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Was kochen Sie
zum Nachtessen

Kleine Ratschläge
für rasch zubereitete, warme Essen

Von E.B.

Sicher ist es auch Ihnen schon so

ergangen wie mir: Man verbringt den
Nachmittag mit einer Rekannten, und
beim Abschiednehmen fällt die Frage:
«Was kochen Sie zum Nachtessen? Jetzt
bleibt mir nur noch eine halbe Stunde
Zeit zum Kochen! » Wurst, Käse. Brot
und Tee dazu?

Nein, für solche Abendessen weiß ich
besseren Rat! Ich habe mir schon lange
eine Anzahl kleiner Abendessen
zusammengestellt, die schnell zubereitet und
außerdem billig und sättigend sind. Diese
Menus besitzen zudem den Vorteil, daß
sie beim Nachhausekommen nur wenig
Arbeit geben, da man die Gerichte vor
dem Ausgehen sehr gut vorbereiten kann.

Da wäre zum Beispiel das von vielen
zu Unrecht stiefmütterlich behandelte
Hirn. Es braucht wenig Fleischpunkte und
ist nicht teuer.

HIRN MIT EI

Ivalbs- oder Schweinshirn (ein kleines pro
Person) wird eine Stunde lang in lauwar¬

mes Wasser gelegt und hierauf von allen
Äderchen und Häutchen befreit. Das kann
vormittags vorbereitet werden. Abends
eine feingehackte Zwiebel in Butter leicht
bräunen, das Hirn dazu geben und mit
einer Prise Salz und etwas Pfeffer eine
Viertelstunde dünsten. Die Eier (eines pro
Person) werden mit etwas Milch
vermischt, über das Hirn gegossen und unter
Umrühren einige Minuten mitgekocht.
Das Gericht kann mit gehackter Petersilie
oder mit Schnittlauch bestreut werden.

Andere Zubereitungsart:

GEBACKENES HIRN
Das wie oben vorbereitete Hirn wie
Wienerschnitzel zubereiten, also in Mehl wälzen

und in verklopftem Ei und Paniermehl

wenden. Abends im heißen Fett
goldgelb backen. Geben Sie Salat oder
eine vorher zubereitete Vinaigrette dazu.

VINAIGRETTE
1 hartgekochtes Ei, etwas Peterli, 1 Stück
Zwiebeln, Kapern, 2 Cornichons, Senf, Salz,
Pfeffer, Muskat, 2 Löffel Essig und 1

Deziliter Öl. Senf, Salz, Pfeffer, Muskat
und der Essig werden in einer Schüssel

gut verrührt, dann gibt man das gehackte
Ei. und nach und nach das Öl und die
übrigen fein verwiegten Zutaten hinzu.
Die Sauce wird kräftig gewürzt. Ist sie zu
sauer, kann man eine Prise Zucker hinzugeben.

HÖRNLIAUFLAUF

Nehmen wir an, Sie hätten vom Vortag
einen Rest Voressen oder noch besser
Gulasch. Strecken Sie die Sauce mit etwas
Tomatenpurée. Vermischen Sie alles mit
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îas Iv<x I,Oii 8ie

Xkeîne Äat^e/i^ä^s
/«> r«Le/i ^iiàereàete, ivariiie D^^en

Von lZ. L.

5ìc/ier ì^t SL aue/i //inen ^c/lon ^o

e/FanAen îvìe Nîìr.- Và/an veràriiiFt <^en

Vae/iiiiltta^ m,?'t eine?- LDannten, ansk
àeîni D^e/n'eiàe/îiiieii /àM skie DraZ-e.-
«/Da^ Aoe/isn 5ie Mi?i Vae/its^Lsn? /àt
à/eîàt irlir iîisr noe/i eins /ia/öe 5tiinsks
^eiì 2N7N Dos/iea/ » /Diii^t, Dá^s, Lrot
îiiisk ?Se ska^ii?

Vsîiî, /«s 6oks/ie ^Äen^s56en ivsì/l ic/i
öe^^eeen ^lat/ /c/i /iaöe inu- 6c/ion /anZ-e
sìns Dn^a/ik kckei'nsr Döen^^sn ^u^ain^
insiîFeLtsW, sk?s ^c/iiisK ^aöereitet nn^
aa/^ers^sni öi//?L linsk ^âttìZ'ensk Linsk. Dìe^s
il^eau^ Âs^àen !?uske?7i sken Dortsî/, ska/?

