
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 21 (1945-1946)

Heft: 7

Artikel: Ganz neue Rezepte für den Frühling

Autor: Strauss, F.

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1069468

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 25.12.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1069468
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


|© ej
GANZ NEUE

REZEPTE FÜR DEN

I.

WICHTIGE REGELN BEI DER
ZUBEREITUNG VON ROHKOST

1. Alle zarten Gemüse eignen sich be¬

sonders gut für Rohkost; außerdem
Gurken, Rettiche und Sauerkraut.

2. Am besten schmecken die Rohgemüse
als Salate oder als Gemüsesaft.

3. Wer wirklich etwas von R.ohkost ver¬
steht, würzt sie nie mit Salz. Hingegen
finden alle Küchenkräuter Verwendung,

wie: Peterli, Schnittlauch,
Majoran, Thymian, Portulak, Sellerie,
Zwiebeln; außerdem Zitrone. Das
Gewürz muß vor allen Dingen den
Eigengeschmack der Speise hervorheben.

4. Vor der Zubereitung von ungekochten
Speisen schneide man angefaulte oder
nicht verdauliche Restandteile sorg¬

fältig weg und unterziehe alles einer
besonders gründlichen Reinigung.
Blattgemüse, wie Salat oder Spinat,
werden eine Stunde lang in kochsalzhaltiges

Wasser eingelegt und nachher
unter fließendem Wasser nochmals
gründlich gewaschen. Bei
Wurzelgemüsen nimmt man eine Bürste zu
Hilfe. Früchte und Gemüse mit Schale
wasche man mit reiner Waschseifenlösung

und spüle sie mit Wasser sehr

gut nach.
5. Zur Zerkleinerung bedient man sich

einer Raffel. Äpfel sollten samt Haut,
Gehäuse und Kernen feingerieben
genossen werden.

II.
ROHKOST-REZEPTE

Wie gewinnen wir Obst- und
Gemüsesäfte?

Harte Früchte, wie Äpfel, Wurzel-
knollen-Gemüse, Zwiebeln und Knoblauch
werden fein geraffelt und durch ein Sieb
oder Säckchen ausgedrückt. Blattgemüse
treibt man durch die Hackmaschine und
drückt sie wie oben aus.

Obstsäfte

Apfelsaft : Die gut gewaschenen Äpfel
werden mit Zitrone eingerieben, damit
sich das Apfelfleisch während des
Reibens nicht verfärbt. Man raffelt sie

ungeschält und preßt sie durch ein Sieb oder
Säckchen, süßt mit Honig und verfeinert
den Saft mit Zitrone.

Orangensaft : Reife Orangen halbieren

und auspressen. In den Saft 3—4 Eß-
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1. Vile harten Osmüse eignen sicb be-

sonders AM kür Ilobkost; auöerdsm
(lurken, lletticbe und 8auerkraut.

2. Vm besten scbmecken die RabAeinüse
als 8alats oder als Oemüsssalt.

2. Wer wirkliclr etwas von lìobkost ver-
stellt, würht sie nie mit 8alh. llinAeAen
linden alle l^ücbenkräuter Verwen-
dunA, wie: peterli, 8cbnittlauclr,
Majoran, pb^mian, Portulak, 8sllerie,
Zwiebeln; aullerdem Citrone. Das Oe-
würh mull vor allen OinAen den OiAen-
Aescbmack der 8peise bervorbebsn.

4. Vor der ^ubereitunA von unAskocbten
8peisen sclineids rnan anZelaults oder
niclit verdauliclrs lìestandteile sorA-

laltÎA weA und unterhielte alles einer
besonders Aründlicbsn IleiniAunA.
IllattASmüse, wie 8alat oder 8pinat,
werden eins 8tunds lanA in kocbsalh-
baltiZss Wasser einAsIeAt und nacliber
unter llisllendem Wasser nocltinals
Aründliclt Aewascbsn. Ilei Wurhsl-
Asmüsen niinint rnan eine Ilürsts hu
ldille. Orllcbte und Oemüse mit 8cbals
wascbe man mit reiner Wasebseilsm
lösnnA und spüle sie mit Wasser selir
Aut naelr.

5. ?^ur ^erklsinsrunA bedient man sicli
einer Ilallel. Vplel sollten samt klaut,
Osbäuss und lvernsn leinAerisben Ae-
nossen werden.

//.
0/7V057'-7?/?^7'7'/t

^le S'eult'nnen t?s-
77!Ü565ä/t6?

klarte lkrllcbte, wie Vplel, Wurhek
Knollen-Osmüse, Zwiebeln und Lnoblaucb
werden lein Aeraklelt und durclr ein 8iel>

oder 8äckcben ausAedrückt. RIattAsmüss
treibt man dnrcb die Ilackmascliine und
drückt sie wie oben aus.

O7àá'/?6
Oie Aut Aewascbensn Vp lel

werden mit Citrone einAerieben, damit
sieb das Vplelklsiscb wabrend des Ilei-
bsns nicbt verkärbt. VIan ralkelt sie um
Aescbält und prellt sie durclr ein 8ieb oder
8äckcben, süllt mit OoniA und verlsinert
den 8alt mit Citrone.

