^smeinsn Kaks icdi jeweilsn
die tilgten Krlalarungen ^'emaelit, ^vsnn
ieir mieti, was ^nsia?en und rationierte
KekensmittsI a!il?etrillt, in keselisidensm
KaKmen Kielt, dalür reictilià Aelüüte
Klatten servierte, von denen sicir jedes un-

AS2VVUNASN bedienen konnte, olrne ?u ks-
lürclrtsn, äak sie nns damit die Knappen
Kationen wegessen würden.

liier einige Ksispiete:

l Luppe aus Kartollsln mit reiclm
licli Iriseüen Kräutern wie Kresse, Ksrüsl
«cter X'essslsprossen.

?I ee. üsleAte Lrötoüsn mit Käse,

Kräutercjnark, Kadiesetien, Ltrsioüwurst.
2. I've, einlaeüe Klsiscüplatte (x. K.

üsiösn Kleisoükäse an Kapernsancs, Karto! "

lelsaiat mit Kadiesli und Kresse garniert).

5o?/?//xm /

d ee, ^eüacksns I'omatsn mit Kisr-
^uö (ans dmoekenei zuüereitet), Laucen^
kartollldn, Lalat. (teeren mit ()uarkersme
oder lo^Kurt,

2. "Kes, Asdämplte /.uceüstti, neue
AsscüwsIIts Kartollein, Komatensanee,
Ksiükäse. Kruclrtsaiat mit (teeren.



Herbst :

1. Tee, Bohnensalat mit rohen,
gefüllten Tomaten garniert, geschwellte
Kartoffeln, Quarkmayonnaise. Früchte.

2. Minestra mit geriebenem Käse.
Einfaches Gebäck, Apfelcreme mit Trauben

garniert.

Winter :

1. Tee, Rösti mit Käse überbacken,
Salat. Früchte.

2. Tee, Kartoffelsalat mit
Quarkmayonnaise angemacht und mit Sardinen
garniert. Bratäpfel mit Nüssen.

* *

Suppe aus Kartoffeln mit. Kräutern
750 g Kartoffeln, 2 1 Wasser, Salz,
Bouillonwürfel, Suppengemüse, 1 großer
Büschel Kresse oder Kerbelkraut oder 100 g
Nesselsprossen. Milch oder Rahm.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden,

mit den fein geschnittenen
Suppengemüsen und der Hälfte des Wassers
weichkochen, durchpassieren, mit der
übrigen Flüssigkeit wieder aufkochen, Salz
und Bouillonwürfel beifügen, ebenso die
fein gehackten Kräuter, nochmals 5 Afin,
kochen und über rohe Milch oder etwas
Rahm anrichten.

Gebackene Tomaten mit Eierguß
1 kg Tomaten, Salz, 55 g Trockeneipulver,

2j/> dl Milch, 4 Löffel kleine
Haferflöckli, 2 Löffel Reibkäse, 2 Löffel
Rahm, gehackte Kräuter.

Die Tomalen kreuzweise einschneiden,

salzen und in eine Gratinplatte stellen.

Das Eierpulver beizeiten mit einem
Teil der Milch anrühren und aufquellen
lassen. Dann Salz, Haferflöckli, die übrige
Milch, Reibkäse und Rahm beifügen,
nochmals J4j Stunde stehen lassen, an die
Tomaten gießen, im Ofen backen und
mit gehacktem Grünem bestreuen.

Wenn Besuch kommt...
sind Sie nicht in Verlegenheit!
In wenigen Minuten lassen sich mit dem
haltbaren EGLI-Knusperbrot und nicht
rationiertem Brotaufstrich pikante, nahrhafte

Brötchen zubereiten; der aromatische,

köstliche EGLI-Karkadètee wird
Ihre Besucher freudig überraschen.

So können Sie mit wenig Mühe und
ohne die nette Unterhaltung lange zu
unterbrechen, Ihren Gästen den
Aufenthalt in Ihrem Heim angenehm und
gemütlich gestalten.

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

Haselnufjcrème
Nicht rationiert, Paket „ 2.96

EGLI - Karkadètee
(afrik. Rosenblüten) Paket „ —.73

Preise netto, WUST inbegr.

Bei schriftlichen Bestellungen von auswärts
bitten wir, die erforderlichen Lebensmittelcoupons

beizulegen.

Egli-Nährmittel helfen Ihnen, die
Gastfreundschaft trotz erschwerten Umständen

hochzuhalten.

Reformhaus Egli A.-G.
zur Meise, Zürich 1, Telephon 5 26 26
FILIALEN:
1. Universitäfstrasse 118, Zürich 6 i

2. beim Bahnhof, Küsnacht-Zch. '
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là à^VL, Xttknsnsalat mit rvksn,
lüiltsn Oninaten garniert, ^esckweilte Xar^
lossein, ()uarkmavonnai»e. Xrüekle.