^ke öslin Vas/i/iaitts^oiiiiiîsn ?iiir iveniA'
Drösit Ls^eii, ska nran skîs Dsris/ite vos
skeni Dii^e/îsn ^e/îs vor^ersiitsii ^ann.

Da ivärs ^nnî ^?eì5/?ie? sk«5 von vie/en
?n Dnrsc/ît ^tie/inüttsr/is/i ös/iaaskekte
Dien. öeane/it ivsniA Dkeiisc/i/oiin/its nnsk

!5t n?e/iiî tsiiee.

HIR.N lVIIV ^1

Ivallis^ oàsr 8cliwsinslrirn (sin kleines pro
l?erson) wirà eine 8tnnàs lang in lanwar-

mes ^Vasssr gelegt nnà lnsraulk von allen
^.àerclisn nnà Däntclren delrsit. Das kann
vornrittags vorkersitst wsràsn. rVlisnàs
sine keingslrackts ^wieksl in Lutter lsiclrt
drännsn, «las Hirn àa?n geksn nnà init
einer Lriss 8al? nnà etwas Dksklsr eins
Viertels tunàe ànnstsn. Dis Lier (sines pro
Dsrson) wsràsn init etwas I^lilcli ver-
inisclrt, nlisr àas Dirn gegossen nnà nnter
Dinrnlrrsn einige lVlinnten initgskoclit.
Das Dsriclrt kann rnit gslracktsr Letersilie
oàsr init Lelinittlanclr kestrent wsràsn.

Vnàers ?.nlzsreitnngsart:

HIIM
Das wie olzsn vorlzsreitste Hirn wie Wie-
nerselrnàsl ?ulisreitsn, also in lVlslil wäl-
?sn nnà in vsrklopltein Di nnà Vanier-
inslrl wsnàsn. Vkenàs inr lrsiösn Dett
golàgsll» lzacksn. Delzsn 8ie 8alat oàsr
sine vorlrsr ?nl>srsitsts Vinaigrette àa?.n.

1 kartgekoelrtss Di, etwas ?etsrli, 1 8tnck
?iwislzeln, ILapsrn, 2 Lorniclrons, 8snt, 8sl2,
?5elksr, Mnskat, 2 Döklsl Dssig nnà 1

Deciliter Öl. 8sn5, 8al?, DIsltsr, IVluskat
nnà àsr Dssig weràsn in einer 8eliüssel

gnt vsrrnlrrt, àann gil>t nian àas gslrackte
Di nnà naclr nnà naclr àas Öl nnà àie
ükrigsn tsin verwiegten Untaten lrin?n.
Dis 8ance wirà krältig gswnr?t. 1st sis ?n
saner, kann rnan eine l?riss ^ncksr lrin?n^
gsksn.

rtvR.?lk.IVtI?D-ì.v?

l>lslrinsn wir an, 8ie lrätten vorn Vortag
einen Hest Voressen oàsr noclr kssssr Ön-
lasclr. 8trsoksn 8ie àie 8ancs nrit etwas
Vornatenpnrse. Verrniseken 8is alles init

SS



gekochten Makkaroni oder Hörnli und be ¬

streuen Sie das Gericht mit Käse und einigen

Butterflöcklein. Ahends im Bratofen
in der Auflauf-Form kurz überhacken.

KARTOFFELSTOCK-KUGELN

Reste von Kartoffelstock (Sie haben am
Vortag mit Absicht ein zu großes Quantum

gemacht) werden mit einem Ei, wenig
Grieß und Mehl vermischt und kaltge¬

stellt. Zur Bereicherung kann unter die
Kugeln auch gehackter Schinken gemischt
werden. Am Abend formen Sie Kugeln
daraus und backen sie im Fett. Mit
Gemüse oder Salat bilden sie ein gutes Nachtessen.

SENF-EIER

Die Sauce dazu wird schon am Vormittag
zubereitet. In eine fertige weiße Sauce

"M/mMm/ei Aa/frtfafaw, 06âfeùt,

VINDEX-Kompres8en und VINDEX-Wundsalbe In Tuben zur raschen und zuverlässigen Wundheilung.

