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LESERINNEN TEILEN
ZEITGEMÄSSE

REZEPTE MIT

_OSSSÖSÖS

I.

WIE ICH GAS SPARE

Da ich berufstätig bin, habe ich sehr
wenig Zeit für die Zubereitung des

Mittagessens. Außerdem muß ich im Sommer
mit dem Gas sehr sparsam umgehen,
damit mir genügend Gas für das Einmachen
der Früchte bleibt.

Das folgende Mittagessen für vier
Personen ist zeit- und gassparend, bietet
viele Variationsmöglichkeiten und erfreut
die Familie.

Kartoffelsuppe
Gemüse auf chinesische rirt
Beeren aus dem. Garten

Am Abend vorher kaufe ich 100 g
sehr fettes Schaffleisch, Schweinefleisch
oder Speck und lasse es vom Metzger fein
hacken. Ferner bereite ich das Gemüse
entweder am Abend oder am Morgen
früh folgendermaßen vor: Rüben, Kohl¬

rabi, Kabis, Kohl, Lattich (und zwar von
den Blattgemüsen nur die Blattrippen und
Stengel, die feingeschnittenen Blätter
kommen in die Suppe) werden in kleine
Würfel geschnitten und ein wenig Salz
darüber gestreut.

Am Mittag schäle ich 5 bis 6 große,
in der Schale gekochte Kartoffeln (ein
Rest, der nicht mehr für eine Rösti reicht),
reibe sie und gebe sie mit kleingeschnittenem

Majoran, den Gemüseblättern und
dem nötigen "Wasser aufs Feuer. Ich lasse
die Suppe nach dem Siedepunkt noch etwa
fünf Minuten kochen und gebe zum
Schluß ein wenig Käse und Schnittlauch
darüber.

Während die Suppe kocht, wird auf
der andern Gasflamme das gehackte
Fleisch angebraten, dann kommt das
vorbereitete Gemüse darüber. Bei großer
Flamme wird das Ganze ein paarmal
gewendet, hierauf die Flamme klein gestellt,
und während wir die Suppe essen, schmort
das Gemüse weiter, das heißt also zirka
6 bis 8 Minuten, nachher wird angerichtet.

Die ebenfalls am Vorabend gepflückten
Beeren vermische ich mit ein wenig

Rahm und Zucker und serviere sie

mit Brot.

Für dieses Mittagessen beträgt der
Gasverbrauch: während 10 Minuten zwei
Flammen, während 6 bis 8 Minuten eine
Flamme, klein gestellt. Das Gemüse kann
man beliebig variieren, indem man die
eine oder andere Sorte vorherrschen läßt,
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I.

IVIK Kill D/i8 8IKKKK,

Os. ick kerulsiäli^ kin, kake ick sekr
wsniZ 2üsil lür die ?iuksreilunA des klii-
la^essens, ^Kullsrdsm mull ick im 8ommsr
mil dein Das sekr sparsam umAsksn, da^
mil mil- AsnÜAend Das Kir das Kinmacksn
der Krückle kleikl.

Das lolAsnds KlillaAssssn Kir vier
Ksrsonsn isl zeil- und Aassparend, kielel
viele VariaiionsmöAlickksiisn und erlreul
die Kamille.

^artc>//eàc^s
Dênnlse au/ c/cine^Kc/ce ^/rt
Äeeren «l» c/em D«rten

^.m ^.ksnd vorksr kaule ick 100 A
sekr Isllss 8ckaKlsisck, 8ckwsineIIsisck
oder 8psck und lasse es vom kleizAsr lein
kacken. Kernsr ksrsils iclr «las Dsmüss
entweder am ^.kend oder am KIorAen
Irük lolZendermallen vor: Küken, Xokl^

raki, Xakis, Xokl, Xallick (und zwar von
den LIaltAeinüssn nur clie lZIallrippsn und
8lenAel, dis IsinAescknillenen Illällsr
kommen in die 8upps) werden in kleine
IVürlsl Aescknillsn und ein weniA 8alz
darüker Asslreul.