OranFensa/t: lleils OranAen lialbis-
ren und auspressen. In den 8alt Z—4 Oll-
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löffei Grapefruitsaft geben, mit Zitrone
abschmecken und mit Zucker süßen. Zum
fertigen Saft kleine Bananenwürfel
beifügen.

Gemüsesäfte

Randensaft : Randen schälen, fein
raffeln und ebensoviel fein geschnittene
Tomaten beimischen. Durch ein Sieb oder
Säckchen pressen, mit Zitronensaft und
2—3 Eßlöffel Nidel oder Milch verrühren.

Für 2—-3 Gläser braucht es zwei
mittelgroße Randen und zwei Tomaten.

Karottensaft (Riibli) : (für Kinder
sehr geeignet) 3—4 Karotten fein raffeln
und durch ein Sieb pressen. Auf 50 g
Karottensaft 25 g Tomatensaft, einen fein
geraffelten Apfel und /<4 Glas Orangensaft

beigeben, mit wenig Honig süßen und
mit vier Eßlöffel Milch oder Haushaltnidel

verrühren.
Die geraffelten Rübli müssen sehr

gut ausgedrückt werden ; wenn sie trocken
sind, kann man sie vor dem Ausdrücken
mit etwas Zitronensaft begießen.

Tomatensaft: a) 100 g Tomatensaft,
einen Eßlöffel Zitronensaft und einen
Eßlöffel Olivenöl mit wenig Nidel
umrühren, mit Honig süßen und durchs Sieb
in ein Glas einfüllen. Obenauf streut man
feingehackte Kräuter (Majoran oder Estragon)

Wer den Cocktail scharf wünscht,
gibt statt des Honigs eine Prise Paprika bei.

b) Zwei Tomaten fein schneiden, mit
Zitrone beträufeln und einen Apfel mit
Schale und Kernhaus dazu reiben ; alsdann
durch ein Säckchen oder Sieb pressen. In
diesen Saft mischt man etwas Grapefruitoder

Zitronensaft, süßt mit Plonig oder
Zucker und schmeckt mit wenig Haushaltnidel

ab.
Man erhält jeweils 100 g Saft aus

ungefähr:
200 g Spinat 160 g Tomaten
400 g Karotten 300 g Randen

Rohgemüse-Gerichte
Tomatensalat: a) Die Tomaten in

dünne Scheiben schneiden, auf beiden Seiten

mit gehackten Kräutern bestreuen und
mit einer Sauce von Ol, Zitrone, fein
geraffelter Zwiebel und einem Teelöffel
Ilaushaltnidel übergießen.

b) (pikante Art) Tomaten und
gekochte Sellerie in gleicher Menge würflig
schneiden. Mit Zitronensaft, fein gehackten

Kräutern (Sellerieblätter, Peterli,
Schnittlauch), Ol und etwas saurem Nidel
vermischen und mit geriebenen
Haselnüssen bestreut servieren. Nach Geschmack
kann man den Sellerie (der mit wenig
Mayonnaise vermischt wird) auch roh
beigeben.

Rübensalat: Eine mittelgroße rote
Rübe schälen und fein raffeln, ebenso ein
geschälter, mit Zitronensaft eingeriebener
Apfel. Mit einem Teelöffel Mayonnaise
vermischen, mit Zitronen- oder Grape-
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lökkel Orapskruitsakt geben, mit élirons
abscbmscken und mit Mucker sllllsn. ?.um
kertigsn 8akt kleine b.'inanenwürkel bei-
kügen.

<?6?7?^56^ä/tL

ànàî^/t- Handen scbälsn, kein rak^
kein und ebensoviel kein gescbnittsne d a

maten beimiscben. Ourcb ein Lieb oder
8äckelion pressen, mit ^itronensakt nnd
2—2 KÜIökkel blidel oder Milcb verrübren.

Kür 2^2 Oläser braucbt es 2wei
mittelgrolle Handen nnd ?wei Tomaten.

/v«rottor»«/t ^/Küb/Ö (kür Kinder
selrr geeignet) 2—4 Karotten kein rakkeln
und durcb ein 8ieb pressen, àrk 60 g Ka-
rottensakt 26 A Oomatensakt, einen kein
gerakksltsn .6pkel und ^4 (Klos Orangen-
sakt beigebsn, mit wenig Honig sullen und
mit vier Külokkel Milcb oder Oausbalt-
nidel verrübren.

Ois gsrakkelten Kübli müssen sekr
gut ausgedrückt werden; wenn sie trocken
sind, kann man sie vor dem Ausdrücken
mit etwas ?ntronensakt begieZen.

100 ^ dlomatensakt,
einen ltlllökksl /.itronensakt und einen
Kölökksl Olivenöl mit wenig blidel um-
rübren, mit Honig süllen und durcbs 8ieb
in ein Olas einküllen. Obenauk streut man
keingebackte Kräuter (Majoran oder Kstra-
gon). Wer den Oocktail scbark wünselit,
gibt statt des Honigs eine Krise Kaprika bei.

b(> /lwel kkomaten kein scbnsiden, mit
Kitrone beträukeln und einen .6,pkel mit
8cbals und Ksrnbaus da?.u reiben; alsdann
durcb ein 8äckcben oder 8ieb pressen. In
diesen 8akt miscbt man etwas Orapskruit-
oder ?.itronensakt, süllt mit Oanig oder
Mucker und scbmeckt mit wenig Ilausbalt-
nidel ab.

