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ENDLICH WIEDER EIER

Von Helen Guggenbiihl

« Er stellte die 4 Stiihle so auf, daf3 sie
einem halben Dutzend méglichst dhnlich
sahen », heit es irgendwo bei Dickens.
Und wir haben in den vergangenen Jahren
so gekocht, daB eine zerquetschte Kar-
toffel aussah wie ein Hack-Beefsteak und
gebratener Mais auf Toast wie Riihreier.

Sechs Jahre lang haben uns Kriegs-
rezepte beschiftigt. Bei der diesjdhrigen
Friihjahrsputzerei aber wanderten sie in
dicken Biindeln den Weg alles Verging-
lichen. Endlich ist das Kochen wieder eine
Freude, ganz besonders seit dem Augen-
blick, da man die Eiermirklein zerreiflen
konnte. Gewil3, Fier sind teuer, aber
immerhin billiger als Fleisch, und sie sind
wirklich da. Fines, zwei, zwanzig, wann
immer man sie sich leisten darf.

So ist es Zeit, sich in Erinnerung zu
rufen, was alles aus Fiern zubereitet
werden kann, gibt es doch junge Haus-
frauen bestimmter Jahrgiange, welche die
Kier nur als Mangelartikel — wie der
schone Ausdruck heiBBt — kennen.

Ein bekanntes franzosisches Koch-
buch aus dem Anfang des 19. Jahrhun-
derts enthélt 607 Eierrezepte. Soviel miis-
sen wir nicht kennen; aber wir sollten
immerhin iiber gewisse Variationsmog-
lichkeiten verfiigen.

Wir fangen beim anspruchslosen
weichen Er an, welches das am leichtesten
verdauliche Ei ist.

« Konnen Sie ein weiches Ei ko-
chen? », fragte ein junger Mann eine
Maturandin.

« Selbstverstandlich », antwortete die
hohere Tochter schnippisch.

Doch das Ergebnis war kldaglich; das
Fi zum Schliirfen statt zum Essen. Das
junge Méadchen wulBte dreierlei nicht:

1. « Welche Kochzeit wiinschen Sie? » ist
die erste unerliBliche Frage. « 22, 3, 3%
oder 4 Minuten ? »

2. Man legt das Ei in kochendes Wasser.
3. Nach dem Herausnehmen taucht man
es schnell in kaltes Wasser, damit sich die
Schale leichter 1ost.

Als Kochzeit wird fiir harte Eier in
Kochbiichern in der Regel 10 Minuten
angegeben. Sehr viele Leute haben aber
die Eier lieber, wenn das Gelbe noch etwas
fliissig ist; dazu braucht es nur 7—8 Mi-
nuten. So klein ist die menschliche Phan-
tasie, dal3 es manchen Frauen noch nie in
den Sinn kam, herauszufinden, ob Mann
und Kinder die Eier so nicht lieber haben.
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Verkauf ausschliesslicin
durch Fachgeschiifte

lschaft der Ei d Stat e
vormals Georg Fischer, Schaffhausen (Schweix)

die sportliche Badehose
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Harte Fier sind, wie [riither, die
besten Helfer in der Not, wenn unerwartet
ein I'reund zum Nachtessen erscheint. Sie
bereichern die Salatplatte oder ergeben
mit einer Mayonnaise oder einer Becha-
mel-Sauce den ersten Gang zu Ehren des
Gastes.

Eier, dic weichgekocht werden, miis-
sen ganz frisch sein, bei hartgekochten ist
es nicht wichtig.

Lier mit Bechamel-Sauce

Sauce : Man schmilzt 20 Gramm Butter,
gibt einen Loffel Mehl und. sobald sich
dieses firbt, nach und nach V4 Liter Milch
zu. Man salzt und riihrt bestindig um, bis
die Masse dick geworden ist und wie
Créme aussiecht. Dann nimmt man sie
vom Feuer und mischt ein schaumig ge-
schlagenes i, oder etwas siifle Buiter,
oder einen Eflloffel Reibkise darunter.