^.m XlillaA sckäls ick Z Ins 6 Arolle,
in cler 8ckals Aekockls XartoKeln (ein
Kssl, der nickt mskr Kir eins Kösli reickl),
reike sie und Asks sis mil kleinAsscknills-
nsm Xlazoran, den Dsmüssklättsrn und
dem nötigen ^Vasser auls Ksusr. Ick lasse
die 8uppe nack dem 8iedepunkl nock etwa
lünl lVlinulsn kocksn und Aöks zum
8cklull sin weniA Xäss und 8cknilllauck
darüker.

IVäkrsnd die 8uppe kockl, wird aul
der andern DasKamms das Askackle
Klsisck anAskralen, dann komml das vor^
kereiiele Dsmüss darüker. llei ^roller
Klamme wird das Danzs sin paarmal As-
wsndei, kieraul die Klamme klein Aöslelll,
und wäkrend wir die 8upps essen, sckmori
das Dsmüss weiter, das keillt also zirka
6 kis 8 Xlinuten, nackksr wird anAsricktsl.

Die ekenlalls am Voraksnd Aspllück-
lsn lZssren vsrmiscks ick mil sin weniA
Kakm und Mucker und serviere sie

mil lZroi.

Kür dieses klillaAsssen kelraAl der
Dasvsrkrauck: wäkrend 10 lVlinulsn zwei
Klammen, wäkrend 6 kis 8 lVlinulsn eine
Klamme, klein Asstsllt. Das Dsmüss kann
man kslislnA variieren, indem man die
eins oder andere 8orie vorksrrscken lällt.
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zum Beispiel Kabis oder Kohlrabi oder
gelbe Rüben oder Sommerzwiebeln und
Gewürzkräuter oder Zucchetti, Peperoni
und Tomaten.

Je nach Finanzen und Fleischmarken
kann man auch mehr Fleisch dazu
verwenden. Aber immer darauf achten, daß
es möglichst fett ist! Das heute erhältliche

« Kochfett » eignet sich nicht für
dieses Gericht. Wenn ich kein fettes
Fleisch erhalte, nehme ich eingekochte
Butter dafür.

Das auf chinesische Art zubereitete
Gemüse eignet sich auch gut als Beigabe
zu Teigwaren oder zu Schalenkartoffeln,
doch wird dann die Suppe weggelassen.

Ein gutes Eintopfgericht für die
gemüsereiche Sommerzeit, das ebenfalls
wenig Gas braucht, ist das folgende

Hirsotto- oder Preisgericht

Die vorher gebrühte Goldhirse oder
der Reis wird im heißen Fett (Speck-
bröckli) ein paarmal gewendet. Dann
kommen geschnittene Zwiebeln, Tomaten,
Peperoni und feingeschnittene Leber,
Bouillonwürfel und Gewürzkräuter dazu
und nachher das genügende Quantum
Wasser. Vom Siedepunkt an fünf Minuten
lebhaft kochen, dann ablöschen, die
Pfanne mit Tüchern gut zudecken und
20 Minuten stehen lassen. Ich verwende
für dieses Gericht einen emaillierten
Guß topf.

Gas-Sparrezept für Suppen

Alle Suppeneinlagen, wie
Haferflocken, Gerste, Grütze, Erbsmehl usw.
werden am Abend vorher zum Einweichen

in Wasser eingelegt, am Morgen
fünf Minuten gekocht und dann gut
zugedeckt. Am Mittag wird noch einmal
kurz aufgekocht und Schnittlauch, Petersilie,

Käse, ein verklopftes Ei oder Butter,
je nach Geschmack und Vorrat, beigegeben.