2. iXlinrstra mit xeriedeaem Xîise.
Xintackes Oekäck, ^pselcreme mit ssran-
Ken garniert.

/s'tnlrv r

là skee, Xösti mit Xäss nksrkacksn,
8aiat. Xrückte.

2. à"ee, Xartol leisalat init t)uark^
mavonnaise an^emackt nnà mit 8aräinsn
garniert. Uratìipsel mit Xnsssn.

H- !«-

<?Uà? /t's/7o//e//7 m//

76t) ^ Xartosseàn, 2 I 3'Vasser, 8aX. XouiX
lonevürsei, 8uppen^ennise, 1 ^roller Xti-
«ià^el Xresse oàer Xerkelkruut oàer tàt> r;
X^esseisprossen. lVIiick ocier Itakm.

Oie Xarloltein in 8cileiksn scknsi^
àen, mit àen sein ^esciinittsnsn 8uppsn^
Gemüsen nnà àen làûlste àss >Vnsseis

weickkociien, àurckpassiei'en, mit àsr iik^
ri^en XliissiAkeit wisàsn anskocksn, 8aÌ7
nnà sîonillonwursei keikü^sn, eiienso àis
sein Aekackten Xräuter, nockmais Z Xlin.
kocksn nnà üker coke i6àilck oàer et^as
XaXm anrichten à

<?6ôaâen6 ?"or??a^6/? mik
1 kA ssomatsn, 8aX, 36 ^ OrocksneX
pulver, 2^2 àl Xlilck, 4 Xösssl Kleins
Ilaksrsiockii, 2 Xössel Xsikkäss, 2 Xoskei
Xakm, Askackts Xranter.

Oie 'Xomalsn kreuzweise sinscknsX
àen, saXsn nnà in eins Oratinplatts steX
IsNà Oas Xisrpnlver kei^eiten mit einem
"keil àer Xlilck anrnkrsn nnà ansc^ueilsn
lassen. Oann 8sl?., Ilassrslöckli, àis nkriAs
lVlilck, Xeikkäss nnà Xakm keisnASn,
nockmals ^ 8tunàs steken lassen, an àis
ssomatsn ^ieüen, im Otsn kacken nnà
mit Askacktern Orünem kestrenen.

>Venn kszuck kommt...
sinci Öis nickt in Vsrlegsnksit!
In wenigen /Ginnten losssn sick mit cism
koltkorsn ^Ol.I-Xnuspsrlzrot unci nickt
rationiertem krotontstrick pikante, nokr-
katts krötcksn ^uksrsitsn; clsr arama-
tiscke, köstlicke ^(Zl.l-Xarkacistss wirci
lkrs kssucksr trsuclig üksrrascksn.

8o können Öis mit wenig ^üks uncl

okne cüs nstts klntsrkaltung längs 2U

unterkrecksn, lkrsn Lösten Ösn
sntkalt in Iktsm KIsim cingsnskm nnci

gsmütlick gsstaltsn.

^Ql.1 - Xnusporkrot
?nkst 7U 260 g 1300 g Veot-Lpà) sr. —.?/
klssslnuhcrèms
klickt rationiert, sokst „ 2.?<5

^Ol.1 - Xsrkscistse
sotrik. kossnkiütsnj sokst „—.73

srsiss netto, WI33I inksgr.

kei sckrittlicksn össtsllungsn von oesv/örts
kitten wir, cüs srtorclsrücksn kskensmittsi-
coupons ksizluisgsn.

^gli-kläkrmittsl Kelten lknsn, clis (Zcist-
trsunclsckcitt trok srsckv/ertsn KImstän-
clsn kock^ukoltsn.

kesormkaus ^gli /V.-S.
run /i^eise, /ürick 1, îelepkon 5 2ü 2Ö

kn.i/tl.ci^!
1. Univer5i»ä»s»ros5e NS, Tûrîck à /

2. keim koknkos, Kü-ncick»-2ck. ^

SI
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Quarkcreme mit Früchten
1 Löffel Trockeneipulver, 3 Löffel Rahm
oder Milch, 4—5 Löffel Zucker, 400 g
Speisequark, 2 Joghurt, frische Beeren,
sterilisierte Früchte oder geriebene Äpfel.

Das Trockeneipulver mit Ralim oder
Milch anrühren, aufquellen lassen, Zuk-
ker, Speisequark und Joghurt beifügen,
die Masse tüchtig schlagen und sorgfältig
mit den Früchten mischen.

* +
*

Quarkmayonnaise
1 gehäufter Löffel Trockenei, F/z Löffel
Öl, Salz, Senf, 100 g Vollmilchquark,
knapp 1 dl rohe Milch, Zitronensaft.