Die Sauce wird in eine feuerfeste
Schiissel angerichtet und die hartgekoch-
ten, der Linge nach durchgeschnittenen
Eier so darauf gelegt, dafl immer ein
kleiner Zwischenraum bleibt. Das Ganze
5 Minuten im Ofen backen und heif} ser-
vieren.

Der Erfinder dieser Sauce war, wie
viele Schopfer neuer Rezepte, ein Finanz-
mann, der Marquis Louis de Bechamel,
der zur Zeit Ludwigs des XIV. lebte. Fr
wiirde sich im Grabe umdrehen, wenn er
sithe, dafl heute in unsern Kochbiichern
sein Name gewohnlich als « Beschamel »
geschrieben wird.

Eier mit pikanter Sauce

Sauce: 2 Loffel Kapern mit viel Peterli
fein wiegen, Sardellenbutter dazugeben
und mit Ol, Essig oder Zitronensaft und
Pfeffer vermischen. Diese Sauce wird tiber
hartgekochte, der Linge nach durchge-
schnittene Eier geschiittet.

Als Stirkung vor einem anstrengen-
den Tag bekommt der verwihnte Gatte
zum Morgenessen ausnahmsweise zwel
cier im Glas.

Die weichgekochten Iier werden in



ein Glas entleert, mit Salz, Pfeffer und
einem Stiicklein siiler Butter gewtirzt.
Die Butter ist wichtig, wenn sie auch in
dieser Verwendung innerhalb gewisser
puritanischer Kreise unseres ILandes als
stindhafter Luxus betrachtet wird.

Zur Abwechslung ist das verlorene
Ei ausgezeichnet. In England gehort das
«poached-egg», auf knusprigen Toast
angerichtet, zum berithmten Friihstiick.
Its ist ganz unbegreiflich, daB diese ein-
fache und ausgezeichnete Zubereitungsart
bei uns fast unbekannt ist. Lassen Sie bei
der lustigen Zubereitung die Kinder zu-
sehen.

Verlorene Eier

Man lifit einen Liter Wasser muit einer
Tasse Essig und einem Léffel Salz auf-
kochen, schligt sorgfiltig 2—3 Eier
(frische, sonst zerfliefit das Eiweif3) in
das kochende Wasser und zieht das Ei-
welifl mit etnem Loffel moglichst so iiber
jedem Ei zusammen, dafl dieses rund
bleibt. Nach 3—4 Minuten Ziehenlassen
hebt man die Eier mit dem Schaumliffel
heraus, legt sie schnell in kaltes W asser
und dann auf ein Sieb zum Abtrocknen.
Man beschneidet sie sauber, richtet sie in
eine warme Schiissel an und serviert sie
entweder auf Toast oder mit einer Toma-
ten- oder einer der folgenden Saucen:

Sardellen-Sauce : Peterli, Schnittlauch,
Estragon und eventuell noch andere Kii-
chenkrauter werden gewiegt, in gutem
Olivenol gedimpft, mit Paniermehl, Sar-
dellenbutter, einem Glas Weiflwein und
dem Saft einer Zitrone vermischt. Man
kocht die Sauce 2—3 Minuten auf und
richtet sie viber die warmen wverlorenen
Eier an.

Griine Sauce: Viel Peterlt, etwas ge-
riebene Sellerte und Ziwiebel werden muit
feingeschnittenen Kapern gemischt, ein
Euidotter darunter gegeben und die Sauce
mit Ol, Essig, Salz und Pfeffer fertig
gemacht.

Fahles Aussehen

kommt oft von schlechter Verdauung her.
Wichtiger als Schonheitsmittel ist deshalb eine
Belebung des Kérpers von innen heraus.

Dies erreichen Sie mit Elchina, das die Ver-

dauung foérdert, den Appetit anregt, die Nerven
stirkt, die Muskelkraft hebt.

Versuchen Sie Elchina, Sie werden bald wahr-
nehmen,wie dasfahle A ussehen einer gesunden,
frischen Farbe weicht.