R. Th.

DL und FETT
Neue, freudige Nachriehl
für die geplagte Hausfrau

Wie fein, mitten in der Teuerung die beste
Salatsauce Agis billig zu erhalten! Nun wird Fett und öl
nur noch dort verwendet, wo es nicht ohne geht.
Die Salate werden mit tU öl und 3/< Agis-Sala.tsauce
mindestens so gut wie mit öl allein. Einen besseren
Rat kann Ihnen niemand geben. Jede Hausfrau, die
alle Salatsaucen probiert hat, weiß, warum sie im
Laden beharrlich die schmackhafte Agis-Salatsauce
zu Fr. 1.35 verlangt und dabei bleibt (öl-, fett- und
markenfrei). — Empfohlen von allen Lebensmittelgeschäften,

welche auf Qualität halten.

Individuelle Möbel / Vorhänge
Zürich 8, Reitgasse 3, b. Falkenschloss

der Qualitätsbegriff
für elektr. Kochherde, Kühlschränke,

Boiler, Heizöfen, Bügeleisen etc.,
Grossküchenapparate, Bahnheizkörper,

Kirchenheizungen.

THERMA A.G.,
Schwanden, Gl.
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?um Lsispisl Kalzis oàer Ivolrlralzi oàer
gellze ItüLsn oàer 8ommsr2wisl>eln unà
Oewür^l^räutsr oàer ^ncclistti, Lepsroni
nnà Vomaten,

às naelr Oinan'/en nnà Olsisclnnarlîsn
kann man auclr mslrr l?leiselr àa^n ver^
wenàsn, ^Klzer immer àaranl achten, àaL
es mögliolrst lett ist! Das lrsnte srlralt^
liclre « Xoclrlstt » eignet sicli niât lür
àieses (sériât. ^Vsnn iclr kein lettes
Oleiselr srlralte, nslrms iclr singskoclrts
Lutter àalûr,

Oas aul clrinesisclre Vrt ?ulzsreitets
Osmüss signet siclr anclr gut als Leigalrs
?u Vsigwarsn oàer ?u 8clra1snkartolleln,
àoclr wirà àann àis 8uzrzrs weggelassen,

Oin gutes Ointopkgsriclrt lnr àis gs-
müsereiclre 8omnrsr?sit, àas elrsnlalls
wenig (las lrrauclrt, ist àas lolgsnàe

Ois vorlrer gelrrülrts Oolàlrirss oàer
àer L.eis wirà im lreiLsn Lett (8pecO
lrröckli) ein paarmal gewsnàst. Oann
kommen gesclrnittsns ?iwiel>eln, Lomaten,
Oeperani unà leingesclrnittsns Oslier,
Lonillonwnrlsl nnà (rswür?kränter àa^n
unà naclrlrsr àas genûgsnâe t)nantnm
Yasser, Vorn 8isàepnnkt an lünl lVlinnten
lelrlralt koclren, àann alrlösclrsn, àis
Llanns rnit Vnclrern gut ?nàecken nnà
20 Vlinuten stslrsn lassen, Iclr verwenàe
lür àieses Llericlrt einen emaillierten
OnLtopl,

Vils 8uppsneinlagen, wie Ilalsr^
llocksn, Osrste, Ornt^s, Orksmelrl nsw,
wsràen am Vlrsnà vorlrer ?nm Oinwei^
elrsn in ^Vasssr eingelegt, am Vlorgen
lnnl lVlinutsn gekoclrt nnà àann gut ?rn
geàeckt, Vm lVàittag wirà noelr einmal
Kur2 anlgekoclrt nnà 8clrnittlanclr, Leter^
silie, Xäss, sin vsrklopltes Oi oàer Lutter,
je naclr Ossclrmack unà Vorrat, lrsigegslren,

/î. ?/!.

vi. u««» rrvv
I^sus, trsuc1ÌIS ^sczltricltl
tür <àis FSplâIts

Inàiviclnslls lVlödsl / VorlrànFs
^nrioìr 2, ktsitFasss 2, b, ?alksnsolrloss

i/s/'
fui' elsktr, Xoclàrôs, Xûtilsctirâri-
ke, Voiler, kisi^ötsri, Vügelsiseri etc.,
(Zrosskücöensppsrsts, Vstinösi?-
Körper, Xirctisnliei?ur>gsri,

IttVklVIÜ Ü.Q..
5ck>vsncien, Q!.

