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Was kochen Sie

zum Nachtessen ?

Kleine Ratschlige

fiir rasch zubereitete, warme Essen

Von E.B.
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Sicher ist es auch Ihnen schon so
ergangen wie mir: Man wverbringt den
Nachmittag mit einer Bekannten, und
betm Abschiednehmen fillt die Frage:
«Was kochen Sie zum Nachtessen? Jetzt
bletbt mir nur noch eine halbe Stunde
Zett zum Kochen! » Wurst, Kise, Brot
und Tee dazu?

Netn, fiir solche Abendessen weif} ich
besseren Rat! Ich habe mir schon lange
eine Anzahl kleiner Abendessen zusam-
mengestellt, die schnell zubereitet und
auflerdem billig und sdttigend sind. Diese
Menus besitzen zudem den Vorteil, daf}
sie beim Nachhausekommen nur wenig
Arbeit geben, da man die Gerichte vor
dem Ausgehen sehr gut vorbereiten kann.

Da wiaire zum Besprel das von vielen
zu  Unrecht stiefmiitterlich behandelte

Hirn. Es braucht wenig Fleischpunkte und

1st nicht teuer.

HIRN MIT EI

Kalbs- oder Schweinshirn (ein kleines pro
Person) wird eine*Stunde lang in lauwar-

ks

mes Wasser gelegt und hierauf von allen
Aderchen und Hiutchen befreit. Das kann
vormittags vorbereitet werden. Abends
eine feingehackte Zwiebel in Butter leicht
brdunen, das Hirn dazu geben und mit
einer Prise Salz und etwas Pfleffer eine
Viertelstunde diinsten. Die Eier (eines pro
Person) werden mit etwas Milch ver-
mischt, liber das Hirn gegossen und unter
Umriihren einige Minuten mitgekocht.
Das Gericht kann mit gehackter Petersilie
oder mit Schnittlauch bestreut werden.
Andere Zubereitungsart:

GEBACKENES HIRN

Das wie oben vorbereitete Hirn wie Wie-
nerschnitzel zubereiten, also in Mehl wil-
zen und in verklopftem Fi und Panier-
mehl wenden. Abends im heillen Fett
goldgelb bhacken. Geben Sie Salat oder
eine vorher zubereitete Vinaigrette dazu.

VINAIGRETTE

1 hartgekochtes Fi, etwas Peterli, 1 Stiick
Zwiebeln, Kapern, 2 Cornichons, Senf, Salz,
Pfeffer, Muskat, 2 Loffel Essig und 1
Derziliter Ol. Senf, Salz, Pfeffer, Muskat
und der Hssig werden in einer Schiissel
gut verriihrt, dann gibt man das gehackte
Fi. und nach und nach das Ol und die
iihrigen fein verwiegten Zutaten hinzu.
Die Sauce wird kriftig gewiirzt. Ist sie zu
sauer, kann man eine Prise Zucker hinzu-
geben.

HORNLIAUFLAUF
Nehmen wir an, Sie hdtten vom Vortag
einen Rest Voressen oder noch besser Gu-

Jasch. Strecken Sie die Sauce mit etwas
Tomatenpurée. Vermischen Sie alles mit
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gekochten Makkaroni oder Hornli und be-
streuen Sie das Gericht mit Kidse und eini-
gen Butterflocklein. Abends im Bratofen
in der Auflauf-Form kurz iiberbacken.

KARTOFFELSTOCK-KUGELN

Reste von Kartoffelstock (Sie haben am
Vortag mit Absicht ein zu groffes Quan-
tum gemacht) werden mit einem Ei, wenig
Griel 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 Ge-
miise oder Salat bilden sie ein gutes Nacht-
essen.

SENF-EIER

Die Sauce dazu wird schon am Vormittag
zubereitet, In eine fertige weille Sauce

Woi Kindes ool of ptosy of #lecn
10l WO 7268 ot Hrnure seen”

VINDEX-Kompressen und VINDEX-Wundsalbe In Tuben zur raschen und zuverlassigan Wundhellung.
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Die vorziigliche,
liberall heliebte

Berner-Alpenmilch-
Chocolat-Créme ist stets
willkommen

1. zum Frihstiick
mit Milch verdiinnt

2. zum Dessert,
mit oder ohne
Haushaltrahm

3. auf Touren,
als konzentrierte
Nahrung, die aber
keinenDurst macht




gibt man fein geschnittene Zwiebeln und
so viel Senf, daB3 die Sauce recht kriftig
ist. Abends schligt man in kleine Auf-
laufférmchen je 1 Ki, verteilt die Sauce
dariiber, gibt auf jedes Formchen eine
Butterflocke und bédckt das Senf-Fi einige
Minuten im heiBlen Bratofen, bis das Ei
halbfest ist.

