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WAS

HAT MICH DIE
RATIONIERUNG

GELEHRT?

Käse beifügt, als sie aufnehmen kann...»
Sie hat es besser als wir.
Heute müssen die Saucen mit einem

Minimum von Eiern, fast ohne Butter
oder Ol, ohne Nidel, mit wenig Käse und
Milch hergestellt werden. Was bleibt?
Wasser und Mehl. Das ist wenig. Und
dennoch gibt es immer einen Weg, sich
zu behelfen.

Vielerlei; das beweisen die folgenden zwei
Beiträge. Der eine ist ein Kapitel aus dem Buch:
« Le nouveau savoir manger », von Paul Rebour,
der zweite kommt von einer Leserin des

« Schweizer-Spiegels ». Sie zeigt an vielen
praktischen Beispielen, wie sie bei der Herstellung
der verschiedensten Gerichte rationierte Waren
spart, ohne die Qualität des Essens zu
beeinträchtigen.

I.

DIE SAUGEN

Öffnet man ein Kochbuch beim
Kapitel «Saucen», so sieht man, wie sehr
sich die Zeiten geändert haben.

Wir lesen:
«Holländische Sauce. Für 4

Personen 4 Eigelb, 200 g Butter ...»
Das sollte genügen.
« Bechamelsauce. Einer weißen Sauce

Butter, einige Eigelb und Nidel
beifügen .»

Warum weiterfahren?
«Sauce Mornœy. Das ist eine Be-

chamelsauce, der man soviel geriebenen

Die weiße Sauce und ihre Z,utaten

Man macht eine recht gute Sauce,
indem man vorerst auf schwachem Feuer
einen Suppenlöffel Öl mit 2—3 Eßlöffeln
Mehl verrührt. Dann fügt man Milch
oder auch nur Wasser bei und würzt mit
Salz, Pfeffer, Thymian und Lorbeer. Die
Sauce läßt man 20 Minuten kochen.

Wird die Milch oder das Wasser
durch Weißwein ersetzt, so entsteht die
« sauce restaurant ». Sie kann durch
Champignons oder mit wenig ganz fein
geschnittenen Speckwürfeli verfeinert werden.

Kommt Tomatensaft an Stelle des

Weißweines, so erhält das Gericht ein
appetitliches, rosiges Aussehen. Die weiße
Sauce läßt sich mit geriebenem Knoblauch

oder geriebenen Zwiebeln bereichern

und gewinnt dadurch ein
angenehmes, ländliches Aroma. Haben Sie
Siedfleisch gemacht? Dann ersetzen Sie
das Wasser der Sauce durch die Bouillon.
Das Resultat ist ausgezeichnet.

Damit sind wir bereits sehr weit
entfernt von der Klebepasta aus Wasser
und Mehl, welche den Ausgangspunkt
unserer Sauce bildete.
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NieU VIL

lväss ksilÜA't, als sie aufnelrmen kann... »

Ris Irat es Cesser aïs wir.
Heute müssen àie Laucen mit einem

Minimum von Oisrn, fast olrne Lutter
oàsr Öl, olrne kliàel, mit weni^ Käse unà
Milelr lrsr^estsllt weràen. Was lrlsilrt?
Wasser unà Melrl. Das ist weni^-. Onà
àsnnoelr Ailrt es immer einen WsA, siclr
zu lrslrelfen.

^is/sr/si,' clat lisu'ertaa tks folA'snàsa 2ursi

lZsit?'äA-s. Der si?!s ist' sin, /la/ritsi aus cism

« üs noaesau manH's?' ». eon Lau/

« 5âtasÌ2St-5/?ÌSA'eÌ5 ». 5is TsiZ't an »is/sa ^?sa^-

tisoiisn .üsis^is/»»» a»is sis dsi àsr i^stSts/iunZ'
àsr estssiiis^enstsn OsrisLts rationisrts //'»,»»»:

s/^a?'t. o/ins à/s (^uaiität ciss Lsse?is s» dssin-
träs/ttiZ'sn.

I.

OIO 8/MlOlM

Öffnet man ein Xoclrlrucli keim Iva-
zritsl «Laueen», so sielrt man, wie selrr
siclr àie leiten Aeânàsrt lralrsn.

Wir lesen:
«//oWnâsc/ts 5arrce. Dur 4 ?sr-

sonsn 4 llÜAsllr, 209 A Lutter...»
Das sollte AsnÜAEn.
« Zec/rameàuce. Diner wsillsn Laues

Lutter, einige DiAsllr unà !4iàel IreO

fuAen ..»
Warum wsitsrfalrren?
«5aucs il?or»K/. Das ist eins Ls^

clramslsaues, àsr man soviel Asrislrenen

Ore tt>si/l<z i/tre Dictaten

Man maelrt eins rsclrt ^uts Lauce,
inàem man vorerst ant sclrwaclrsm Osusr
einen Luppsnlöffel Öl mit 2—Z DLlöffeln
Melrl vsrrülrrt. Dann fü^t man Milclr
oàsr auclr nur Wasser lrsi unà würzt mit
Lalz, Lfekfsr, "LIrymian unà Oorlresr. Die
Laues lallt man 29 Minuten koclren.