Man erbält jeweils 100 g 8akt aus
ungskäbr:

200 A 8pinat 160 g Komaten
400 A Karotten 200 A Handen

Oie kkomatsn in
dünne 8cbeiben scbnsiden, auk beiden 8ei-
ten mit gebackten Kräutern bestreuen und
mit einer 8aucs von Öl, Citrone, kein ge-
rakkelter ?.wiebel und einem Oeelökkel
Ilausbaltnidel übergisllen.

(pikante rMt) Oamaten und ge-
kocbte 8elleris in gleicbsr Menge würklig
scbnsiden. Mit ^.itronensakt, kein geback-
ten Kräutern (8ellerieblätter, Ksterli,
8cbnittlaucb), Öl und etwas saurem blidel
vermiscben und mit geriebenen Ilaseb
nüssen bestreut servieren, l^acb Oescbmack
kann man den 8ellsrie (der mit wenig
Majonnaise vermiscbt wird) aucb rob
beigsben.

7 Kine mittelgrolle rote
Hübe scbälen und kein rakkeln, ebenso ein
gescbälter, mit /.itronensakt eingeriebsner
.-Vpkel. Mit einem Oeelökkel Majonnaise
vermiscben, mit Citronen- oder Orape-
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An die Korpulenten
Sie selbst haben auf ihr Gewicht und Ihre
schlanke Linie einen großen Einfluf) :

1. Durch die Ernährung. 2. Durch die Bewegung.

3. Durch die Amaigritol-Kur. Wie sieht
dies in der Praxis aus

Amaigritol
mufj sehr oft die „ Nachlässigkeiten "

ausgleichen und die

schlanke Linie beinahe allein
herbeiführen.

Viele Damen und Herren sind oft zu bequem,
selbst mitzuhelfen. Wenn trotz dieser .Be¬
quemlichkeiten11 so schöne Erfolge erzielt wurden

mit Amaigritol, dann nur darum, weil das
Mittel ausgezeichnet ist und, nach Vorschrift
eingenommen, auch unschädlich.

Innerlich :

Amaigritol-Pillen
Fr. 6.—, Kur Fr. 16.—

Aeufjerlich :

Amaigritol-Lotion
für feste Stellen Fr. 6.—

In allen Apotheken,
wo nicht erhältlich, durch Depot :

Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Zürich 1
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fruitsaft und mit einer Messerspitze
Paprika würzen. Der Salat wird mit
geriebenen Nüssen überstreut oder in ausgehöhlte

Tomaten eingefüllt und mit Mayonnaise

garniert. (Eignet sich als Vorspeise.)

Selleriesalat mit Äpfeln und Orangen :

Gleiche Mengen roher Sellerie, saure Äpfel
und Orangen in feine Streifen schneiden.
Mit folgender Sauce übergießen:

5 Eßlöffel Öl, 2 Eßlöffel Zitronensaft,

1 Teelöffel Zucker, wenig fein
geraffelte Zwiebel, 2 Teelöffel Tomatensaft,

etwas Haushaltnidel und Paprika.

Rotkrautsalat: Die äußern Blätter
werden entfernt und das Kraut sehr fein
gehobelt. Dazu raffelt man wenig Zwiebel,

würzt mit einer Prise Paprika und
Majoran und gibt Zitronensaft und Öl
dazu. Man kann den Salat mit geriebenen
Haselnüssen überstreut garnieren.

III.
FR ÜHLINGS-

GEMÜSEGERICH FE

UND FRÜCHTEDESSERTS

Gefüllter Kohl: Ein mittelgroßer
Kohlkopf, Salzwasser und ein Eßlöffel
Butter.

Fülle: 60 g Brot, 1 Eßlöffel Butter,
gehackte Kräuter, Zitronensaft, Salz,
Paprika, 1 Ei, 30 g Quark, 1 geraffelte Zwiebel,

1 dl Milch.
Der Kohlkopf wird in Salzwasser

solange gekocht, bis sich die Rippen biegen
lassen. Das Brot rösten, in Milch einweichen

und alle andern Zutaten darunter
mischen. Der Kohl wird ausgehöhlt, das

Innere unter die Fülle gemischt und alles
wieder in den Kohl eingefüllt. Er wird in
wenig Gemüsebrühe fertig gedämpft.

Gemüseragout : 1 Lauch, 2 3 Rübli,
etwas Rosenkohl, 2—3 Kartoffeln, 1 kleiner

Kabis.

clis I^OspuIentsii
5is zslìzzi listen sul !!ir (^swic^i uncl I!irs
zc!i!sn!(s !»inis oinsn gi'vkzsn ^inliu!;:
1. Dukc!i clis ^rnsiifung. 2. Durcli ciîs 6sws^

gung. 3. Durcli c!is ^msigriiol-I^uf. ^/is sis^l
c!iss in cisr ?rsx>8 su5

^msigfitol

sc!ilsnl<s I-inis !zsinslis sllein
IiSslzsi^üiifsn.

Visls Dsmsn unc! ^errsn zinc! oli?u kequsm,
5sli?5i mit^u^sllsn. ^/snn irolx ciissv»' „ös-
qusm>ic!i!<sijSnà so zc^iöns ^rloigs srxioli ^ur-
clsn mit ^msigfito!, ctsnn nur c^seum, ^oil ctas

Mittel su5yvrsic!inst ist unct, nscti Vor5ct»rikt

eingsnvmmsn, suc^> un5c^âc!Iiî^i.

