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Vielerlei; das beweisen die folgenden zwet
Beitrige. Der eine ist ein Kapitel aus dem Buch:
« Le nouveau savoir manger », von Paul Rebouz,
der zweite kommt von einer Leserin des
« Schweizer-Spiegels ». Sie zeigt an vielen prak-
tischen Beispielen, wie sie bei der Herstellung
der verschiedensten Gerichte rationierte JWaren
spart, ohne die Qualitit des Essens zu beein-
triachtigen.

1.
DIE SAUCEN

Offnet man ein Kochbuch beim Ka-
pitel «Saucen», so sieht man, wie sehr
sich die Zeiten gedndert haben.

Wir lesen:

« Hollidndische Sauce. Fir 4 Per-
sonen 4 Kigelb, 200 g Butter .. .»

Das sollte geniigen.

« Bechamelsauce. Einer weillen Sauce
Butter, einige Eigelb und Nidel bei-
fiigen .. .»

Warum weiterfahren?

«Sauce Mornay. Das ist eine DBe-
chamelsauce, der man soviel geriebenen

Kise beifiigt, als sie aufnehmen kann...»
Sie hat es besser als wir.

Heute miissen die Saucen mit einem
Minimum von IKiern, fast ohne DButter
oder O, ohne Nidel, mit wenig Kise und
Milch hergestellt werden. Was bleibt?
Wasser und Mehl. Das ist wenig. Und
dennoch gibt es immer einen Weg, sich
zu hehelfen.

Die weifle Sauce und thre Zutaten

Man macht eine recht gute Sauce,
indem man vorerst auf schwachem Feuer
einen Suppenlsffel Ol mit 2—3 EBlsffeln
Mehl verrithrt. Dann fiigt man Milch
oder auch nur Wasser bei und wiirzt mit
Salz, Pfeffer, Thymian und Lorbeer. Die
Sauce 1t man 20 Minuten kochen.

Wird die Milch oder das Wasser
durch WeiBBwein ersetzt, so entsteht die
«sauce restaurant ». Sie kann durch Cham-
pignons oder mit wenig ganz fein ge-
schnittenen Speckwiirfeli verfeinert wer-
den. Kommt Tomatensaft an Stelle des
Weilweines, so erhdlt das Gericht ein
appetitliches, rosiges Aussehen. Die weille
Sauce ldft sich mit geriebenem Knob-
lauch oder geriebenen Zwiebeln berei-
chern und gewinnt dadurch ein ange-
nehmes, ldndliches Aroma. Habhen 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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Elegante Taschentiicher fiir

Damen und Herren

DO XA . leistungsfahige Schweizer Uhr, nur
beim guten Uhrmacher

DOXA UHRENFABRIK LE LOCLE
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Mayonnaise ohne Ol und ohne Eier

Wie sehr fehlt die Mayonnaise als
kostliche Bereicherung der Salate und
Gemiise, als delikate Beigabe zu kaltem
IFleisch, als angenehmer Fond fiir ge-
kochte Lier.

Heute braucht die Mavonnaise viel
zuviel Ol. Und woher die Eier nehmen?
Is gibt aber ein Mittel, beides, Ol und
EFier, zu ersetzen. Mogen sich andere an-
strengen, mneue Gestirne zu entdecken.
Das ist ihre Sache. In der gegenwirtigen
Zeil scheint es mir weitaus wichtiger zu
sein, an nidher liegende Dinge zu denken.

IFolgendermaBen machen Sie eine
Mayonnaise:

s braucht dazu vorerst eine Gabel,
eine kleine Schiissel und eine gefaltete Ser-
viette, die unter die Schiissel gelegt wird,
damit diese widhrend der Arbeit stabil
bleibt. Geben Sie in die Schiissel Pleffer,
Salz und einen EBl6ffel Senf. Nun greifen
Sie zur Olflasche. Nein, nein, widerspre-
chen Sie nicht! Ich sagte vorhin, Mayon-
naise ohne Ol, ich erinnere mich gut. Sie
werden sehen, dall ich mich dennoch bei-
nahe daran halte. Gielen Sie {iiber das
Gewiirz und den Senf etwa einen EB-
16ffel O1. IFertig. Sie sehen, wie anspruchs-
los ich bin. Und jetzt das Mehl. 2—5 LB-
loffel gut darunter mischen. Ist es
schwierig? Zweifellos. Es entsteht eine
dickliche Masse; man konnte meinen, es
sei geschiedene Mayonnaise. Iiin wider-
wirtiger Anblick. Jetzt aber tritt ein Zau-
bermittel in Funktion, ndmlich 2—5 EB3-
16ffel kaltes Wasser. Die Wirkung tritt
sofort ein. Das Ganze bindet sich und
wird zur glatten, dicken Creme. Der Ge-
schmack des rohen Mehls wird durch den
Senf, das Salz und den Pfeffer iibertont.
Das Aroma des Ols aber hilt die Illu-
sion einer richtigen Mayonnaise aufrecht.