Wirà àie Milclr oàsr àas Wasser
àurclr Wsiöwein ersetzt, so entsteht àie
« sauce restaurant ». Lis leann àurclr (llrann
pignons oàsr mit wsniA Aanz kein As-
selinittsnen Lpeckwürfsli verfeinert wsr^
àsn. Dommt àlomatensaft an Ltells àss

Weillweinss, so erkält àas Öeriekt sin
axpetitlielrss, rosiges /Kusssiren. Oie weills
Laues lallt siclr mit Asrielrensm Knolr-
lauclr oàer Asrielrsnsn ?iwielzeln lrsrsi-
clrsrn unà gewinnt àaàurelr ein anAS^
nelrmes, lanàlielres ikroma. Llalren Lis
Lieàfleiscli Asmaelrt? Oann ersetzen Lis
àas Wasser àsr Laues àurclr àie Louillon.
Oas Desultaì ist ausZezsiclrnet.

Damit sinà wir lrersits selrr weit
entfernt von àsr Dàelrepasta aus Wasser
unà Mslrl, wslclre àsn àsZanAsxunkt
unserer Laues lrilàste.
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Elegante Taschentücher für
Damen und Herren

die leistungsfähige Schweizer Uhr, nur
beim guten Uhrmacher

HRENFABRIK LE LOCLE

Mayonnaise ohne Ol und ohne Eier

Wie sehr fehlt die Mayonnaise als
köstliche Bereicherung der Salate und
Gemüse, als delikate Beigahe zu kaltem
Fleisch, als angenehmer Fond für
gekochte Eier.

Heute braucht die Mayonnaise viel
zuviel Ol. Und woher die Eier nehmen?
Es gibt aber ein Mittel, beides, Öl und
Eier, zu ersetzen. Mögen sich andere
anstrengen, neue Gestirne zu entdecken.
Das ist ihre Sache. In der gegenwärtigen
Zeit scheint es mir weitaus wichtiger zu
sein, an näher liegende Dinge zu denken.

Folgendermaßen machen Sie eine
Mayonnaise :

Es braucht dazu vorerst eine Gabel,
eine kleine Schüssel und eine gefaltete
Serviette, die unter die Schüssel gelegt wird,
damit diese während der Arbeit stabil
bleibt. Geben Sie in die Schüssel Pfeffer,
Salz und einen Eßlöffel Senf. Nun greifen
Sie zur Ölflasche. Nein, nein, widersprechen

Sie nicht! Ich sagte vorhin, Mayonnaise

ohne Öl, ich erinnere mich gut. Sie
werden sehen, daß ich mich dennoch
beinahe daran halte. Gießen Sie über das

Gewürz und den Senf etwa einen
Eßlöffel Öl. Fertig. Sie sehen, wie anspruchslos

ich bin. Und jetzt das Mehl. 2—5
Eßlöffel gut darunter mischen. Ist es

schwierig? Zweifellos. Es entsteht eine
dickliche Masse; man könnte meinen, es

sei geschiedene Mayonnaise. Ein
widerwärtiger Anblick. Jetzt aber tritt ein
Zaubermittel in Funktion, nämlich 2—5
Eßlöffel kaltes Wasser. Die Wirkung tritt
sofort ein. Das Ganze bindet sich und
wird zur glatten, dicken Creme. Der
Geschmack des rohen Mehls wird durch den

Senf, das Salz und den Pfeffer übertönt.
Das Aroma des Öls aber hält die Illusion

einer richtigen Mayonnaise aufrecht.

Vergessen wir nicht, daß das Wasser
ersetzt werden kann:

1. durch Milch.
2. durch rohen Tomatensaft,
5. durch Bouillon,
4. durch konzentrierte Gemüsebrühe.

Verwenden Sie diese Sauce wie früher

die Mayonnaise. Sie wird Ihnen gute
Dienste leisten.
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l/aronnmls a//»e Ö/ uncê o/^ns Über

IVie sebr Isblt àis Majonnaise sis
köstlicbs lZersicbsrung àsr 8s.Ia.ts unà
Denrüss, sis àslikate Beigabe cu kaltem
blsiscli, sis sngsnebmer Vonà lür ge^
kocbts Itisr.

Heute biaucbt àis Majonnaise vie!
cuviel Öl. Ilnà wolier àis Hier nebmsn?
b.s gibt aber ein blittel, beiàes, Öl unà
blier, 2u ersàen. Mägen sick anàers
anstrengen, neue (lsstirne cu entàecken.
Das isi ibre Lacbe. In àer gegenwärtigen
kleit slàieint es nais weitaus wicbtigsr 7.n

sein, sn nabsr liegende Dings cu àsnken.