ELCHINA

nach Dr. med. Scarpatetti
und Dr. A. Hausmann

Fr. 3.89 und 6.50 in den Apotheken

IWIEBACKFABRIK

HUG MALTERS
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dein schalkhaf-

tes Licheln verriit
Unternehmungslust,
denn er fiihlt sich

wohlu.gesund dank

seiner sorgfiiltigen
Pflege durch die
fett - (lipoid) - halti-
gen Vasenol-
Kinder-Pflege-Pri-
parate, Puder,

Creme, Paste, Oel.

Seit 55 Jahren hat sich Paidel in der
Kinderkiiche hervorragend bewihrt. Pai-
dol ist durch keinen « Ersatz» zu ver-

drangen.

Das einzige nach Vorschrift Dr. Miir-
set hergestellte Phosphat-KindergrieS3.
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Das verlorene Li, jedes einzeln in ein
Foérmchen angerichtet und mit einer
Sauce libergossen, eignet sich sehr gut als
pikantes Horsd’ceuvre.

Ein IHang zu Pseudo-Nobelkeit hat
in unserer Kiiche leider dazu gefiihrt, dal3
man dngstlich vermeidet, Pfannen auf
den Tisch zu bringen, obschon man das,
besonders wenn man elektrisch kocht, heute
besser konnte als je. Gerade bei

Spiegeleiern

sollten, falls nicht zuviel Personen sind,
die Eier jedem im Originalpfannchen
serviert werden. Spiegeleier, im Pfinn-
chen auf den Tisch gebracht, in der hei-
Ben Butter schmorend, sind ein GenuB
fiir Auge und Magen.

Ein Gourmet empfiehlt, wihrend des
Bratens der Fier ganz wenig Nidel um
das Eigelb herumzugeben. An fleisch-
losen Tagen Spiegeleier auf dem Spinat.
auf der Rosti, auf dem Spargelgericht, und
schon verliert der magere Tag den Sta-
chel. Vor dem Anrichten das Salzen und
eine Spur Pfeffer auf dem Eigelb nicht
vergessen.

Rithreier

Das bei uns angewandte Rezept lautet :
3 Eier, 3 Efloffel Milch, Salz und Pfeffer
oder Muskat gut verriihren, in geschmol-
zene Butter geben und die Masse solange
rithren, bis die Eier dicklich geworden
sind. Sofort anrichten und mit Schnitt-
lauch wiirzen. Zu langes Braten macht
die Eier hart. Nach Belieben kann man
geschnittenen Schinken oder Champignons
oder verschiedene Krauter unter die Eier
mischen, oder auch statt Milch Nidel ver-
wenden.

Der bei uns iibliche Zusatz von Milch
zu den Riihreiern ist aber kulinarisch ganz
unbegriindet. Die Milch dient nur zum
Strecken, das hei3t man macht aus drei
Fiern vier.



In England sind die einzigen Zutaten:

Ganz frische Eier, Salz, Pfeffer, But-
ter. Die Eier mit dem Gewiirz gut schla-
gen, in die geschmolzene Butter geben,
mit etner Holzkelle stindig in der Pfanne
rithren und sofort auf mit Butter bestri-
chenen Toast anrichten.

Rithrei mit Kase

70 Gramm geriebenen Kise mit 4 Eiern,
einer Tasse Milch und etwas Peterli oder
Schnittlauch verrihren. Diese Eier-Créme
in geschmolzene Butter geben und wie
Riihrei fertig machen.

Fine Vorspeise aus hessern Zeiten
ist das

Ei a la Parme
d. h. das I¥1 mit Nidel und Kiise.

In mit Butter ausgestrichene Form-
chen streut man gE‘rlz’bf’n(’n Kase, schlagt
ein i dariiber, figt 2—3 Fﬂ]ufle Nidel
bet, ebenso Salz, Pfeffer, Muskat, noch-
mals etwas geriebenen Kdse und ein Stiick-
lein Butter. Man béckt die Eier in starker
Hitze wenige Minuten im Ofen.