SZ



JCeuiteit Sie...
die einfachen Bülacher-Einmachmethoden

Wenn nicht, so verlangen
Sie doch von uns ein Gratis-Exemplar
der Broschüre «Neuzeitliches
Einmachen von Früchten und Gemüsen».

Glashütte Bulach.

Vanillin -
Helvetia© Zucker

Die große Nachfrage nach dem beliebfen
„Helvetia"-Vanillin-Zucker konnfe niemals mit
den kleinen Zuckerkontingenten befriedigt
werden. Dies hat die Nährmittelfabrik „Helvetia"
bewogen, einen Weg zu suchen, um den
Hausfrauen zu helfen. Endlich ist ihr dies gelungen,
und neben dem rationierten ist nun in
mindestens ebenbürtiger Qualität auch punktfreier
„Helvetia"-Vanillin-Zucker in allen führenden
Lebensmittelgeschäften erhältlich.

Dieses Produkt wird aus wertvollem
Milchzucker hergestellt, der bekanntlich auch in
guten Kindernährmitteln enthalten ist. Außerdem

wird nur reines Vanillin verwendet, und
das Aroma wurde derart verfeinert, daß es
demjenigen frischer Vanille-Stengel gleichkommt.

Helvetia
ù4- djitßtUeMetfa
<füA Ç^cieA twd ïÂÎM-ypMd&n.

Aktiengesellschaft A Sennhauier Zürich 4
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II.
WIE ICH MEHL SPARE

Wähenteig mit Kartoffeln
a) Wähenhefeteig für ein mittelgroßes

Kuchenblech. Zubereitungszeit: 5

Minuten.

Ein Stück Preßhefe für 5 Rappen
wird in eine Schüssel gelegt und mit
einer Prise Salz und 3^ Teelöffeli Zucker
vermischt.

Ein Eßlöffel Fett, Öl oder Butter
mit 2 dl gut warmem Wasser, einem
Eßlöffel weißem Wein, Most oder ^2
Teelöffeli Essig gut vermengen und unter
die Preßhefe rühren.

2—j mittlere Schalenkartoffeln fein
rapsen (es kann auch Kartoffelstock sein)
und der Menge beigeben. Alsdann kommt
das nötige Mehl dazu.

Dieser Teig kann sofort oder auch
erst nach einem Tag verwendet werden.
b) gewöhnlicher Wähenteig.

150 g Mehl, 150 g Schalenkartoffeln,
50 g Fett, Salz, Wasser nach Bedarf, 1 kg
Früchte zum Belegen.

Aus diesen Zutaten einen geriebenen
Teig herstellen und ein eingefettetes
Kuchenblech damit belegen. 1 kg vorbereitete
Früchte auf dem Teig hübsch verteilen,
den Kuchen bei guter Hitze 25—50
Minuten backen und nach dem Herausnehmen

mit etwas Zucker bestreuen.
Aus dem gleichen Teig können auch

Wurstwecken hergestellt werden. Eine
Wurstscheibe in je ein Teigviereck
einpacken und die Wecken in guter Hitze
backen. Je kürzer die Backzeit von Fruchtkuchen

und Wurstwecken, um so knusperiger

werden sie. L. Sch.

Lösung von Seite 28
«Kennen wir unsere Heimat?»