Dolgenàermaben macben 8ie sine
Majonnaise:

Its braucbt àac.u vorerst sine (label,
sine kleine Lcbüssel nnà sine gslaltets 8er-
vietts, ciie unter àie 8cbüssel gelegt wirà,
àamit ciisss wsbrenà àer Arbeit stabil
bleibt, (leben 8is in àie Lcbüssel Blellsr,
8alc nnä einen Bblöllel 8enl. Von grellen
8is cur Ölllascbe. Vein, nein, widerspre-
eben 8ie nlclat! leb sagte vorbin, Vlajon-
naise ebne Öl, ieb erinnere naicb gut. 8ie
werden sebsn, àab leb micb àennocb bei-
nsbs daran balte, (lieben 8ie über clas

(lewürc nnà àen 8snl etwa einen llb-
läll'el Öl. bertig. 8is sslrsn, wie ansprucbs^
los ieb bin. Ilnà jstct àas Mebl. 2—ô llb^
löllel gut darunter miscbsn. Ist es

scbwisrig? ^wsilellos. bis entstebt eine
àicklicbs blasse; inan könnte meinen, es

sei gsscbisàens Majonnaise, bin
widerwärtiger /tnblick. letct aber tritt ein bau-
berinittsl in bunktion, näinlicb 2—3 bö-
löllel kaltes lVasser. Die lVirkung tritt
salort ein. Das Dance binàst sieb nnà
wird cur glatten, clicken brems. Der (ls-
selunaek àes roben Msbls wird àurcb àen

8enl, àas 8alc nnà àen bleller übertönt.
Das Vroma àes Öls aber bält àis Illu-
sion einer ricbtigsn Majonnaise aulrscbt.

Vergessen wir nicbt, àab àas lbasssr
ersetzt werden kann:

1. àurcb Milcb.
2. àurcb robsn Vomatensalt,
3. àurcb Bouillon,
4. àurcb koncentrierte (lenaüsebrübs.

Vsrwsnàen Lie àiess Lance wie lrü-
Itsr àis blsvonnaiss. Lie wirà Ibnsn gute
Dienste leisten.

SS



Es gibt eine Variation dieser Mayonnaise.

Sie ist noch bescheidener als das

erste Rezept, da sie gar kein Öl enthält.
Man bereitet sie warm zu: Ein Eßlöffel
Senf wird in einem Eßlöffel Essig
aufgelöst. In einer Pfanne vermischt man
3 Teelöffel Mehl mit einem Glas Milch
oder Wasser, läßt kochen, bis eine dickliche

Sauce entstanden ist, und gießt
dann das Ganze über den in Essig
aufgelösten Senf. Die Sauce wird besser
durch die Beigabe von gehackten Cornichons

oder fein gehackten Zwiebeln.

II.
SPARSAM UND DOCH GUT KOCHEN

Von H. J.

Nicht alles, was ich seit der
Rationierung beim Kochen anders mache als

früher, werde ich für immer beibehalten.
Nur etwas ganz sicher: ich weiß, daß für
bestimmte Zubereitungsarten die Kartoffeln

besser ungeschält bleiben. Sie sollten
allerdings nicht zu alt sein und müssen
vor der Verwendung unter fließendem
Wasser tüchtig gebürstet werden.

Seit es unmöglich ist, Pommes frites
zu machen, backe ich die Kartoffeln im
Bratofen auf dem Blech. Sie geraten
ausgezeichnet und sind fast so gut wie
Pommes frites, so daß ich mir
vorgenommen habe, sie auch in bessern Zeiten
so zuzubereiten.

Ich gebe 2 Eßlöffel Öl auf das

Blech. Die säubern, ungeschälten Kartoffeln,

am besten mittelgroße, werden in
vier Stücke geschnitten, auf das heiße,
mit dem Öl eingefettete Blech gelegt und
auf der zweitobersten Rille bei starker
Hitze 30—40 Minuten gebacken. Die
Kartoffeln ein- bis zweimal wenden, damit
sich das Öl auf die ganze Oberfläche
verteilt, und erst beim Anrichten salzen.

Wichtig ist, sie sofort zu servieren, damit
sie noch knusperig sind. Wenn möglich
wird gleichzeitig im Backofen ein zweites
Gericht zubereitet, z. B. ein Gemüse
gratiniert. Nach Gebrauch das Blech ja nicht
waschen, dann braucht es bei seiner nächsten

Verwendung nur einen Eßlöffel Öl

zur Zubereitung der Kartoffeln. Im glei-

cAafft dm küMm.

Damen und Herren,

denen Sauberkeit,
Frische und Gepflegtheit
ein Bedürfnis ist, sind
begeistert von San-
sudor.
Warum? Weilsich bei
Waschungen mit San-
sudor niemals Kalkseife

bildet. Weil der
LamepongehaltdesSan-
sudor Benzoe Schaums
porentief reinigt. Weil
das in Sansudor
enthaltene Sudanium die
Tätigkeit der Schweißdrüsen

regelt. Weil
Sansudor wunde Stellen

und unangenehme
Ausdünstung verhindert.

Erkältungskrankheiten durch
Aktivierung der inneren Abwehrkräfte

In Apotheken Fr. 2.50 und 9.—

Der natürliche Kräfte-Stimulator

IT Glücklich ist
wervergißt, was nicht
mehr zu ändern ist —
und jetzt statt Anke
„mords-guet" ißt!

