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SOMMERKUCHE 1946

Von R. Th.

S 2V ¥ L2VB

Sie zeichnet sich von allen andern
Jahrgingen dadurch aus, daB wir sie mit
dem Rédumen der Notvorrdte begonnen
haben. Meine Vorriite sind heute auf das
Vorkriegsmal3 zusammengeschmolzen. Was
noch dariiber hinaus war, habe ich in die
Sammlung fiir die hungernden Nachbarn
gegeben, mitsamt den Kartoffeln.

Das Kochen wiihrend des Krieges war
oft schwierig, aber nicht nur die magern
Rationen, sondern auch die Gasknappheit
hat mich manches gelehrt. Fiir den Som-
mer werde ich vor allem die Quarkspeisen
beibehalten, die ich frither {iberhaupt
nicht kannte. Fir heie Sommerabende
sind es begehrte Nachtessen.

x
E R NP)

FRUCHTEQUARK

Geschwungener Vollmilchquark, vermischt
mit zerkleinerten Friichten (Beeren eig-

nen sich besonders gut dazu) und Zucker
ergibt eine erfrischende, dank des leicht
sauerlichen Geschmackes pikante Sufl-
speise.

QUARKCREME

stelle ich her, wenn keine F¥richte zur

Verfiigung stehen.

200 Gramm Vollmilchquark

1 Glas Yoghurt

1 Eigelb

etwas geriebene Orangen- oder Zitronen-
schale

Zucker

1 Prise Salz.

Alle Zutaten gut mischen, mit etnem
Schneebesen schlagen und in Gldser fiil-
len. Nach Belieben mit geriebenen Hasel-
niissen bestreuen und das Dessert mog-
lichst kiihl servieren.

Seitdem ich weill, wie man Quark
verwenden kann, bereitet mir das Ge-
rinnen der Milch an heiflen Tagen keine
Sorgen mehr. Ich schiitte die geronnene
Milch auf ein Sieb. Die abgetropfte Fliis-
sigkeit findet in einer Suppe Verwendung,
der feste Quark aber wird durch das Sieb,
durch eine Kartoffelpresse oder eine Hack-
maschine getrieben und sofort, wie jeder
andere Quark, verwendet. Bei lingerem

Mami, ich ha Durst ...! (der wohlbekannte Kinderrut)

Goody-Sirup hillt Durst Stillen!

Jetzt vorsorgen fiir die warmere Jahreszeit ! Wo gerade nichterhéltlich, wird ihn lhr Lebensmittel-
geschaft sicher gerne besorgen. Auch herrlich zum beliebten Goody - Dessert - Pudding. e

Praktische Haushalt-Fla-
schen a Fr. 1.60, marken-
frei Kein Zusafy
kiinstlicher Stifsstoffe.
(Enthalt Fruchtzucker)
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Aufbewahren wird Quark speckig und
schwer.

Manchmal bereite ich aus roher
Milch Quark. Ich lasse sie an einem war-
men Ort ruhig stehen, bis sie fest gewor-
den ist und sich vom Topf lést. Dann
gieBe ich die Milch in ein Tuch, binde es
an den vier Ecken zusammen, hinge es
auf und lasse die Molken abtropfen.

Den aus roher oder gekochter Milch
gewonnenen Quark gibt man in eine
Schiissel, schlagt ihn mit dem Schnee-
besen, salzt ihn schwach und gibt etwas
Milch darunter, um ihn weich und ge-
schmeidig zu machen. Je nach Verwen-
dung und Geschmack wird er gewiirzt.
Ich verwende ihn entweder als Belag auf
Brotschnitten oder, etwas scharfer ge-
wiirzt, als Beigabe zu geschwellten Kar-
toffeln. Der Quark wird mit Peterli, Pa-
prika oder Kiimmel vermischt. Oder: statt
gewohnliches Salz kommt Selleriesalz hin-
ein, auBerdem feingehackier Schnittlauch
und andere Kiichenkrduter. Andere Va-
riation: Man wiirzt mit feingehackten
Zwiebeln, Knoblauch und Muskatpulver.