Xmsigfliol-^iÜSN
!--r. 6.—, Ku» 16.—

^sukzs'Ii^i:

^msigriic)I-I.Oiic)n
In sllsn Apotkvksn,

b8

fruitsaft unà mit einer Messerspitze Ka-
prika würzen. Der Lalat wirà mit gsrie-
üenen Müssen üüsrstreut oàer in ausge-
lrölilte Oomaten eingefüllt unà mitMa^on-
naise garniert. (Oignet sielt als Vorspeise.)

unc^ Orangen.-
Oleicltö Mengen roller Lsllsris, saure L.pfel
unà Orangen in feine Ltreiksn selmeiàen.
iXlit lolgenàer Laues ülzergieüen:

3 OKlöffel Öl, 2 OKlöffel Citronen-
sakt, 1 Teelöffel Mucker, wenig fein gs-
raffelte ?.wisl>sl, 2 Teelöffel Vomaten-
sait, etwas Ilausltaltniàel nnà Ksprika.

Hot/crautia^at.- Ois äuKern Klätter
weràen entkernt nnà àas Kraut sàr fein
gsltolzslt. Oazu raffelt man wenig ?.wie-
f>el, würzt mit einer Krise Kaprika unà
Majoran nnà gikit Zitronensaft nnà Öl
àazu. Man kann àen Lalat mit gsrielzsnen
Haselnüssen üderstreut garnieren.

///.

ÖÖiO/75/rÖÖ/f/Ö//

Oe/ü^ter Oin mittelgroKer
Kolilkopk, Lalzwasser nnà ein OKlökfsl
Kutter.

OüÄe.- 60 g Krot, 1 OKlnffel Kutter,
geltackte Krauter, Zitronensaft, Là, Ka-

prika, 1 Oi, 3t) g (luark, 1 geraffelte ^wie-
del, 1 àl Milelt.

Oer Koltlkopf wirà in Lalzwasser so-

lange gekocüt, üis sielt àie Kippen lnegen
lassen. Oas Krot rösten, in Milclt einwei-
clien unà alle anàern /.utatsn àaruntsr
miselren. Oer Kolrl wircl ausgsltöltlt, àas

Innere unter àie Oülle gsmisclit unà alles

wisàsr in àen Kolli eingefüllt. Or wirà in
wenig Osinüsslzrülts fertig geàâmpkt.

OennÄeragont.- 1 Oauclt, 2 3 Küüli,
etwas Kosenkolil, 2—2 Kartoffeln, 1 kleiner

Kalns.



Die Gemüse werden gewaschen und in
Streifen oder würflig geschnitten (Lauch
und Kabis in Streifen). Eine grob geraffelte

Zwiebel in Öl dünsten, die Gemüse

hinzugeben, salzen und im eigenen Saft
weichdämpfen, unter Zusatz von zwei reifen

Tomaten, die soviel Saft abgeben, daß
kein Wasser zugefügt werden muß. Man
würzt mit Salz und gehackten Kräutern
(Majoran oder Estragon). Die Kartoffeln
gibt man erst 20 Minuten vor dem
Anrichten dazu.

Kabisgemüse : a) 1 Kabis, 1 Löffel
Butter oder Öl, 1 Zwiebel, 1 Tomate oder
1 Teelöfel Tomatenmark, 1 Löffel Mehl,
Zitronensaft, ein halbes Glas Weißwein.

Den Kabis halbieren und die Storzen
herausschneiden. Gehobelt, wird er mit der
grob geraffelten Zwiebel in Öl oder Butter
etwas angedünstet, alsdann gebe man Salz,
Zitronensaft, das Tomatenmark (oder eine
geraffelte Tomate) nebst dem Weißwein
hinzu, lasse zugedeckt schmoren, und erst
wenn die Flüssigkeit eingekocht ist, gebe
man wenig Wasser oder Gemüsebrühe
hinzu. Kurz vor dem Anrichten bestäube
man mit Mehl und würze mit Kümmel
oder Muskat, je nach Geschmack.

b) 1 Kabis, 4 Eßlöffel Fett, 2 Zwiebeln,

Salz, Muskat, Kräuter, 1 Tasse sauren
Nidel.

Den Kabis in breite Streifen schneiden,

waschen und im Fett mit den Zwiebeln

dämpfen. Alsdann würzt man mit
Salz, Muskat und den fein gehackten Kräutern

(Petersilie, Sellerieblätter), deckt gut
zu und dünstet im eigenen Saft, unter
Zusatz von wenig Gemüsebrühe oder Wasser

(nur um ein Anbrennen zu verhüten),
bis das Gemüse weich ist. Einige Minuten
vor dem Anrichten gießt man den Nidel
dazu.