Die Schweiz verfiigt liber Eier, sie
verfiigt iiber Nidel, sie verfiigt iiber Kiise.
Its ist deshalb unbeglexfhch, daBl diese
herrliche Speise nicht bei uns erfunden
wurde, und vor allem, dafB3 sie nicht mehr
bekannt ist.

Fine sehr gute Verbindung gehen
die Tomaten mit Fiern ein.

Eier in Tomaten

Schione grofle Tomaten werden entzwei
geschnitten. Man entfernt das Innere,
schlagt in jede Halfte ein Ei, streut Salz,
Pfeffer und Paniermehl dariiber und legt
ewne Scheitbe Speck oder Butter oder eine
Scheibe Kdse darauf. Diese Tomaten bickt
man bet maffiger Hitze, bis das Ei fest
geworden ist.

Das Eigericht par excellence ist die
Omelette.

FIHI'IH[IFHI.IFF ET

Gutf Frinyars Foony

Den LIPPENSTIFT,
von dem Sie trau-
men, stellen wir lhnen
in einer geschmack-

& vollen Hiilse aus zar-
tem Rotgold, klassisch und vor-

nehm in der Linie. zur Verfigung.

Die auffallend schénen und
dauerhaften Farbténe dieses wun-
derbar leuchtenden und guthaften-
den Stiftes werden Sie entziicken
-vor allem, weil sie auch auf un-
sere Schminken und Puder ab-
gestimmt sind.

Der weiche Stift, von intensi-
vem Féarbvermdgen, ermoglicht
das Ziehen einer klaren Linie, und
lhre Lippen werden wie eine reife
Sommerfrucht leuchten und lok-

ROGER.CGALLET

PARIS

Blumig wie eine Wiese,

farbenfroh wie ein Vorhang von Forster

BELLEVUE/PLATZ

Ein beriihmter Fachmann schreibt
dariiber folgendes: «Omeletten konnen

55



zum Friihstiick

vor dem Zubett-
gehen: Immer und
uberall ist

bei alt und jung
beliebt,

Stirken - atch" Sie

Nahrmittel Produktion
Aktiengesellschaft,Zirich

s
& %‘w

HIFEY SIE JHCE

N DER? -

wieder springen und laufen! Und fiir ihren
prachtigen Hunger machen Sie jedem ein
wahrschaftes Znini- oder Zvieribrot mit

Zpep Chash

» Tiger-Chasli

sind ein Leckerbissen fir Kin-

der: mild und nahrhaft.
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nur in Frankreich, Belgien und in der
welschen Schweiz gemacht werden; in
allen andern Lindern ist der Name nichts
anderes als eine hofliche Bezeichnung fiir
eine schwerfidllige Imitation. »

Das Geheimnis liegt darin, dafl in
der klassischen franzisischen Omelette
kein Staubchen Mehl enthalten ist. Das
Rezept:

Franzosische Omelette
4 Eier, 4 Eploffel Milch, Salz.

Erer, Flussigkeit und Gewtirz tiich-
tig verklopfen und in die Omelettenpfanne
in die heifle Butter geben. Man riihrt mit
dem Schaufelchen, bis die Masse flockig,
aber noch nicht fest geworden ist. Dann
lafit man sie auf der untern Seite gelb
backen und richtet sie tberschlagen an.
Die Masse kann mit gewiegtem Schnitt-
lauch oder etwas Schinken vermischt wer-
den, oder man fiillt die fertige Omelette
beim Anrichten mit geschnetzelter Kalbs-
niere, Leber oder Pilzen.

Vergleichen wir damit die Zuberei-
tung der Feld-, Wald- und Wiesen-Ome-
lette, wie sie bei uns allgemein iiblich ist.