(Streichkäsli 3/»feit)
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Ls Zikt sins Vg.ris.iion àiessr Vision-
ngise. 8is ist nock ksscksiàsner sis àss

erste Ls7spt, àg sis Agr kein Öl entkslt.
Mgn kereitet sie wgrrn 7u: Lin Lölöllel
8en.I cvirà in sinsin LÜIöllsl LssiA gui-
Aslöst. In einer Llanne vsrrnisckt insn
Z Veelollel Mekl nrit einern Ölss Vlilck
oàsr 'Wgsssr, lskt kocksn, kis eine click-
liclrs Lsucs sntstgnàen ist, unà Aisöt
àsnn àas Ogn7s üksr clen in LssiA sul-
Aslösten 8enl. Ois 8sncs virà kssser
àurck àie lZeigsbe von Aclcgcktsn (lorni-
ckons ocler lein Aekgcktsn Lcviekeln.

II.
8L4cL8VKI OkiO OOLII OOL XOLIILKI

^ on

klickt alles, cvss iclr seit <lsr Lstio-
nierunA ksinr Locken snclsrs ingcke sls

Irülcsr, cvsràe ick Itir iininsr keikskslten.
klur stcvgs AgN7 sicker: ick wsiö, àsll lür
ksstiinnrte LuksreitunAssrtsn clie Lsrtol-
leln kssser unAssckalt kleiksn. 8is sollten
glleràinAs nickt 7u slt sein uncl inüssen
vor cler VercvenàunA unter Ilieüenclöin
Vksssr tücktiA Aekürstet wsràen.

8sit es unrnöAlick ist, Lomnrss Irites
7u rnscken, backe ick eêie Xarto//sà à
Lrato/en an/ c/cnr L/ock. 8is Aeraten aus-
AS7sicknet nncl sink Isst so Aut vcüe

Lornines Irites, so claö ick inir vorAs-
noinrnsn kske, sie snck in kesssrn Leiten
so 7U7ubsrsiten.

Ick Aöke 2 Lklöllsl Öl sul àss
Llsck. Die ssnksrn, nnZescksltsn Lartol-
Isln, sin besten inittelArolle, wsràen in
vier 8tücke Asscknittsn, snl àss ksiLs,
init àsrn Öl sinAsIsttste Illsck AslsAt nnà
gui àer 7wsitoberstsn Lille kei starker
Oit7s 30—40 Minuten Asbacksn. Ois
Lartollein ein- kis 7wsinrgl wenàsn, clsinit
sick àas Öl sul àie Agn7s Oberllacks ver-
teilt, unà erst ksirn Lnricktsn ssLen.
'iVicktiA ist, sie solort 7u servieren, àarnit
sie nock knusperig sinâ. Wenn rnöAÜck
wirà Alsick7eitÌA irn Lsckolen sin Zweites
Ösrickt 7ubsrsitet, 7. L. sin Oeinüse Arg-
tinisrt. klack Öekrsuck àss lZlsck ja nickt
vvgscksn, àgnn krsuckt es kei seiner nack-
stsn VerwenàunA nur einen Llllöllsl Öl
7ur LukereitunA àer Lsrtolleln. Irn Alei-

-à

Dsmen lincl ^ei-sen,

6enen Lauderkeit, k^ri-
8cke un6 Oepllegtlieit
ein Le6llrlni8 ist, sin6
begeistert von Zan-
su6or.
Warum? Weil sick bei
Wascbungen mit Zan-
su6or niemal8 Kalk-
seike I)iI6et. Weil cler
I^3mepongek3lt6e8 83n-
su6or Zen?oe Lciiaums
porentiek reinigt. Weil
6a8 in Zan8u6or ent-
baltene Luäanium 6ie
Tätigkeit 6er Zck^veilZ-
6rl!8en regelt. Weil
Lan8u6or >vun6e Ltel-
len un6 unangenelime
^U86ün8tung verkin-
6ert.

^flisltungskranlklikiten clu^ek

Aktivierung lier inneren Adweiirkrätte

!n kpoltàn rc, L.êll S.—

vsr nstürliciis t<rstts-StirnuIstor

WMà ist
wer v6!°gikt, ^vas nielat
melir 2u äln6erll ist —
uoci jetst statt
„mor6s guet^ ikt!

(Ztr^iekliäsli

s?
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Cest un parfum \ prenant et distingué

THO
Eau de Cologne — Eau de Lavande

CHD. AGENCE GÉNÉRALE POUR LA SUISSE PARENAS.A. GENÈVE
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chen Blech bereite ich manchmal
Käseschnitten zu.

Ich habe herausgefunden, daß beim
Kartoffelsalat, falls er ohne Öl gemacht
wird, etwas Weißwein gute Dienste
leistet. Die frisch gekochten Kartoffeln noch
warm schälen, in Scheiben schneiden und
soviel rohe Milch darüber gießen, als die
Kartoffeln schlucken. Senf, Pfeffer und
fein geschnittene Zwiebeln mit Weißwein
vermischen und zum Salat geben. Wenn
möglich mit Peterli oder Schnittlauch
würzen.

Seit der Rationierung brauche ich
hie und da Weißwein, um Fett zu sparen;
ich kaufe ihn natürlich offen per Deziliter

zu 15—20 Rappen, damit er
möglichst billig kommt.