Vergessen wir nicht, daB das Wasser
ersetzt werden kann:

1. durch Milch,

2. durch rohen Tomatensaft,

3. durch Bouillon,

4. durch konzentrierte Gemiisebriihe.

Verwenden Sie diese Sauce wie frii-
her die Mayonnaise. Sie wird IThnen gute
Dienste leisten.



Es gibt eine Variation dieser Mayon-
naise. Sie ist noch bescheidener als das
erste Rezept, da sie gar kein Ol enthilt.
Man bereitet sie warm zu: Kin EBléffel
Senf wird in einem EBloffel Kssig auf-
gelost. In einer Pfanne vermischt man
3 Teeloffel Mehl mit einem Glas Milch
oder Wasser, lil3t kochen, bis eine dick-
liche Sauce entstanden ist, und giel3t
dann das Ganze iiber den in lissig auf-
gelosten Senf. Die Sauce wird besser
durch die Beigabe von gehackten Corni-
chons oder fein gehackten Zwiebeln.

1T1.

SPARSAM UND DOCH GUT KOCHEN
Von H.J.

Nicht alles, was ich seit der Ratio-
nierung beim Kochen anders mache als
frither, werde ich fiir immer beibehalten.
Nur etwas ganz sicher: ich weil3, daB} fiir
bestimmte Zubereitungsarten die Kartol-
feln besser ungeschalt bleiben. Sie sollten
allerdings nicht zu alt sein und miissen
vor der Verwendung unter flieBendem
Wasser tiichtig gebiirstet werden.

Seit es unmoglich ist, Pommes frites
zu machen, backe ich die Kartoffeln im
Bratofen auf dem Blech. Sie geraten aus-
gezeichnet und sind fast so gut wie
Pommes {rites, so daB3 ich mir vorge-
nommen habe, sie auch in bessern Zeiten
so zuzubereiten.

Ich gebe 2 EBloffel Ol auf das
Blech. Die saubern, ungeschilten Kartof-
feln, am besten mittelgroBe, werden in
vier Stiicke geschnitten, auf das heil3e,
mit dem Ol eingefettete Blech gelegt und
auf der zweitobersten Rille bei starker
Hitze 50-—40 Minuten gebacken. Die
Kartoffeln ein- bis zweimal wenden, damit
sich das Ol auf die ganze Oberfliche ver-
teilt, und erst beim Amnrichten salzen.
‘Wichtig ist, sie sofort zu servieren, damit
sie noch knusperig sind. Wenn moglich
wird gleichzeitig im Backofen ein zweites
Gericht zubereitet, z. B. ein Gemiise gra-
tiniert. Nach Gebrauch das Blech ja nicht
waschen, dann braucht es bei seiner néch-
sten Verwendung nur einen HfBléffel Ol
zur Zubereitung der Kartoffeln. Im glei-

Damen und Herren,

denen Sauberkeit, Fri-
sche und Gepfilegtheit
ein Bediirinis ist, sind
begeistert von San-
sudor.

| Warum? Weil sich bei
Waschungen mit San-
sudor niemals Kalk-
seife bildet. Weil der
LamepongehaltdesSan-
sudor Benzoe Schaums
porentief reinigt. Weil
das in Sansudor ent-
haltene Sudanium die
Tatigkeit der SchweiB-
driisen regelt. Weil
Sansudor wunde Stel-
len und unangenehme
Ausdiinstung verhin-
dert.

Ein Versuch wird auch
Sie dberzeugen.

Sansudor-Benzoe-Schaum
eln Erzeugnis
der Novavita A.-G. Ziirich

‘Wwor Erkéltungskrankheiten durch

Aktivierung der inneren Abwehrkrifte

In Apotheken Fr, 2,50 und 9.—

Der natiirliche Kridfte-Stimulator

mE Glucklich ist

wer vergifit, was nicht
mehr zu dndern ist —
und jetzt statt Anke
,mords-guet” ifit!
(Streichkisli ?[sfett)
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chen Blech bereite ich manchmal Kise-
schnitten zu.