Spinat: 1 kg Spinat, 1 kleine geraffelte

Zwiebel, 1 Eßlöffel Butter, 1 Prise
Muskat, eine halbe Tasse Haushaltrahm,
1 Löffel Mehl.

wo es wieder

Kneipp
Malzkaffee

reichen Me MtifcA-
tnÂrblî hesser, denn^Wldch

mît Kueîpp ^/[[nlykaftee
vermîscAt gîfct ein nahr-

hautes, scAmflcfclvflftes und

woAftuendesfâarvnqetrank

Kochen Sie Kneipp Malzkaffee j Minuten lang, iann

wird er hesonders stark und kräftig

j,nkhei|

dann heisst's die innern

Abwehrkräfte aktivieren

durch die belebenden

Wirkstoffe der

Pflanzen-Lipoid-Tabletten
In Apotheken nur Fr. 2.50; 4fache Kurpackung Fr. 9.—
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Dis Demüse werden gswasclren und in
8trsifsn oder würflig gescdnitten (laucli
nnd Kadis in 8trsifen). Dine grod geral
felts ^wiedel in Öl dünsten, dis Demüss
lûn^ugsdsn, saKen nnd iin eigenen 8aft
weicddampfen, unter ^usà von ^wei rsi-
fen lomaten, die soviel 8aft adgsden, daL
kein Wasser Zugefügt werden muL. Man
wür^t mit 8aK nnd geduckten Kräutern
(Majoran oder Dstragon). Die Kartoffeln
gidt man erst 20 Minuten vor dem Kn-
ricdten daxu.

a) 1 Kadis, 1 Löffel
Lutter oder Öl, 1 Zwiebel, 1 lomats oder
1 leslöfel lomatenmark, 1 k.öffel Medl,
Zitronensaft, ein daldes Dlas Weiöwein.

Den Kadis lrallzisren nnd die 8tor?en
dsrausscdnsiden. Dsdodelt, wird er mit der
grod geraffelten i^wiedsl in Öl oder Lutter
etwas angedünstet, alsdann geds man 8al?,
Zitronensaft, das lomatenmark (oder eins
gerallslte lomats) nedst dem WeiLwsin
din?u, lasse Zugedeckt scdmorsn, nnd erst
wenn die Flüssigkeit eingekocdt ist, gebe
man wenig Wasser oder Demüsedrüds
din?u. Kurx vor dem Knricdten destäuds
man mit Meld nnd würxe mit Kümmel
oder Muskat, je nacd Descdmack.

^ 1 Kadis, 4 DLlöffel Kett, 2 ^wie-
dein, 8al?, Muskat, Krauter, 1 lasse sauren
dlidel.

Den Kadis in dreite 8treifsn scdnsi-
den, wascden und im Kett mit den ^wis-
deln dämpfen. Alsdann würnt man mit
8aK, Muskat und den fein geduckten Kräu-
tern (lstsrsilie, 8ellsriedlätter), deckt gut
?u und dünstet im eigenen 8aft, unter
^usat? von wenig Dsmüssdrüde oder Wasser

(nur um sin Kndrennen ?u verdüten),
dis das Demüss weicd ist. Dinige Minuten
vor dem Knricdten gieLt man den dlidel
da?.u.

1 kg 8pinat, 1 kleine geraf-
feite ^wiedsl, 1 Dlllöffel Lutter, 1 Krise
Muskat, eins dalds lasse Ilausdaltradm,
l I.öfkel dledl.

«o es n»e^en

Xneipp

Mlàllee
neîc/ìen «^ie

dessen, «/enn

kneipp ^î«/z^«^ee
venn,isc/ìì yîliî ein

/»«^es,sc^tn«c^k/ì«^es un^

nio/»^uen«/es^)«ninge^«n^

X«cK» 5i> z /a»^, «ion»

«5 i»on>icn àì «»i! i-rà/t/x

cisnn tieisst's kfie innern

/tdweiirkräfts aktivieren

clurcd «lis dsieizenclen

Wirkstotts clsr

pflsnîeen.l.ipoic>.^siziettsn

SS



nicht selbst

cJeien cJie sâion!.

p Ewiger weiblicher Zauber, der Du von jeher
\ den Frauen Macht über die Männer gegeben

hast, Deine Wurzel ist die Fähigkeit zur
Abwechslung!
Denn was ist es schließlich, was wir an
unserer Lebenskameradin lieben, wenn nicht
jene Vielfalt und jenen Reichtum — den
bald schmollenden, bald fröhlichen, bald
ernsten und bald verwirrten Ausdruck ihres
Gesichtes?
Was wir uns wünschen, ist eine Frau, die
niemals ganz gleich, aber auch niemals
völlig verschieden ist.
Erinnern Sie sich, meine Damen, an die
lieben, alten Geschichten, die herrlichen
Märchen unserer Jugend? Aber spielen Sie

eine Zauberfee, eine jener verwandlungsfähigen

Märchenköniginnen, wenn Sie alle Sorgen
abschütteln und im Schmucke eines neuen Kleides erscheinen,

das Ihnen hinreißend gut steht?
Ihr schönster Schmuck aber ist ohne
Zweifel das Gesicht — und die
tägliche Pflege, die Sie ihm zuteil werden

lassen, wird Ihnen helfen, sich
Frische und die Anmut der Jugend
zu erhalten — mehr als es die
Jungbrunnen vermochten, zu denen
unserer Großmütter pilgerten.
Aus drei kleinen Worten setzt sich
Ihr Zauberstab zusammen. Sie
heißen: Reinigen, Straffen, Nähren.
Je müder, abgespannter und
mißmutiger Sie sind, desto weniger
dürfen Sie die so dringend
notwendige Pflege Ihrer Schönheit
vernachlässigen.
Ihr Freund, der berühmte Kosmetiker