Das Trockenei mit Salz, Senf und
Öl anrühren, 15 Min. stehen lassen, Quark
und Milch beifügen und tüchtig schlagen.

Mit Zitronensaft leicht säuerlich
abschmecken.

Die schmackhafte Quarkmayonnaise
eignet sich zu Ifartoffelsalat (Kartoffeln
vorher mit etwas heißer Brühe und Essig
anbrüllen) oder auch als Beigabe zu
Tomaten, Gemüsesalat und kalten Fischen.

* **

Rösti mit Käse überbacken
Geschwellte Kartoffeln wie üblich fein
schnetzeln oder an der Röstiraffel reiben,
sparsam in Fett mit fein geschnittenen
Zwiebeln und Salz rösten, gegen Ende der
Röstzeit eine passende, runde Platte
darüberstülpen, auf die Platte wenden, dicht
mit geriebenem oder geschnetzeltem Käse
bestreuen, in den Backofen stellen und
den Käse bei eingeschalteter Oberhitze
schmelzen lassen.

* **

Bratäpfel mit Nüssen
Gleichmäßig große Äpfel abreiben,

jedoch nicht schälen, das ICernhaus
herausstechen und die Äpfel in eine feuerfeste

Platte legen.
Crème: 2 Deziliter Buttermilch,

2 Eßlöffel Traubenkunsthonig, 100 g
geriebene Ilaselniisse. Diese Zutaten guL
verrühren, die Äpfel damit füllen und sie

mit etwas Süßmost beträufeln. Die Bratäpfel

eine halbe Stunde im heißen Ofen
backen und heiß servieren.K57ka

1 Xvllsl à^roslesneipulver, Z Xvllsl Xalun
oàsr >>!i- l>. 4—5 Xöllel ^.ucl^sr, 4l>l) A

8peisccjuaiì, 2 .loZIrurt, friselis Lssrsn,
sterilisierte Xrüclrte oàsr ^erislrens .Vpfsl.

Das 'Xroclesnsipulvsr mit Xalrm oàsr
IV-lilclr anrülrrsn, aufquellen lassen,
leer, 8peissquarlc unà .lo^Irurt üsifüAsn,
àie XIasss tüslrtii; sclrla^sn unà sor^fälti^
mit àsn Xrüclrtsn misclren.

5
5

(?ua/^/77K^c>n/!<7»e
1 Aelräuftsr Xöffel Droclesnsi, 1/^ Xöffel
DI, 8alx, 8snf, 10» ^ Vollmilslrquarle,
lcnapp 1 àl rolre iVlilclr, Zitronensaft.

Dos Xroiàeenei mit 8alx, 8snf unà
Dl anrülrrsn, 15 Xlin. stslrsn lassen, (luarle
unà Xlrlclr ì>sifU-;sn unà tüelrti^ sclrla^

s;en. Xlit Zitronensaft leielrt säuerliclr al^
selrmseleen.

Dis sclrmaelelrafte (luarlrnravonnaise
signet siclr xu Xartolfelsalat (Xartoffsln
vorlrsr mit élevas Irsiüer Xrülrs unà Xssi^
andrlllrsn) oàsr auclr als Ilsi^alre xu 'Xo-

matsn, DsmUsesalat unà lealtsn Xiselren.
^ »

5

7??^ Xà 7xö67-öac^e7i

Dssclrrvsllte Xartoffeln rvrs ülrliclr fein
sclrnetxsln oàsr air àsr Xöstiraffsl rsrlrsn,
sparsam irr Xett mit fein AescXnittensn
^.rvislrsln rmà 8alx rösten, xsAsn Xnàe àsr
Xöstxeit sine passsnàs, runàs Xlatts àam

ülrsrstülpsn, auf àie Xlatts rvsnàen, àiclrt
mit Zsrislrensm oàsr Aesclrnetxeltem Xäss
lrestrsuen, in àsn Xaclrofsn stellen unà
àsn Xäss lrei ein^ssclraltstsr Dlrsrlritxe
selrmslxen lassen.

5 5

Z/tZ^a/z/e/ /VÜ556/X

DleiclrmäLi^ grolle Xpfsl alrreilzsn,
jsàoclr niât sclrälsn, àas Xernlrans lrsr-
ausstsclrsn unà àie Xpfsl in sine fsuem
feste Xlatts lsAsn.

Lrsms: 2 Dsxilitsr Xuttermrlclr,
2 XlZlöffsl IVaulzsnXunstlroniA, 10» A ^e-
rrelzsns Xlasslnüsse. Disse Zutaten Zut
vsrrülrrsn, àie Xpfsl àamit füllen unà sis

mit strvas 8üömost lreträukeln. Die Lrat^
äpfel sins Iralbe 8tunàs im lrsillen Dien
lracXen unà lreiÜ servieren.
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