Ich habe herausgefunden, daB3 beim
Kartoffelsalat, falls er ohne Ol gemacht
wird, etwas Weillwein gute Dienste lei-
stet. Die frisch gekochten Kartoffeln noch
warm schilen, in Scheiben schneiden und
soviel rohe Milch dariiber gieBlen, als die
Kartoffeln schlucken. Senf, Pfeffer und
fein geschnittene Zwiebeln mit Weillwein
vermischen und zum Salat geben. Wenn
moglich mit Peterli oder Schnittlauch
wiirzen.

Seit der Rationierung brauche ich
hie und da Weillwein, um Fett zu sparen;
ich kaufe ihn natiirlich offen per Dezi-
liter zu 15—20 Rappen, damit er mog-
lichst billig kommt.

Ein sehr nahrhaftes Kartoffelgericht
kann zur Abwechslung mit Leberwurst
gemacht werden. Itwas geschnittene
Zwiebeln in wenig Fett dinsten, die auf-
geschnittene Leberwurst dazugeben, Milch
beifiigen, einige Minuten démpfen. In
eine eingefettete Auflaufform eine Lage in
Scheiben geschnittene, gekochte Kartof-
feln geben, dariiber die zubereitete L.eber-
wurst, wieder Kartoffelscheiben usw., zu-
letzt etwas geriebenen Kise und einige
Tropfen Milch darauf geben. Das Gericht
eine Viertelstunde gratinieren.

Unser Vorrat an Hiilsenfriichten ist
ziemlich groB. Aus den Linsen bereite
ich haufig einen Salat. Ich gebe den Lin-
sen beim Kochen immer Thymian und
Lorbeer bei. In der Salatsauce diirfen
etwas Senf und viel fein geschnittene
Zwiebeln ja nicht fehlen. Aus den Boh-
nen gibt es von Zeit zu Zeit eine ausge-
zeichnete Suppe. Die iiber Nacht einge-
weichten Bohnen ohne Salz im Finweich-
wasser mit Knochen, Zwiebeln, Knoblauch
und Thymian weichkochen, dann die
Bohnen durch ein Sieb streichen und nicht
vergessen, die Suppe mit Tomatenpurée
zu wiirzen. Da die Bohnen einen faden
Geschmack haben, sind hei diesem Ge-
richt die Gewiirze ganz besonders wichtig.

Die Zwiebelsuppe mache ich erst seit
der Rationierung, das heillt seitdem wir

Eine
machtige
Freude

hatten wir Kinder stets, wenn der traditionelle
«Helvetian-Pudding auf den Tisch kam. Heute sind
es meine Kinder, die immer wieder «Helvetia»-
Novo-Pudding verlangen. Zur Abwechslung mache
ich einmal Créme, die ich mit Fruchi-Salat oder
Kompott serviere. Novo-Pudding-Pulver biefet
mannigfaltige Verwendungs- Moglichkeiten. Das
kleine Péckli ist von geradezu unheimiicher Aus-
giebigkeit. Novo-Pudding fiir Jung und Alf.

Punktfrei!

N OVO //e/ye//a
Gebrauchsanweisung genau befolgen Dann ge-
lingt der Novo-Pudding so sicher wie alles Ge-

bick, das Sie mit dem altbewdhrten «Helvetian-
Backpulver backen. Es ist das beste.

Nahrmittelfabrik ,,Helvetia®

_Aktiengeselischaft A. Sennhauser, Ziirich 4
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iberhaupt viel mehr Suppe essen. Wir
haben sie am liebsten durchs Sieb gestri-
chen. Ifiir vier Personen braucht es ein
Pfund Zwiebeln. Die geschnittenen Zwie-
beln in ein wenig Ol dampfen, 1—2 EB-
léffel Hirsemehl dazugeben, mit heillem
Wasser abloschen, etwa ein Plund in
Wiirfel geschnittene Kartoffeln (mit der
Schale) beifiigen, alles eine Viertelstunde
kochen und durch ein Sieb streichen. In
jede Zwiehelsuppe gehort etwas Reibkise.

Omeletten? Unmoglich bei der klei-
nen Fettration! So dachte ich. Irst seit
ich die franzosische 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 ‘I'rockeneier oder ein fri-
sches Iii, Salz und Milchwasser. Den Teig
tiichtig schlagen. Und nun die drei Grund-
regeln fiir zeitgemifBes Omelettenbacken:

1. den Teig 2—5 Stunden vor der

Verwendung zubereiten;

2. durch das Beifiigen einiger Tropfen
Ol in den Teig schlucken die Ome-
letten weniger Fett;

5. zwei EBloffel Ol in die Omeletten-
pfanne geben, heill werden lassen,
das Ol in eine Tasse gieBen und
die Omeletten in der also gefette-
ten Pfanne backen ohne weilere
Fettzugabe. Die Pfanne hdufig
schiitteln und die Omeletten wenn
moglich durch Aufwerfen wenden.