Dank der Gasknappheit in den ver-
gangenen Jahren habe ich iiberhaupt eine
gewisse Fertigkeit im Herstellen von be-
legten Broten bekommen. AuBer Quark
verwende ich heute wieder mit Butter
bestrichene Brotchen dazu und garniere
sie mit zerkleinerten, gekochten FKiern,
mit Radieschen, feingehackten Krautern,
Streifen von Tomaten, Salzgurken oder
Wurstscheiben. Am Sonntag kommen zur
Betonung des festlichen Tages gefiillte
Eier und mit Mayonnaise garnierte To-
maten dazu.

Wenn man geniigend Zeit und Rou-
tine hat, wird jedes Brétchen ein kleines
Kunstwerk, und das Ganze gibt eine far-
benfreudige, appetitliche Platte.

Etwas anderes, das ich in die Som-
merkiiche der Friedenszeit hiniibergenom-
men habe, sind die vielen Salate, die ich
in der warmen Jahreszeit zusemmen mit
Milchkaffee als vollwertige Mahlzeit gebe:
Kartoffelsalat, vermischt mit Mayonnaise
und feingehackten Krdutern; Salat von

Arbeitsmiide...

aber keine Méglichkeit, auszuspannen?
Dann génnen Sie sich wenigstens eine
Kur mit dem Aufbau- und Wiederher-
stellungsmittel Elchina, das alle Zellen
und Gewebe regeneriert, die Nerven
stirkt, das Blut bereichert und dem
abgenutzten Organismus frische Ener-
gien zufiihrt.

ELCHINA

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

Fr. 3.89 und 6.50 in den Apotheken

Ihr Arzt wird Thnen bestitigen, daB

eine gute Damenbinde viel zuThrem Wohl-

befinden beitrigt- Machen Sie den Versuch.

Prodonna-Econome, die angenehme Weg-

werfbinde, ist fiir alle erschwinglich, denn

das Paket zu 10 Stiick kostet nur Fr.1.61
inkl. Steuern.

%W

ECONOME

... eine Spezialitit der
Verbandstoff-Fabrik Schaffhausen
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SCHON PROBIERT ?

wie eine Matzinger-Birchermiiesliflocke
zwischen Zunge und Gaumen schmilzt wie
eine Schneeflocke auf der warmen Hand?

Matzinger’s Flocken sind keine gewohn-
lichen Flocken. Sie enthalten nicht nuralle
wichtigen Nihr- und Aufbaustoffe der er-
lesensten Getreidekérner in konzentrier-
ter Form. Matzinger’s Flocken schmelzen,
weil in ihnen die schwerverdaulichen Stir-
kemehle dank einem besonderen Herstel-
lungsverfahren bereitsin leichtverdauliche
Zuckerstoffe umgewandelt sind, so daB ihr
ganzer Nihrwert auch vom empfindlichsten
Organismus leicht und restlos aufgenom-
men werden kann.

Wenn es heib ist, wenn man ,,nicht mag*“—
dann die herrliche kiihle Vollnahrung aus
frischen, saftigen Friichten mit

7 S

BIRCHERMUESL

GETREIDEFLOCKEN AG, LENZBURG
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I-FLOCKEN

Nicht einweichen, sondern erst dazu servieren!

Riiben, fein zerkleinertem Lattich, Kohl,
Kabis usw. Die Salatplatte wird mit Auf-
schnitt oder hartgekochten Fiern garniert.

Am meisten freuen wir uns darauf,
wenn einmal dem Saccharin endgtiltig der
Laufpall gegeben werden kann. Soweit ist
es zwar diesen Sommer noch nicht. Wih-
rend des Krieges sparten wir fast die ganze
Zuckerration fiir die Kinmachzeit. Jetzt
wird die Ration jeden Monat aufgegessen.
Welch ein Festessen waren doch die ersten
Beeren diescs Sommers, reichlich mit
Zucker bestreut! Ist die Ration vorzeitig
zu Einde, so greifen wir wieder zum Saccha-
rin und freuen uns zum voraus auf die
IEinlésung der ndchsten Zuckercoupons.