Die vorzügliche,
überall beliebte
Berner-Alpenmilch-
Chocolat-Crème ist stets
willkommen

1. zum Frühstück
mit Milch verdünnt

2. zum Dessert,
mit oder ohne
Haushaltrahm

3. auf Touren,
als konzentrierte
Nahrung, die aber
keinen Durst macht
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Askosdten ÌVIukkuroni oàer Ilörnli nnà de-
streuen Lie àus Dsricdt mit Käse unà eini-
Asn Lutterllocklsin, àsnàs im Lrutolen
in àer àiIIunI-Lorm Kur? üderducksn.

iv^.R'i?o??^si'oc!it-icvSL^
Lests von Xurtollelstock (Lie Irudsn urn
VortuA mit ^Vdsicdt sin ?u Aroöes ()uun^
turn Aemuckt) vreràen mit sinsm Li, ^vsniZ
(Irisö unà Äledl vsrmisclit nnà ksItAS-

stsllt. !^nr LsrsicdsrnnA kunn nutsr àis
IvuAsln uuclr Askuckter Lclrinken Aemisckt
wsràsn. ^.m ^.dsnà lormen Lie LuAsIn
àuruns nnà ducken sis im Lett. iVlit Ds^
muss oàsr Lulut dilàsn sis sin Antes Huckt -

essen.

SLN5-LIL«,

Die Lunce àucn ^virà sckon um VormittuA
cudsrsitst. In sins IsrtiAs wsiös Lunce

W/àââM/â
llis vorÄglleke,
überall beliebte

ösrnsr-^lpenmiioli-
Ldooolst-Lrème ist stets
willkommen

1. com I^rölistöok
mit IVIiicii veràônnt

2. cum Llessert,
mit oàer oiino
KIsuslisltrsdm

3. sot loursn,
sis koncentrierte
dlsiirung, àie ober
keinen Oorstmsolit

so



gibt man fein geschnittene Zwiebeln und
so viel Senf, daß die Sauce recht kräftig
ist. Abends schlägt man in kleine
Auflaufförmchen je 1 Ei, verteilt die Sauce
darüber, gibt auf jedes Förmchen eine
Butterflocke und bäckt das Senf-Ei einige
Minuten im heißen Bratofen, bis das Ei
halbfest ist.

Feinere Zubereitung: Etwas Nidel
wird mit Salz, Pfeffer, Senf und
feingehackten Zwiebeln geschlagen. In je ein
Auflaufförmchen kommt ein in die Hälfte
geschnittenes, hartgekochtes, geschältes
Ei. Man gießt die Sauce darüber, läßt das
Gericht einige Augenblicke in mäßiger
Hitze backen und serviert es sofort.

EIER MIT BRATWÜRSTEN

Der Boden einer eingefetteten Auflaufform

wird mit Tomatenpure belegt. Darauf

kommen grobgeschnittene hartgekochte

Eier, dann eine Lage gebratener
Bratwurststückchen und wieder eine Lage
gekochter Eier. Obenauf gibt man Butter-
flöckchen und geriebenen Käse. Man
bäckt die Speise im Ofen.

Statt Bratwürste können auch
gekochte, geschnittene Kartoffeln verwendet

werden.

KÄSESCHNITTEN

Nicht zu dünne Schnitten Modelbrot werden

auf beiden Seiten mit wenig Butter
bestrichen und mit einer dünnen Scheibe
Schinken und einer Scheibe Käse belegt.
Abends die so vorbereiteten Schnitten im
vorgewärmten Ofen 10 Minuten backen,
bis der Käse zerfließt.

Ähnlich werden die

CROUTES AUX CHAMPIGNONS

zubereitet. Pro Person braucht es 50 g
Champignons. Die geputzten Pilze werden

blättrig geschnitten, in Butter gedünstet

und wie eine weiße Sauce fertiggemacht

(Mehl hinzufügen, dann zuerst
kalte und nachher heiße Flüssigkeit unter
Umrühren beigeben und die Sauce 20
Minuten kochen lassen). Mit Zitronensaft
und gehackter Petersilie würzen. Abends
werden mit Butter bestrichene Modelbrot-
schnitten im Bratofen gebacken und mit

Allzeit bereit, hochfein und nahrhaft

61

gikt man lein gescknittene Zwickeln nnd
sa viel 8enl, dall die 8aucs reckt kräktig
ist. ^kkends scdlägt man in kleine ^.nl-
lanllörmcken je 1 kk, verteilt die 8ance
darüker, gikt anl jedes llörmcken eins
Lntterllocke nnà käckt das 8enl^Li einige
Zinnien im keillsn Lratolen, kis das lti
lralklest ist.