Fir die zweite Omelette die Pfanne
mit dem vorher ahgegossenen Ol noch-
mals wie zuerst einfetten, das vorige Ol
wieder in die Tasse gieBen, 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 fiir fleisch-
lose Tage sind Kaseomeletten. FEtwas
WeiBmehl mit Milch vermischen, unter
stetem Riihren dick kochen, geriebenen

M,

&Wﬂm&wb

die im Geschmacke noch zu wiinschen (ibrig
lassen, werden augenblicklich kré&ftiger und
erhalten den gewiinschten Wohlgeschmack
durch eine kleine Beigabe von

MAGGIS WURZE
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Kdse nach Belieben heiftigen. Eine fer-
tige Omelette in eine feuerfeste Form
geben, Késesauce dariiber, dann wieder
eine Omelette usw., zuoberst Sauce und
einige Klécklein Butter, und das Gericht
zehn Minuten im Ofen backen.

Hirsegriefl eignet sich ausgezeichnet
fiir Gnocchi, die ich auf folgende Weise
zubereite: die Hirse mit Milchwasser
20 Minuten zu einem dicken Brei ko-
chen, dann geriebenen Kiése und zwei
Trockenei daruntermischen, die Masse in
eine eingefettete Auflaufform geben, und
wenn sie erkaltet ist, diese in der Form
in viereckige Stiicke schneiden. Nachher
etwas Kdse dariiberstreuen, eventuell
Butter- oder Speckwiirfeli daraufgeben
und die Gnocchi im Ofen backen. Im
Unterschied zu der iiblichen Zubereitung
zerschneide ich also die Gnocchi in der
Form selbst und erspare mir dadurch Zeit
‘und Geschirr.

Wenn moglich bereite ich auch heute
noch den Wihenteig selber zu. Ich ver-
wende % gewthnliches Mehl und % Hirse-
mehl. Auf ein Pfund Mehl kommt ein
EBloffel Ol und etwas Salzwasser. Um
Ol zu sparen, 1Bt sich 100 g Rahm-
quark verwenden. Manchmal behelfe ‘ich
mich mit Weggliteig, den ich beim Bik-
ker heziehe. Um ihn zu verbessern, be-
streiche ich ihn nach dem Auswallen mit
ein wenig Fett, lege ihn iibereinander
und walle ihn nochmals aus. Diese kleine
Fettzugabe macht sehr viel aus.

Wissen Sie, wie eine ausgezeichnete
Mayonnaise 1944 zubereitet wird? Ma-
chen Sie eine gewGhnliche weile Sauce
aus einem EB16ffel Mehl und einer Tasse
Flissigkeit, halb Wasser, halb Essig. Bei-
des auf schwachem Feuer zu einer dicken
Sauce kochen, dann erkalten lassen. In
einer Tasse ein Kigelb mit einem Tee-
loffel Senf, einem EBIsffel Ol, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft vermischen und
alles in die gekochte Sauce geben. Diese
Mayonnaise sieht der richtigen tduschend
dhnlich, und der Schein triigt nicht — sie
ist es auch im Geschmack.

— JAaal T

]bbl@l’ SCHOKOLADE

gendu Ao %455’
whe. DIW/C/S/@WZ

Der natiirliche “Krdfte-Stimulator

steigert die Spannkraft bei Mann
und Frau durch Pflanzen-Triebstoffe
Erhaltlich in Apotheken zu Fr. 2.50 und 9.—

Die Berdampling
qzzd[eﬂderﬂ%zfarrﬁe,

bie Tag und MNadif jum Huften reizen, muf die Vefei>
tigung Desd Guijtebungdzuffandes und bdie Fefligung ber
Atmungdjdicimbauf gegen die Krantheilderreger gum Jiel
haben. Dad it e3, worauj die CGriolge ded ,Gilphods
calin”, aud) geqen gang hartnddige und veralfete Grfrans
fungen der Atmunggdorgane, bel jung und alt beruben.
~Gilphodcalin® Hiljt irflid) von Grund auf, vor allem
durd) die Art und Gtdrfe feined gewebefrditigenden
Gilicium=Calciumgehaltes, — ,Gilphodcalin” it erprobt u.
anerfannt. Padung mit 80 Tabl. Fr. 4.— in allen Upo:
theten, wo nidf, dbann Apothete C. Sireuli & Co., Uznad.
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