Gewohnliche Omelette

150 Gramm Mehl, Salz, 3 dl Milch, 2 bis
J Eier

Das Mehl in die Schiissel sieben, in
der Mitte eine Vertiefung machen, das
Salz und nach und nach soviel Milch
hinzugeben, daf} alles Mehl angefeuchtet
ist. Den Teig glattklopfen, die Eigelb, die
notige Milch und kurz vor dem Backen
den steifen Eierschnee hinzugeben. In der
Omelettenpfanne Fett heill werden lassen,
je einen kleinen Schopfloffel wvoll Teig
hineingeben, ihn gleichmaflig verteilen
und auf beiden Seiten goldgelb backen.
Die Eier konnen auch ungetetlt verwen-
det werden.

In einer groBen Familie hat diese
Pseudo-Omelette natiirlich ihre Berechti-
gung, nicht aber bei einem Issen, das
hohern Anspriichen geniigen soll.



Romische Omeletten mit Tomaten

2—3 rohe Tomaten werden geschilt, ge-
schnitten und fiinf Minuten gekocht. In
drei geschlagene FEier gibt man etwas
Schnittlauch, fiigt die Tomaten hinzu und
schligt alles gut durcheinander. Das
Ganze backen, bis es fest geworden ist.

Es gibt ungezidhlte Omeletten-Varia-
tionen: fines herbes (mit Schnittlauch
oder auch andern Kriutern), au jambon,
au lard (die Omelettenmasse an die ge-
bratenen Speckscheiben geben), au fro-
mage, aux champignons, aux points d’as-
perges, aux points d’écrevisses usw.

Dann die siilen: Omelette au rhum,
aux confitures, usw., bis zur berithmten
omelette soufflée mit ihrem Gipfelpunkt,
der soufflée surprise, die bekanntlich wun-
dervoll aussieht, aber immer mehr ver-
spricht, als sie hdlt, was man hingegen von
unserer hausbackenen, nur mit Konfitiire
gefiillten Omelette nicht behaupten kann.
Die Kinder haben sie sehr gern, aber auch
viele Minner, denn nicht nur bei uns,
sondern in der ganzen Welt bleiben viele
Minner in ihren kulinarischen Neigungen
zeitlebens etwas infantil, was sie aber fiir
die Frauen durchaus nicht unsympathisch
macht.

Omeletten sind, wie die Fierspeisen
tiberhaupt, sehr nahrhaft. Am allernahr-
haftesten aber ist ein altes Biindnergericht,
das man heute endlich wieder einmal zu
Ehren ziehen kann, wenn die Familie
besonders hungrig ist,

der Conterserbock

Ein hartgesottenes, von der Schale befreti-
tes Ei wird in ein Teiglein getunkt, be-
stehend aus Mehl, Ei, Milch und Salz
und sogleich in heiffem Schweinefett oder
Butter gebacken. Sobald es hellbraun ge-
worden ist, wird das Ei wieder in den
Teig getunkt und wieder in die heifle
Butter gegeben und so fortgefahren, bis
das Ei die Gréfie eines groffen Balls er-
reicht hat. Dann wird es in Scheiben ge-
schnitten oder ein Kreuz darauf gestochen

TAVARO S. A.

Der
genial erdachte
Metallkoffer

Erst der genial erdachte Metall-
koffer bringt die Vorteile des be-
riuhmten freien Armes der ELN A
voll zur Geltung; denn er wird
mit ein paar Handgriffen in einen
geraumigen Arbeitstisch verwan-
delt und an den freien Arm heran-
geschoben. Auch dann noch kann
die Spule mit Leichtigkeit aus-
gewechselt werden, ohne daB
Arbeitstisch und Arbeit entfernt
werden miiBten. Wahrlich ein
itberwiltigender  Vorteil dieser
bekannten Maschine.

Fragen Sie eine gliickliche ELINA-

Besitzerin, sie wird Ihnen mit

Begeisterung mnoch viele andere

Vorteile der E LN A aufzihlen
konnen.

=tINA=

ist und bleibt das Vorbild der trag-

baren, elektrischen Haushalt-Ndh-

maschinen!