1. Kohlschnake; „Schnaage"
2. Sauerklee; „Hasechlee", „Hergottebrötli",

„Süreli", „Guggerbrod."
5. Kreuzotter; „Vipere"

Aettnen He...
ciis smiockso Vüiacksi-Lmmockms-
Ikociso? Wsen nickt, 50 vsriangsn
Lis àock von uns sin Siotis-Lxsmpicu'
cisr kioscküis « Lisu?sitiickss Lie-
mocksn von kuücktso unci (Zsmüssn»,

SIsziiûiîs öülsck.

z» Vanillin-
HelvetiaD sucker

Ois grohs ttactitrags osck clsm lzslisktsri
„l-lslvstia "-Vanillio-^uclcsr Iconnts nismalz mit
cisn iclsinso ^uclcsrlcontingsntsn kstrisciigt vvsr-
cisn. Ois! list ciis kiätirmittsltakrilc „ttslvstis"
ksv/ogsn, sinsn Wsg ?u zucksn, um cisn l-iauz-
trausn !cu tisltsn. ^nciiick izt îlir ciisz gelungen,
unci nslzsn clem rationierten izt nun in min-
cisztsnz skenlzürtiger Qualität auck punlcttrsisr
„I-Ielvstis "-Vanillin-^uclcsr in allen tülirsncisn
l.eizenzmittelgszct>ättsn erkältlicii.

Oiszsz pro^ulct wirci auz wertvollem ^ileii-
^uelcer tiergsztellt, cier lzslcanntlicti auck in
guten Xincisrnskrmitteln entkalten izt. t^uher-
3sm wirci nur reines Vonillin verwendet, unci
ciaz /^roma wurcie derart verteinsrt, dah sz cism-
jenigsn trizcker Vsnills-Ltengsl glsicklcommt.

^tdiengelsllzcksi» X îennkauzer lüriek ^
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II.
3VIL ic^n XILDL LIWLL

mit
Waiienkelstsig lür sin rnittsigroiZes
LuckenkiscL. ^uizersitnngs?sit: Z Xli-
nuten.
Lin LtücL Lrsiliisle lür 3 Lappen

zvirà in eins Leküssei geisgt nnà init
einer Lriss 8ai? nnà ^ Leeiölleü LucLer
veriniseiit.

Lin Löiöllei Lett, ()i oàer Lutter
init 2 ài gui warinein Wasser, sinsnr
LLiöllei zvsiöein Wein, iNost oàer ^2 Les-
iöllsii Lssig gut verinsngen nnà unter
àis Lreilkels rükrsn.

2—3 initiiere 8ckaisnLartollein lein
rapsen (es Lann aucii XartolleistocL sein)
unà àsr Xlenge ksigsken. ^isàann Loinrnt
àas nötige XIski àa?u.

Dieser Leig kann solort oàer auck
erst nack einsrn Lag verwendet werden,

gswöknücker Wäkentsig.
130 A klski, 130 A Lckalenkartollein,

30 A Lett, Lai?, Wasser nack Lsàarl, 1 kg
Lrückte ?uin Lsiegen.

/zus àissen Zutaten einen geriskensn
Leig ksrsteiisn unà sin eingeleitetes Xu-
cksnkisck damit keisgsn. 1 Lg vorkersitsts
Lrückte aul dem Lsig küksck verteilen,
den Xucken Lei guter IIit?e 23—30 Xli-
nuten kacken unà nack àsin LIsrausnsk-
inen niit etvas LueLsr ksstreuen.

iVus àsin gieiciisn Leig Lönnsn aucii
WurstwecLen iaergestsiit vsràsn. Lins
Wurstsciiöiiis in je ein 'LsigvierscL sin-
pacLsn unà àie WseLen in guter Ditte
dacLen. Ie Lür?er àie LacL?sit von LrueLt-
Lueiisn unà 3VursttveeLen, uin so Lnuspe-
rigsr zveràen sie. L. 5c/n

I.ösung von Loiio 2ö
«Kennen vif uneetk keimst?»

1. iLoliisctmaLe; „Zciiüssgs"
2. ZauerLiss; „ttaseàlss", „ttergottskrötli",

„Lürsli", „(Zii^Asrdrcià"
Z. KirenioNer; „Vipers"
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