ROGER & GALLET, Paris, hat
für Sie eine fetthaltige Teintmilch, Hautwasser und Nähr-
crèmes hergestellt, von denen er selbst erstklassige Qualität
verlangt, damit sie Ihrer zarten Haut würdig sind.
Wenn Sie sein c Colorémail » kennen, jenen idealen Fond

de teint, der alle kleinen Unregelmäßigkeiten
der Haut unter einem unsichtbaren Schleier
verschwinden läßt, werden Sie begeistert sein,
weil « Colorémail », ergänzt durch die Schminken

und Puder von ROGER & GALLET, Paris,
Ihr Gesicht matt, sammetweich und ganz
verändert erscheinen läßt.
Soll ich Ihnen auch noch anvertrauen, wie Sie
Ihre Lippen bezaubernd herrichten können? Das
Geheimnis heißt « Lippenrot von ROGER &
GALLET, Paris » Es leuchtet, strahlt, haftet
gut und ist in vielen schillernden Farbtönen
erhältlich. In einer kostbaren Hülle aus hellem
Rotgold, die in runigen, vornehmen Linien

gehalten ist, steht es zu Ihrer Verfügung.
Auch als Männer sind wir dem großen Schönheitszauberer
ROGER & GALLET, Paris, dankbar, dessen langjährige
Erfahrung und mühevolle Sorgfalt für seine Schönheitsprodukte

und Parfums unseren Frauen erlaubt, immer
anziehender, jünger, lebensfroher und liebenswürdiger zu
erscheinen!
Bleiben Sie schön, meine Damen. Sie sind es nicht nur
sich selbst, sondern auch uns allen schuldig, die wir ohne
Ihre liebliche und wohltuende Gegenwart keine Freude am
Leben haben.
Seien Sie schön, um glücklich zu sein und — seien Sie
glücklich, um schön zu sein!

Jean d'Yves.

È Roger.Gallet
PARIS1 LONDON NEW-YORK

Man befreit den Spinat von den Stielen

(wenn er zart ist, kann man die Stiele
mitverwenden), wäscht und erliest ihn
gut, passiert ihn durch die Hackmaschine
oder wiegt ihn mit dem Wiegemesser,
dünstet ihn mit den Zwiebeln in Butter,
bis er weich ist, würzt ihn mit Salz und
Muskat, bestäubt ihn kurz vor dem
Anrichten mit Mehl und zieht den Haushaltnidel

unter den nun fertigen Spinat. Der
Spinat zieht genügend Wasser, daher
braucht keine oder nur ganz wenig
Flüssigkeit beigefügt zu werden.

Grieß-Creme (für 5—6 Personen) :

1 Liter Milch wird mit 6 Teelöffel Grieß,
5 Eßlöffel Zucker, einem Vanillestengel,
einem nußgroßen Stück Butter unter
ständigem Bühren aufgekocht, so daß das

Grieß keine Klümpchen bildet. 15 Minuten

schwach kochen lassen, dann den Topf
vom Feuer wegziehen, zwei Eigelb unter
tüchtigem Schlagen beifügen. Nochmals
kurz aufkochen und noch warm (aber nicht
heiß) die Crememasse in den festen
Eierschnee locker einrühren.

Die Crème wird mit Früchten
garniert serviert.

Zitronencrème (besonders von Männern

geschätzt) : 25 g Maizena, 5 Eßlöffel
Zucker, 2 Eier, J^2 Liter Weißwein, Saft
einer Zitrone und die geriebene Schale,
ein Schuß Bum.

Maizena, Zucker, Weißwein und die

Eidotter werden mit dem Zitronensaft und
der abgeriebenen Zitronenrinde unter
ständigem Rühren bis zum Kochen gebracht,
alsdann vom Feuer genommen, mit Rum
abgeschmeckt und in den festen
Eierschnee locker eingerührt.

In eine Glasschale füllen und mit
Aprikosen- oder Erdbeerkonfitüre
garnieren.

Orangencreme : Man bereitet die obige
Zitronencrème, unter Zusatz von etwas
geriebener Orangenschale sowie dem Saft
von drei Orangen, gibt etwas Vanillezucker

und einen Schuß Kirsch hinzu und
garniert mit Orangenschnitzchen.

Illustrationen von Anni Frey.
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^ vwiger weiblieder Dauber, àer vu vou Zeder
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* àsu vraueu vaekt über àis Männer gegeben
» - I dast, veiue ^Vurxel ist die vàdigkeit ?ur

^.bweedslung!
veuu was ist 63 sodliskliod, was wir an
un8srer Debenskameradin lieden, wenn niedt
Zens Vielkalt unà Zenen veiedtum — àen
bald sedmollenàen, bald kröklieden, bald
ernsten unà bald verwirrten àsàruek idres
Desiedtes?
^Vas wir UN8 wünseden, i8t eine vrau, àis
niemals gan? glsiek, alier aued niemals
völlig versodisden ist.
vrinnern Lis sied, meine Damen, an àis
lieben, alten Dssodiedten, àis derrlieden
Näreden unserer àugsnà? ^.ber spielen Lis

eins Tauberkss, eins Zensr Verwandlung»-
käkigsn Näredenköniginnen, wenn Lis alle Lernen ad-
sedütteln unà im Lodmueks eines neuen vleiàes ersedei-
nen, àas Idnen dinreiüend gut stedt?
Idr sedvnstsr Lodmuek adsr ist odne
2weikel àas Desiodt — unà àis tâg-
lieds vklege, àis Lis idm suteil wer-
àen lassen, wirà Idnen kelken, sied
vrisods unà àis àmut àer àugenà
2U erdalten — medr aïs es àis
àungbrunnen vermvodten, 2u àenen
unserer DroLmütter pilgerten.