Ein sehr nahrhaftes Kartoffelgericht
kann zur Abwechslung mit Leberwurst
gemacht werden. Etwas geschnittene
Zwiebeln in wenig Fett dünsten, die
aufgeschnittene Leberwurst dazugeben, Milch
beifügen, einige Minuten dämpfen. In
eine eingefettete vVuflaufform eine Lage in
Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffeln

geben, darüber die zubereitete Leberwurst,

wieder Kartoffelscheiben usw.,
zuletzt etwas geriebenen Käse und einige
Tropfen Milch darauf geben. Das Gericht
eine Viertelstunde gratinieren.

Unser Vorrat an Hülsenfrüchten ist
ziemlich groß. Aus den Linsen bereite
ich häufig einen Salat. Ich gebe den Linsen

beim Kochen immer Thymian und
Lorbeer bei. In der Salatsauce dürfen
etwas Senf und viel fein geschnittene
Zwiebeln ja nicht fehlen. Aus den Bohnen

gibt es von Zeit zu Zeit eine
ausgezeichnete Suppe. Die über Nacht
eingeweichten Bohnen ohne Salz im Einweichwasser

mit Knochen, Zwiebeln, Knoblauch
und Thymian weichkochen, dann die
Bohnen durch ein Sieb streichen und nicht
vergessen, die Suppe mit Tomatenpurée
zu würzen. Da die Bohnen einen faden
Geschmack haben, sind bei. diesem
Gericht die Gewürze ganz besonders wichtig.

Die Xwiebelsuppe mache ich erst seit
der Rationierung, das heißt seitdem wir

Nährmittelfabrik „Helvetia"
Aktiengesellschaft A. Sennhauser, Zürich 4

Eine

mächtige
Freude

hatten wir Kinder stets, wenn der traditionelle
«Helvetia»-Pudding auf den Tisch kam. Heute sind
es meine Kinder, die immer wieder «Helvetia»-
Novo-Pudding verlangen. Zur Abwechslung mache
ich einmal Crème, die ich mit Frucht-Salat oder
Kompott serviere. Novo - Pudding - Pulver bietet
mannigfaltige Verwendungs-Möglichkeiten. Das
kleine Päckli ist von geradezu unheimlicher
Ausgiebigkeif. Novo-Pudding für Jung und Alf.

Punktfrei!

m r _ cliOFO He/i/efia

Gebrauchsanweisung genau befolgen. Dann
gelingt der Novo-Pudding so sicher wie alles
Gebäck, das Sie mit dem altbewährten «Helvefia»-
Backpulver backen. Es ist das beste.
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cken llleck iersits ick inanckinal Käse-
scknitlsn '^n.

Ick iais isransAsInnàen, àaû ieirn
Kckto//s/sa/at, lalls er olrns Öl Aernackt
wirà, etwas Wsiöwsin Ante Oisnste lsi-
stet. Oie Irisck Askockten Kartolleln nock
warin sckälsn, in 8ckciicn scknsiàsn nnà
soviel rois Klilck àarnisr AielZen, als àis
Kartolleln seilucksn. 8enl, Kleller nnà
lein Aescknittsns Zwickeln rnit iVsiöwein
vsriniscisn nnà xurn 8alat Asien, >Venn

nrvAlici init Ketorli oäsr 8clinittlanck
wirken,

Zeit àer llationisrnnA iraneie ick
iis nnà àa iVsiöwein, nin, Kett ?u sparen;
ick kanls iin natnrlick ollen per Os?i-
liter i;n 1Z—20 Happen, àarnit er inöA-
licist iilliA koinint.

Kin ssir nairialtss Xarto//e/Asrìckt
kann xnr iViwsckslnnA init /,eösri//nr^t
Asinackt wsràen, Ktwas Asscknittens
Zwickeln in wsniA Kett ànnstsn, àis anl-
Asscknittens Osierwurst àa^nAsisn, Klilci
ieilÜAen, einiAS ilinntsn àârnplsn, In
eins sinAslsttsts vckllanllorin eins OaAe in
8cisiisn Asscknittens, Askockts Kartol-
Isln Asien, àarnisr àis zuiereitsts Osier-
wnrst, w-ieàer Kartollelscisiien nsw,, ?u-
lst/.t etwas Asrisiensn Käse uncl siniAö
Oroplsn ililci àaranl Asien, Das Llerickt
eins Visrtslstnnàs Aratinisrsn,

Unser Vorrat an //ü/ssn/run/iten ist
xisinlick Aroll, ^.us äsn Oinsen isreite
ioi iänliA einen 8alat. Ick Agis àen Oin-
sen isiin Kocksn irnnisr Viziinian nncl
Oorissr iei. In àer 8alatsancs àurlsn
etwas 8enl nnà viel lein Asscknittsns
Zwickeln ja nickt Icklsn, Vns àen Loi-
nsn Aiit es von ^eit ?u ?^sit eins ansAe-
'^sicknste 8uppe, Ois nier ilackt einAS-
weicktsn lZoinsn oine 8aO irn Kinwsioi-
wasssr init Knocken, ?,wieisln, Knoilanck
nnà Vi^inian weickkocksn, àann àis
Loinsn ànrck sin 8iei strsicksn nnà nickt
vsrAssssn, àis 8npps init Voinatsnpnrss
?n würben. Oa àis Loinsn einen laàsn
(Issckinack iaisn, sinà iei àiessin Os-
rickt àis Oswnr?s Aan? iesonàers wicktiA,