Reinere ?,ukereitnng: lttwas klidel
wird mit 8alz, Lleller, 8enl nnà leinge-
kackten ^.wisksln gescklagen. In je ein
^kullanllörmcksn kommt ein in àie Hallte
gescknittenes, kartgekocktes, gesckältes
lti. Klan gisLt àis 8ance darüker, lällt das

derickt einige knigenklicke in mälZiger
Hitze kacken nnà serviert es solort,

lVllü' IZKX?'tVVü.Sü'tlks

Der Loden einer eingeleiteten àllaul^
lorm wird mit dlomatenpnre kelegt. Oar^
anl kommen grokgescknittens kartgs»
kockte ltisr, dann eine Lage gskratener
Lratwnrststückcken nnà wieder eins Lage
gekockter Lisr. Okenanl gibt man Lutter-
Ilöckclrsn nnà gerieksnen Iväse. Klan
käckt àis 8psiss im Olsn.

8tatt Lratwürsts können anck ge-
kackte, gescknittene Xartolleln verwen-
à et werden.

kllickt zu dünne 8cknitten klodelkrot wer-
den anl ksidsn 8sitsn mit wenig Lutter
kestricken nnà mit einer dünnen 8ckeike
8ckinken nnà einer 8ckeiks Lläse kelegt.
k.kends die so vorksreiteten 8cknitten im
vorgewärmten Olen l l) klinnten kacken,
kis der Iväss zsrllieLt.

^.knlick werden die

LR.ottü^.s xvx ettxzvt?iczt>s0ixs

z.nksreitst. Lro l?erson kranckt es Z(l g
Lkampignons. Die geputzten Lilze wer-
den klättrig gescknitten, in Lutter gedün-
stet nnd wie eine weille 8ance lertigge-
mackt (klekl kinzulügen, dann zuerst
kalte nnd nackker keiös Flüssigkeit unter
Ilmrükren keigeken nnd die 8ance 20
klinnten kocken lassen). klit ^.itronensalt
nnd gskackter Lstersilis würzen, k.kends
werden mit Lutter ksstrickene klodelkrot-
scknitten im Lratolen gekacken nnd mit

kllnit deikit. liocliskin unil nstli-tiatt

K,



Es kommt nicht von ungefähr, daß eine Ware im

Laufe der Jahre einen eigenen Charakter bekommt
und zum Wahrzeichen für eine ganz bestimmte

Herkunft wird.

So auch die USEGO-Slreifen-Packungen

Die bekannte und beliebte USEGO-Marke und die

Streifenpackungen in den verschiedenen Farben
kennt heute jedes Kind, und wie leicht hat es die

Mutter, wenn sie sagen kann,

«Hansli, hol es Pfond Kaffee
im siIbergstreifte Usego-Päckli. »

Die Mutter weiß zum voraus, daß sie das bekommt,
was sie wünscht.

^s icommt niciit von nngssöiic, c!oH sins V/ocs im

!.ciufs cisc ^ioiics sinsn sigsnsn Liiocoictsr ksicommt
nnc! 2^um Woiic^siciisn küc sins gon^ kssl-immts
Xisc!<unst vvicci.

80 suc-k âis V8LQO-LtrsîlSn-?scîkunASn

Ois ksiconnls unci izsiisints O5^<OO-/vìoci<s unci ciis

Ztcsissnpocicnngsn in cisn vscsoiiisclsnsn ^ocinsn

!<snnt i^snts jsciss Xinci, nnci wis isiciit iioi' ss ciis

/Vìnsssc, v/snn sis sogsn Iconn,

«Xionsii, >10! ss I^fonc! Xossss

im siilzscgstcsi^s Ossgo-?öc!<>i. »

Ois /^utlsc wsiiZ ^nm vocons, cioiZ sis clos ksicommt,
vvos sis vvünsciiX



der gewärmten Sauce bestrichen. Man legt
auf jede Schnitte ein Butterflöckchen und
bäckt sie nochmals 5 Minuten.

GEBACKENE KARTOFFELSCHEIBEN

Gekochte Kartoffeln, die bereits vormittags

geschält wurden, in mitteldicke Scheiben

schneiden, auf ein gut eingefettetes
Backblech legen, mit flüssiger Butter
bestreichen und in heißem Ofen backen.
Einmal wenden. Diese Kartoffeln passen
gut zu einem Nachtessen mit Kaffee'.

WURSTTELLERCHEN

Haben Sie einen Rest Spinat oder Erbsli?
Dann geben Sie Lyonervvurstscheiben, die
nicht enthäutet wurden, in heißes Fett,
füllen sie mit dem gewärmten Gemüse
und richten sie kranzförmig um eine
Röstd an.