Idr ^auberstab Zusammen. Lis dei-
Leu: Reinigen, Ltrakken, vädren.
de müder, abgespannter unà miÜ-
mutiger Lis sind, àesto weniger
àûrken Lis àis so dringend
notwendige vklegs Idrer Ledvndeit ver-
naodlässigen.
Idr vreunà, àer dsrüdmts vosmeti-
ker VDDVV & D^DDVI', varis, dat
kür Lie sine ksttdaltigv leintmilek, vautwasser unà vlldr-
erèmes dergestsllt, von àenen er selbst erstklassige Qualität
verlangt, àamit sis Idrer warten vaut würdig sinà.
^Venll Lis sein « Doloràail » kennen, Zenen iàsalen vonà

às teint, àer alls kleinen Unregelmäßigkeiten
àer vaut unter einem unsiektdaren Ledleisr
versodwinàen läkt, wsràen Lis degeistert sein,
weil « Voloràail », ergänzt àurod àis Lodmin-
Ken unà vuàer von V0VVV & varis,

varis » vs leuedtet, straklt, daktet
gut unà ist in vielen sokillernàen varbtönen
erdältliod. In einer kostbaren Viillv aus dellem
votgolà, die in runigen, vornedmen vinien gs-

daltsn ist, stedt es 2U Idrer Verkügung.
àed als Nânner sinà wir àem groöen Lodvndeits^auberer
V0VVV Ä D^DDVI', varis, dankbar, dessen langZädrigs
vrkadrung und mlldevvlls Lorgkalt kür seine Lodündeits-
Produkts und varkums unseren vrauen erlaubt, immer
anredender, Zünger, lebenskroder und liebenswürdiger 2U
ersekeinen!
Lleiben Lis sedön, meine Damen. Lis sind es viedt nur
sied selbst, sondern auod uns allen geduldig, die wir odne
Idrs lieblieds und wodltuenàs (Zegenwart keins vreude am
Debsn kaben.
Leien Lis sedön, um glüekliod 2U sein und — seien Lis
glüekliek, um sedön 2u sein!
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Klan befreit àen Lpinat von àen Stielen

(wenn er ?art ist, kann man àis Stiels
mitvsrwenàen), wäscbt nnà erliest ibn
gut, passiert ilrn ànrcb àis Ilackmascbine
oàer wiegt ilrn init «lern Wiegemesser,
àûnstet ilrn mit àen Zwiebeln in llnttsr,
bis er wsicb ist, würxt ilrn mit 8alx nnà
klnskat, bestäubt ilrn Kur? vor àem ^Kn-

ricbtsn mit IVlsbl nnà ?isbt àen Ilansbalt-
niàel nnter àen nnn fertigen Spinnt. Der
Spinnt ?ielrt genûgsnà Wasser, àabsr
braucbt lceins oàer nnr gan? wenig
Flüssigkeit lreigekügt ^n wsràen.

t?rr6/?-L>èms (kür 6—6 Dersonsn) i

1 Ditsr Milclr wirà mit 6 1"sslökkel DrielZ,
Z Dölökkel ^neker, einem Vanillestsngel,
einem nnögrollsn Stüok lZntter nnter stän-
àigem Ilülrren nnkgekoelrt, so àall àas

Drrell keine Klümpclren lrilàst. 1 o lVlinn-
ten sclrwsclr koelren lassen, àann àen 1o^,s
vom Dener wsgxielren, ?wei Digellr nnter
tüelrtigsm Selrlagen lreikügen. lVoclrmals
knr? ankkoelrsn unà noelr warm (alrer nielrt
lrsiö) àis (lrsinemasse in àen kssten Dier-
sclrnee locker sinrülrren.

Dis Drème wirà mit Drückten
garniert serviert.

(lresonàers von kkän-

nern gesclrätxt) : 23 g lVlai?ena, 3 Dlllökkel
Mucker, 2 Dier, ^ Inter Weröwsrn, Salt
einer titrons nnà àie gerielrens Sclrale,
ein Sclrnk llnm.

klàena, Mucker, WeilZwein nnà àie

Diàotter weràsn mit àem Zitronensaft nnà
àer abgeriebenen ?.itronenrinàe unter stän-

àigenr Hübren bis ?nm lîocbsn gebracbt,
alsàann vom Dsner genommen, mit Hum
abgescìrmsckt nnà in àen festen Dier-
scbnee locker eingerülrrt.

In sine Dlasscbale füllen unà mit
Aprikosen- oàer Dràbesrkonfitûrs
garnieren.