Oie inacks ick erst seit
àsr LationisrnnA, àas ieiöt ssitàsin wir

»VäkrmMvIßsbrik „ttvlvà"
^ktisngsssllsckstt 4. S«nnksuL«s, 2!üriok 4

ksttsn wir Kincter stets, wenn lier trsctitionells
«>-Ielvstis»-puc!ciing sut <^sn lisck kam. «eute sinà
es meine Kinclsr, rtie immer wiscier «ttelvetis»-
i^ovo-puclàing verlangen. ?ur Abwechslung mscbs
ick einmsl crème, ctie ick mit ^ruckt-Zslst ocler
Kompott serviere, l^lovc» - puclcling - Pulver bietet
msnnigtsltigs Verwsnàungs-tvìëglickilsiten. Das
kleine psckli ist von gsrsàe:u unkeimlicker ^us-
gisbigkeit. ktovo-puclâing tür tung unct Xlt.

punktti-eî!

Ms.»

Oebrsuckssnweisung gensu betolgen. vsnn
gelingt ctsr ktovo-puààing so sicker wie slles c?e-
bsck, kiss 5is mi! clem sltbewskrten «ttelvstis»-
gsckpulver bscken. ks ist clss beste.
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überhaupt viel mehr Suppe essen. Wir
haben sie am liebsten durchs Sieb gestrichen.

Für vier Personen braucht es ein
Pfund Zwiebeln. Die geschnittenen Zwiebeln

in ein wenig Ol dämpfen, 1—2
Eßlöffel Hirsemehl dazugeben, mit heißem
Wasser ablöschen, etwa ein Pfund in
Würfel geschnittene Kartoffeln (mit der
Schale) beifügen, alles eine Viertelstunde
kochen und durch ein Sieb streichen. In
jede Zwiebelsuppe gehört etwas Reibkäse.

Omeletten? Unmöglich bei der kleinen

Fettration! So dachte ich. Erst seit
ich die französische Zubereitungsart
kenne, kann ich wieder, so oft es die
Mehlration erlaubt, Omeletten auf den
Tisch bringen. Auf 250 g Mehl — ein
Drittel davon kann Hirsemehl sein —
kommen zwei Trockeneier oder ein
frisches Ei, Salz und Milchwasser. Den Teig
tüchtig schlagen. Und nun die drei Grundregeln

für zeitgemäßes Omelettenbacken:

1. den Teig 2—5 Stunden vor der
Verwendung zubereiten;

2. durch das Beifügen einiger Tropfen
Öl in den Teig schlucken die
Omeletten weniger Fett;

3. zwei Eßlöffel Öl in die Omelettenpfanne

geben, heiß werden lassen,
das Öl in eine Tasse gießen und
die Omeletten in der also gefetteten

Pfanne backen ohne weitere
Fettzugabe. Die Pfanne häufig
schütteln und die Omeletten wenn
möglich durch Aufwerfen wenden.

Für die zweite Omelette die Pfanne
mit dem vorher abgegossenen Öl nochmals

wie zuerst einfetten, das vorige Öl
wieder in die Tasse gießen, die Omelette
backen usw. Auf diese Art braucht es ein
Minimum an Fett, und die Omeletten
werden, wenn man geschickt und schnell
arbeitet, sehr gut.

Ein nahrhaftes Gericht für fleischlose

Tage sind Käseomeletten. Etwas
Weißmehl mit Milch vermischen, unter
stetem Rühren dick kochen, geriebenen

cSuppen undiSauce/
die im Geschmacke noch zu wünschen übrig
lassen, werden augenblicklich kräftiger und
erhalten den gewünschten Wohlgeschmack

durch eine kleine Beigabe von

MAGGISWÜRZE
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üüerlreupt viel meür 8uppe essen. Wir
lreüen sis em lisüstsn durolrs 8ielz gestri-
clrsn. lür vier IVrsonsn lzrauclrt es ein
Olund ^wieüsln. Oie gssclrnittensn ?.wÌL'
üoln in ein wenig ÖI dëmplen, l—2 Oö
löllsl Ilirssmelil de?ugsl>en, mit lrsillsm
IVssssr alzlösoüsn, etwe sin ?lund in
IVürlsl gescdrnittsns Xertolleln linit der
8clrele) üsilügen, elles eine Viertelstunde
lîoelren und durelr sin 8isü streicüsn. In
jede Xnvüdielsuppe geüvrt etwes Ilsilzlëse.