Fiir die Konfitiire brauche ich diesen
Sommer nur den zugeteilten Einmach-
zucker. Ich mache wenig, aber ausschliel3-
lich nach dem Rezept der guten alten Zeit
ein: IMalb Friichte, halb Zucker. Diese
Konfitiire strecke ich nicht mit fader
Tageskonfitiire, sondern mit echtem aus-
lindischem Bienenhonig.

Die besten Desserts an einem heiflen
Sonntag sind fiir uns entweder Beeren
mit Zucker oder eine kalte Créme, die ich
schon am Samstag herstelle. Zwei Rezepte
sind es, die ich in den vergangenen Jah-
ren kennen gelernt und in meine Rezept-
sammlung aufgenommen habe.

SCHOKOLADECREME OHNE EI

1 Liter Milch

Y5 Liter Wasser

1 Biichse gezuckerte Kondensmilch
1 Eploffel Weifimehl

1 Pdcklein Vanillezucker

1 Kaffeeloffel Nescafé

das nétige Quantum Kakao.

Alle Zutaten in der Pfanne mit dem
Schwingbesen tiichtig umriihren, bis die
Créme kocht; anrichten und kiihlstellen.
Ein Mifiraten dieser Créme ist ausge-
schlossen.

HASELNUSSCREME

1 Liter Milch
2 Efloffel Maizena



Vom Weltmarkt durch USEGO in alle Haushaltungen!

USEGO importiert aus den Produktionslandern die begehrten Lebens-
mittel, wie Kaffee, Zucker, Trockenfriichte usw., und vermittelt sie an

die ihr angeschlossenen 4250 Privatgeschafte in der ganzen Schweiz.

=9 BE| IHREN
Milgled SR TY
AUF DIE USEGO - GESKHAFTE
MIT DEM GELB-BLAUEN e
bt nit ”,;nnl"i!( %
SCHILD R

Qualitat
preiswert !
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GRENCHEN

¢ S prg, SUISSE

see

Die Fabrikationsvorschriften
sind gefallen. Die echte, reine
BERGMANN LILIENMILCH - SEIFE

kanninihrer urspringlichenFein-
heit wieder hergestellt werden.
Ueberall erhaltlich.

BERGMANN & CO. ZURICH

Toilettenseifenfabrik seit 1891
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4 Efloffel gerostete und gemahlene Ha-
selniisse

Zucker nach Geschmack

Beeren oder 2—3 geriebene ./‘fpfel.

Die Milch aufkochen, das mit etwas zu-
rickbehaltener Milch angeriihrte Mehl
einlaufen lassen und sieben Minuten unter
Umriihren mitkochen. Die Haselntisse und
den Zucker beifiigen. Die Créme wird
nach dem Abkiihlen mit den Beeren oder
den geriebenen /;l'/)ffln vermischt.

Ein Brotauflauf ist nicht jedermanns
Sache. Das Rezept aber, das ich einst von
einer Knglinderin erhielt, ist so einfach
und so gut, daBl ich das Gericht sowohl in
Kriegs- als auch in Friedensjahren hin
und wieder meiner Familie aulstelle. Zu-
sammen mit rohen Beeren oder irgend-
einem Iriichtekompott ist der englische
Brotauflaufl ein gutes Nachtessen fiir heille
Tage.

BROT- UND BUTTERAUFLAUF

2 grofle Tassen Milch

2 Eploffel Zucker

1 E:

1 Handvoll Sultaninen

6 diinne Schnitten Butterbrot (Modelbrot).

Milch und Zucker mit dem aufge-
schlagenen Ei in eine feuerfeste Schiissel
geben, die  Butterbrotschnitten hinein-
legen und die Sultaninen beifiigen. Den
Brotauflauf im Ofen in mifiger Hitze
ctwa 15 Minuten backen, bis er schon
gelb ist.

Ldsung von Seite 31
«Kennen wir unsere Heimat?»

1. Raupe eines Sacktragers (Schmetterling) mit
ihrem Schutzgehduse aus abgebissenen Pflan-
zenteilen.

2. Sommer-Goldhahnchen.

3. Schwertlilie, « Wasserilge », « Riedilge »,
« Fladermuus ».
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