Preis: Fr. 459.- inkl. Wust.

GENF
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NOVO-Vitamin-Pudding
miiends mer gah!

Ein Pudding, speziell fiir Kinder geschaffen,
ist der erste Vitamin-Pudding. Feinschmelzend
und doch nahrhaft und ausgiebig, hat NOVO-
Pudding den Vorteil, dem im Wachstum be-
findlichen Korper zugleich noch die unent-
behrlichen Vitamine B; und C zuzufiihren.
Mit jedem Beutel wird ein Flugblatt abge-
geben, welches iiber die Eigenschaften der
Vitamine Auskunft gibt Die um die Gesund-
heit ihrer Kinder besorgte Mutter wird diese
Neuerung bestimmt begriiBen. Beutel 60 Rp.

Helvetia-NOVO-Pudding
mit Vitamin B: und C

Vanillin-
Milchzucker . . 28 Rp.
Schichteli-P. . 50 Rp.
Créme-Pudding 65 Rp.
Backpulver . . 21 Rp.
Tafelsenf, Tube 61 Rp.

SCHULEN UND INSTITUTE

o Frone Schiler-Ferien
.. ngtitut = Rosenberg

in gesunder Hohenlage bei St.Gallen
(800m 0. M.)

Einziges Schweizer Institut mit

Juli/September:

offiziellen Sprachkursen (Franzdsisch, Englisch,
Deutsch usw.). Auf Wunsch beliebige Nachhilfe-
stunden. Gesundes, pddagogisch geleitetes Fe-
rienleben bei Sport u. Spiel.

Prospekte durch die Direktion.
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und darvber heifler IWein, der mit Zucker
und Zimt aufgekocht wurde, gegossen.

Das folgende raffinierte Rezept aber
— es stammt vom f{ranzdsischen Schrift-
steller Paul Reboux — befriedigt weniger
den hungrigen Magen als die Phantasie
des Gourmet:

Oeuf a la coque truffée

Man legt ein frisches Ei wihrend 36 Stun-
den in eine kleine, luftdicht verschlossene
Biichse, in welche man wvorher einen in
Stiicke geschnittenen Triiffel gab. Die
porose Eischale wird das Parfiim des
Triiffels wvollkommen absorbieren. Vor
dem Servieren gibt man das Ei in kochen-
des Wasser, zieht die Pfanne vom Feuer,
lafit es genau funf Minuten ziehen und
serviert eswie ein gewohnliches weiches Ei.

* " *

Und nun, wenn Thnen diese vielen
Eierrezepte Gluscht verursacht haben, so
machen Sie es wie manchmal die Bauern-
frauen bei Gotthelf: Gehen Sie schnur-
stracks in die Kiiche und fiihren Sie sich
zum Zniini zwei Spiegeleier zu Gemiite,
einmal ausnahmsweise unter AusschluB3
der Familie. Ei, ei!

Hlustration von Isa Hesse.

Losung der Denksportaufgabe von Seite 33

Jakob rief Tredi zu, er solle die Schuhe
und dann die Socken ausziehen, diesen Socken in
den Wollfaden auflosen und den FFaden hinunter-
lassen. An den schwachen Faden wurde dann ein
Zwirn gebunden, den TFredi hinaufzog. Den
Zwirn liel Fredi wieder hinunter und zog eine
Schnur herauf, mit der er das Seil, den Mauer-
haken und den Hammer zu sich zog. So konnte
er sich nachher abseilen.

N. B. Wie Fredi vom Wirt spater erfuhr,
hatte das schone Fraulein Durisch keine Ge-
schwister, folglich auch keinen Bruder, der die
Felswand bezwungen hatte, und so machte er
sich dann nicht viel daraus, dafB3 sich Fraulein
Durisch nun mehr an Jakob, den Klugen, zu
halten schien, dessen Klugheit doch nicht so
weit ging, sich vor solch gefahrlichen I'rduleins
in acht zu nehmen.



	Endlich wieder Eier