<?nn/e//u»? Ilnmöglieli üsi der llei^
neu lVttrelion! 8» deelrte icü. Orst seil
ielr dis lren^ösiselrs /i.ul>sreitung8ert
lrenns, lmnn iclr wieder, so olt es die
Vlelrlretion srleuüt, Omeletten eul den
'I'isclr üringen. ^.uk 250 A lVleül — ein
Drittel devon lenn Oirssmsül sein —
Irommeu /.wsi lroclensier oder sin lri-
sclres Oi, 8el?. und lVilclrwesssr. Den Veig
tücdrtig selilegen. lind nun die drei Orund-
regeln lür ^eltgemöllss Omelsttendeelsn:

l, den Veig 2—Z 8tundsn vor der
Verwendung xuüsrsiten;

2. durclr des IZsilügsn einiger Vroplsn
Öl in den Veig seüluolsn die Ome-
leiten weniger llett;

3. ^wei Oölöllsl Öl in die Omeletten-
plenns gsüsn, lrsill werden lessen,
des Öl in sine Oesss gisllen und
die Omeletten in der elso geletts-
ten Olanns lzeelesn olms weitere
IVtt/.ugelze. Oie lìnne lrëulig
selrütteln und die Omeletten wenn
möglielr durcdr vVulwerlsn wenden.

Oür die Zweite Omeletts die ?lenns
mit dem vorlrer eügsgossensn Öl noolr-
msls wie Zuerst einleiten, des vorige Öl
wieder in die Vesss giellen, die Omeletts
üeclen usw. àrl diese ^.rt üreuclrt es sin
3.1inimum en Oett, und die Omeletten
werden, wenn men gssclnelt und sclmell
erksitet, selir gut.

Oin nelrrüeltes Oerieüt lür lleisclr-
lose Vegs sind Otwes
IVsiÜmelrl mit l>Iileü vei-misclrsn, unter
stetem Hülrrsn diel loclrsn, gerisüensn

â/
à im Lesciimsckk liocii ^ti wImsoiiLri üdt'ig
Issssn, wöl-clen sugssidl!cl<l!c:ii Kl-Migsp imcl
kl'iisitön ciön gkwünscitwn WoiilgssLiimsck

clunLii silis l<!s!tie Leiggks von

K0



Käse nach Belieben beifügen. Eine
fertige Omelette in eine feuerfeste Form
geben, Käsesauce darüber, dann wieder
eine Omelette usw., zuoberst Sauce und
einige Flöcklein Butter, und das Gericht
zehn Minuten im Ofen backen.

Hirsegrieß eignet sich ausgezeichnet
für Gnocchi, die ich auf folgende Weise
zubereite: die Hirse mit Milchwasser
20 Minuten zu einem dicken Brei
kochen, dann geriebenen Käse und zwei
Trockenei daruntermischen, die Masse in
eine eingefettete Auflaufform geben, und
wenn sie erkaltet ist, diese in der Form
in viereckige Stücke schneiden. Nachher
etwas Käse darüberstreuen, eventuell
Butter- oder Speckwürfeli daraufgeben
und die Gnocchi im Ofen backen. Im
Unterschied zu der üblichen Zubereitung
zerschneide ich also die Gnocchi in der
Form selbst und erspare mir dadurch Zeit
und Geschirr.

Wenn möglich bereite ich auch heute
noch den Wähenteig selber zu. Ich
verwende % gewöhnliches Mehl und KS Hirsemehl.

Auf ein Pfund Mehl kommt ein
Eßlöffel Öl und etwas Salzwasser. Um
Öl zu sparen, läßt sich 100 g Ralim-
quark verwenden. Manchmal behelfe ich
mich mit Weggliteig, den ich beim Bäk-
ker beziehe. Um ihn zu verbessern,
bestreiche ich ihn nach dem Auswallen mit
ein wenig Fett, lege ihn übereinander
und walle ihn nochmals aus. Diese kleine
Fettzugabe macht sehr viel aus.

Wissen Sie, wie eine ausgezeichnete
Mayonnaise 1944 zubereitet wird?
Machen Sie eine gewöhnliche weiße Sauce
aus einem Eßlöffel Mehl und einer Tasse
Flüssigkeit, halb Wasser, halb Essig. Beides

auf schwachem Feuer zu einer dicken
Sauce kochen, dann erkalten lassen. In
einer Tasse ein Eigelb mit einem
Teelöffel Senf, einem Eßlöffel Öl, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft vermischen und
alles in die gekochte Sauce geben. Diese
Mayonnaise sieht der richtigen täuschend
ähnlich, und der Schein trügt nicht — sie
ist es auch im Geschmack.