Drange/mrème.- lVIan bereitet àis obige
^itronencrèms, nnter ^usatx von etwas
geriebener Drangenscbale sowie àem Salt
von àrei Drangen, gibt etwas Vanillezucker

nnà einen ScbnlZ Xirscb blnxn nnà
garniert mit Drangenscbnit?.cben.

von àni
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NESCAO ist ein Stärkungsmittel
aus speziell verarbeitetem Kakao,
Milch, Malz und Zucker und
angereichert mit Vitaminen und
Mineralsalzen, die für den menschlichen

Organismus nötig sind.

NESCAO ein Nestle Produkt

ist sin Stsi'kungsmittsI
sus sps?isll vsk-snösitstsm Kskso,
IVIilsti, IVIsI? unct 2!ucksi' unct sngs-
l'sîstisi't mit Vitsmînsn unct Inline-

i'slssl^sn, ctis tun ctsn msnsok-
listisn lZrgsnismus nötig sincl.

sin I^tsstls ^l'Sltukt



Das !Buch des Jahtes

1095 Kartoffelgerichte
Kochbuch für die Schweizer Haus¬

frau, von Elsa Schlicht.
Mil vielen farbigen, zum Teil ganzseiligen

Illustrationen.
Geschenkband Fr. 3.50.

Die Schweizer Hausfrau, die dieses
hervorragende Werk ihr eigen nennen

darf, besitzt nun die Möglichkeit,
ihren lieben Angehörigen

3 X 365mal diese geschätzte
Erdfrucht in immer wieder anderer
Form als Leckerspeise auf den Tisch
zu stellen. Ein ganzes Jahr lang,
sonntags und werktags, morgens1,
mittags und abends. Wenn wir
eines bedauern, so ist es nur, daß
dieses Buch erst heute erscheint.
Immerhin besser spät als nie.
Gerade jetzt, wo wieder die
Versuchung besteht, die vitaminreiche
Kriegskost durch Teigwaren und
Reis, ja sogar durch die so
fragwürdigen Fleischgerichte zu
verwässern, müssen wir der Verfasserin

doppelt dankbar sein, daß es
ihr in diesem Buche gelingt, uns
die Kartoffel, diese Königin der
Kulinarie unserm Herzen aufs neue
näherzubringen. Ein Bestseller.

Erste Urteile:
Frau M. B. : «Mir lief das Wasser im Mund
zusammen. »

Fräulein C. : « Das muß man gelesen haben. »

Herr Prof. O. J. : « Oh, Jahrhundert, es ist eine
Lust zu leben. »

Zu haben in jeder Buchhandlung.

Verlag Einfaches Leben AG.,
Postfach Albsirieden 515.

Das naturreine Aroma des
edelherben Kakaos kommt
bei Suchard «blau» besonders

voll zur Geltung.
Feinschmecker spüren die
wirklich feine Qualität
sofort heraus.

Dass Kakao «blau» so
nachhaltig sättigt, kommt
vom hohen Gehalt an
Kakaobutter.

Das Allâ lies bailees

loss Xartoffelgàlite
I^ooLLuoir iür ciis Loirwsi^sr LIsus-

irsu, von Lisa Lclrliclìt.
Ivlit vielen ierbigen, -um ?eil gsn-seitigen

Illustrstionen.
Ossekenkbenci ?r. Z.50.

Ois 3oLwsÌ2sr Lisusirsu, àis ciissss
Lsrvorrsgsncis V/srL iLr sigsn nsn-
nsn cisri, Lssit^t nun ciis ^löglioL-
Lsit, iirrsn lisLsn ^ngsLörigsn
Z X ZSSrnsI 6ÍSSS gsisoLüt^ts Lrà-
iruoirt in iininsr wiscisr sncisrsr
Lorin sis LsoLsrspsiss sut cisn LisoL
2U stsllsn. Lin gâNT-ss isirr long,
sonntsgs unâ wsrLtsgs, inorgsns,
inittugs unci sdsncis. °Wsnn wir
sinss Lscisusrn, so ist ss nur, cisiì
ciissss LuoL erst Lsuts srsoirsint.
ImrnsrLin Lssssr spët sis nisi. L!s-
rscis jot^t, wo wiscisr ciis Vsr-
suoLung dssteiìt, ciis viterninrsioLs
Krisgsìcost âuroir Lsigwursn unci
Lsis, je soger ciuroir ciis so irsg-
würciicssn Llsisoirgsrioirts üu vor-
wàssorn, inüsssn wir cisr Vsriesss-
rin cioppslt cienìcLer soin, cisiì ss
iirr in ciisssru Luoirs cssiingt, uns
ciis ^srtoiisi, ciisss Königin cisr
i<uiineris unssrrn iisr^sn suis nsus
nsirsr^uLringsn. Lin Lsstssiisr.

Lrste Orteils-

krsulein O. : « Des muk men Fslsssn keben. »

Herr ?rot. O. : « OK, ^skrkunàsrt, es ist eins
bust 2N leben. »

Verleg Linlaeltss Lsben ^L!.,
postkeel, ^Idsirieclei» SlS.

lla8 naturreine Arome clo8

ollellierbenKakaoa kommt
bei Luckarli «bleu» deaon-
llor8 voll ?ur Leitung.
Loin8okmöokor8pürenllig
wirklioli feine yualitst 80-
fort tieraus.

lle88 Kakao «dlau» 80

naoklialtig aättigt, kommt
vom liolien Lelialt an Ka-
ksobuttor.
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