GESCHNETZELTE NIEREN

ergeben mit Mais oder Teigwaren ein
vorzügliches Nachtessen. Sie beziehen die
Nieren (Rindsniere oder feine Schweinsniere)

geschnetzelt vom Metzger. Sie werden

mit fein geschnittener Zwiebel 10

Minuten auf starkem Feuer gedünstet,
mit einem Teelöffel Senf und etwas
Paprika vermischt und zum Schluß mit einem
Eßlöffel Mehl bestreut. Nach Belieben
gibt man auch Kümmel darunter. Soviel
Wasser zugeben, als Sauce gewünscht
wird, und erst beim Anrichten salzen,
sonst werden die Nieren hart.

Mit dieser Auswahl wird Ihnen die
Antwort auf die besorgte Frage, die Sie
sich nach einem freien Nachmittag stellen :

« Was koche ich heute zum Nachtessen »

immer leicht fallen.

Manuskripte, welche an die Redaktion

des «.Schweizer-Spiegels'» gesandt

werden, können nur retourniert werden,

wenn Rückporto beiliegt.

Hausfrau! Mutter!
Ein wenig Zeil sparen für
die Kinderl Wie manche
Muller würde dies gerne
tun, komml aber einfach
nichl dazu.
Verwenden Sie Maggi's
Produkte, die Ihnen so
manche Küchenarbeit
abnehmen und erleichtern I

MAGGI'
Produkte
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àsr Aswärniten 8nuce dsstriclisn^ Man IsAt
nui jeàs 8ciinitts sin Luttsrilöeleclisn unà
izäckt sis nocioinnis 6 Ginnten,

(ieleoclite Knrtoiieln, àie iisrsits vorniit-
taAs Asscliält wuràsn, in niittslàiclcs 8àsi^
ì>sn sclinsiàsn, nui ein Aut sinAsisttstss
Lnàìzlsà IsAsn, init klüssiAsr Lutter ì>e-

streiclisn unà in lieiLsin Oisn lisàsn.
Llinnisl ^venàen. Oiess Ivsrtoiksln passen
Aut 2U sinsin I^sclitsssen init Xsiisst

I laizsn 8is einen L.est 8pinat oàer Lrlzsli?
Dann Aölisn 8is I^onervvurstsclisilzsn, àie
niclit entliäutst ^vuràen, in IreiLes 1?stt,
iüllsn sie init àsni ASivarinten (^sinüse
unà riclitsn sis 1crsn?iöriniA uin sine
Lüsti an.

srAelzsn init Mais oàer UsiAv^arsn sin vor-
?ÜAlic1res lüaclitsssen. 8is ì>s?ie1isn àis
liieren (L.inàsnisrs oàer isins 8c1iwsins'
niers) Aesclinàslt voin Mst^Asr. 8is ver-
àsn niit isin Aesclinittener Zlivislzel 10

Minuten nui staiìsin lisuer Aeàûnstst,
init einsin Uselöüel 8sni unà etwas La-
prilea vsrinisclit unà xuin 8c1iIuL init sinsin
IZLIöiiel Mslil lisstreut. àà Lslieben
Ailit inan aucli Kunirnel àaruntsr. 8ovis1
Wasser ?uAs1zen, ais 8aucs Aswünsclit
wirà, unà erst ì>siin ^.nricliten salien,
sonst werden àis Vieren liart.

il/it às^er ^u^maili mirci //inen oiie

^ntmort au/ à's öe^orAte ^ruFe. ciis >5ie

^ieil naeiî einem /reisn iVac/lmittaZ- steilen /

^oc/ls ic/l /ieute ^um iVac/lte^sen »

immer ieie/?5 /aiisn.

i^/anus^ri/?êe, u-eic/i6 an àe Äecia^'

tion 6Ìe^ «Hc/iieeiTer-H/neA-ei^» ^s^aneit

uiercisn. können nur retourniert irerr/en,

menn Äuc^/?c>r/o àeiiisAt.

tlsuskrsu? lutter!
Lin WSNÌA Lsit spursn tür
àis k^inàsrl Mis msnoks
Ivîuttsr vàiràs ciiss Fsrns
tun. kommt sdsr sintsok
niokt àâ2U.

Vsrvrsnàsn Lis IvluFFi's
Produkts, àis Iknsn so
msnoks I^üoksnsrdsit sd-
nskmsn unà silsioktsrn I

KI»SSI
?roàkts
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