JÄ3 GI

Jobler SCHOKOLADE

lenthi

i>'aident
/

Der natürliche Kräfte-StimulatorJ
steigert die Spannkraft bei Mann
und Frau durch Pflanzen-Triebstoffe
Erhältlich in Apotheken zu Fr. 2.50 und 9.—

<Die (Bekämpfung
quäCenderc/äxtarrfe,

» bic Hag unb Dlacfyf 311m ßuften reiben, mu§ bie 25efei> *
tiqung bed Gnlilebungdjuffanbed unb bie Heiligung ber J

I Slfmungdfcblcimbaut gegen bie ffrantbeifeerreger "jum 3»cl /
haben. :bad ill ed, toorauf bie Grfolge bed „(Silpbod* \
calln", aud? gegen ganj horfnärfige unb ocraltete Grfran* 1

I fungen ber ätfmungdorgane, bei jung unb alf beruhen, f
„(Silpbodcalin" hilft toirflid? Don ©runb auf. Dor allem %

buret) bie 2(rt unb (Starte feined getoebefräffiqenben 1

i ©ilicium*Galciumgebalfed. — „öilphodcalin* i|l erprobt u. ionertannt. patfung mit SOXabl. $r. 4.— in allen *-üpo» «
tfjefen, too nicht, bann Stpotbefe G. 0freu(i 6 Go., lljnacb. 1
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Läse rraclr Lslislzsir ksilriAsir. Lins Isr-
ti^s Orrrsletts in sins Isusrlssts Lorin
Asì>sn, Ivässsaucs àarûksr, àamr -vvisàsr

sins Oroslstts ris^v., 2noì>srst 8aucs nnà
sini^s Llöcklsiri Lrrttsr, nnà àas Llericlrt
?.slrir iVIinMsn iin OIsir kacksir.

siAiast siclr aris^s'/eicknet
Itir àis isk anl lol^encle Meise
?.riliersits: àis Ilirss init klilclrevasssr
20 Lliirntsn xn sinsrn àieksia llrsi ko^

clisu, àairir Asrieizsnsn Loss nnà '^evsi

Lroeksirei ànrnntsrinissiren, àis Classe in
sins siir^slettets Luklairllorrrr t^slzsn, nnà
evsuir sis erkaltet ist, àisse in àer Lorin
in viersski-zs 8tücks sclrnsiàen. làaeklrsr
stevas Läse àarûlzsrstrensn, svsntusll
Lnttsr- oàsr 8psckevürlsli àaraul^sksn
nnà àis Lnosclii im Olsir kasksir. lin
Ilnterscliisà ?.n àer ülzlislrsir LnàsreitunA
^ersclmsiàs iclr also àis Llnoselri in àer
Lorin seldst nnà erspars inir àaànrcir Leit
nnà dssclrirr.

Msoir mv^lisli kersits islr auclr Irsnts
noclr àsn sslksr ^u. loir vsr-
wsnàs /t> ^sevölrnlislrss Itlskl nnà kz Ilirss^
mslrl. Lui ein ILnnà lVlelrl kommt ein
Lölölkel Öl nnà stevas 8al^>vasser. Lm
ÜI ?n sparen, läöt siclr 100 A Lalrrm
<znark vsrvì'snàsn. Llanclamal kslrells isk
nriclr init MsA^litsiA, àsn iclr lzsim Lak-
ksr ksr.islrs. Lm ilrn ?n vsrksssern, ks^
strsiclrs ielr ilm naclr àsin .-knsvvallsn mit
sin >veniA Lett, IsAs ilrn nlrsrsinanàsr
nnà rvalls ilm noslrinals ans. Disse Kleins
Lsttzn^alrs rnaslrt sslrr viel ans.

wissen 8ie, rvis sins ans^szsiclrnsts
^5^°/ '/nlrersitet rvirà? lVla-

elrsn 8ie eins ^srvölrnliclrs rvsiös 8anss
ans einem Lülöllsl Llslrl nnà sinsr àlasss

klnssi^ksit, lrallr Masser, lrallr LssiZ. Lsi^
àes ank scknvaslrenr Lsnsr?n einer àieksn
8ancs koclrsn, àann erkalten lassen. In
einsr Dasss ein Li^ellr init sinsrn Les-
löllsl 8snl, sinenr LlZlöllsl Öl, 8al?,
LIsIIsr nnà ?ntronsnsalt vsrrnisclrsn nnà
alles in àis Askoclrts 8ancs xslren. Disse
ÌKIavonnaiss sislrt àsr riclrtiAsn tansclrsnà
älrnliclr, nnà àsr 8clrsin trn^t nislrt — sis
ist es anclr irn Dsselrmask.

8DlàOXOK/KL>^

?â-?S

/

vör nstüflivtis Ksäfte-Ztimulsto^
stsigsrt ciis SpÄirnkrAft bsi IVIsrin
tincl Lrsu ciurnli Pàn?sn-Lrisdstoffs

m /ìpoltekên ?u fr 2.SV unli g.—

> die Tag und Nacht zum Husten reizen, muß die Aesei-à
iiqung des Entstehungszusiandes und die Festigung der I

s Atmungsschlcimhaut gegen die Krankheitserreger zum Ziel /
haben. Das ist es, worauf die Erfolge des „Silpbos- H
calin", auch gegen ganz hartnäckige und veraltete Ertran« I

ì kungen der Ätmungsorgane, bei jung und alt beruhen. »
„Silphoscalin- hilft wirklich von Grund auf, vor allem H
durch die Art und Stärke seines gewebekräftiqenden I

r Silicium-Ealciumgchaltes. — „Silphoscalin^ ist erprobt u. »
'anerkannt. Packung mit ttOTabl. Fr. 4.— in allen Apo> M

theken, wo nicht, dann Apotheke S. Etreuli S Co., Uznach. 1
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	Was hat mich die Rationierung gelehrt?