Feinere Zubereitung: Itwas Nidel
wird mit Salz, Pfeffer, Senf und feinge-
hackten Zwiebeln geschlagen. In je ein
Auflaufformchen kommt ein in die Hélfte
geschnittenes, hartgekochtes, geschiltes
Ei. Man gief3t die Sauce dariiber, 1aBt das
Gericht einige Augenblicke in méBiger
Hitze backen und serviert es sofort.

EIER MIT BP\ATVVUP\STEN

Der Boden einer eingefetteten Auflauf-
form wird mit Tomatenpuré belegt. Dar-
auf kommen grobgeschnittene hartge-
kochte Eier, dann eine Lage gebratener
Bratwurststiickchen und wieder eine Lage
gekochter Eier. Obenauf gibt man Butter-
flockchen wund geriebenen Xise. Man
béackt die Speise im Ofen.

Statt Bratwiirste konnen auch ge-
kochte, geschnittene Kartoffeln verwen-
det werden.

KASESCHNITTEN

Nicht zu diinne Schnitten Modelbrot wer-
den auf beiden Seiten mit wenig Butter
bestrichen und mit einer diinmen Scheibe
Schinken und einer Scheibe Kise belegt.
Abends die so vorbereiteten Schnitten im
vorgewdrmten Ofen 10 Minuten backen,

bis der Kise zerflief3t.
Ahnlich werden die

CROUTES AUX CHAMPIGNONS

zubereitet. Pro Person braucht es 50 g
Champignons. Die geputzten Pilze wer-
den bldttrig geschnitten, in Butter gediin-
stet und wie eine weiBe Sauce fertigge-
macht (Mehl hinzufiigen, dann zuerst
kalte und nachher heiBle Fliissigkeit unter
Umriithren beigeben und die Sauce 20
Minuten kochen lassen). Mit Zitronensaft
und gehackter Petersilie wiirzen. -Abends
werden mit Butter bestrichene Modelbrot-
schnitten im Bratofen gebacken und mit

y

Alizeit bereit, hochfein und nahrhatt

;

gm?jé’z;zu/%/
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Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschifte

RAktiengesellschaft der Eisen—und Stahiwerke
vormals Geory Fischer, Schaffhausen (Schweiz)

¥
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Es kommt nicht von ungeféhr, daf3 eine Ware im
Laufe der Jahre einen eigenen Charakter bekommt
und zum Woahrzeichen fir eine ganz bestimmte
Herkunft wird.

So auch die USEGO-Streifen-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 silbergstreifte Usego-Packli.»

Die Mutter weif3 zum voraus, daf3 sie das bekommt,
was sie winscht.




der gewdrmten Sauce hestrichen. Man legt
auf jede Schnitte ein Butterfléckchen und
bickt sie nochmals 5 Minuten.

GEBACKENE KARTOFFELSCHEIBEN

Gekochte Kartoffeln, die bereits vormit-
tags geschilt wurden, in mitteldicke Schei-
ben schneiden, auf ein gut eingefettetes
Backblech legen, mit fliissiger Butter be-
streichen und in heilem Ofen backen.
Einmal wenden. Diese Kartoffeln passen
gut zu einem Nachtessen mit Kaffee.

WURSTTELLERCHEN

Haben Sie einen Rest Spinat oder Erbsli?
Dann geben Sie Lyonerwurstscheiben, die
nicht enthiutet wurden, in heilles Fett,
fiilllen sie mit dem gewdrmten Gemiise
und richten sie kranzférmig um eine
Rosti an.

GESCHNETZELTE NIEREN

ergeben mit Mais oder Teigwaren ein vor-
ziigliches Nachtessen. Sie beziehen die
Nieren (Rindsniere oder feine Schweins-
niere) geschnetzelt vom Metzger. Sie wer-
den mit fein geschnittener Zwiebel 10
Minuten auf starkem Feuer gediinstet,
mit einem Teeloffel Senf und etwas Pa-
prika vermischt und zum SchluB mit einem
EBloffel Mehl hestreut. Nach Belieben
gibt man auch Kimmel darunter. Soviel
Wasser zugeben, als Sauce gewiinscht
wird, und erst beim Anrichten salzen,
sonst werden die Nieren hart.
Meers

Mit dieser Auswahl wird Ihnen die
Antwort auf die besorgte Frage, die Sie
sich nach einem freien Nachmittag stellen :
«JVas koche ich heute zum Nachtessen »
immer leicht fallen.

Manuskripte, welche an die Redak-
tion des «Schweizer-Spiegels» gesandt
werden, konnen nur retourniert werden,

wenn Riickporto beiliegt.

Hausfrau! Mutter!

Ein wenig Zeit sparen fiir
die Kinderl Wie manche
Mutier wiirde dies geme
tun, kommt aber eintach
nicht dazu

Verwenden Sie Maggi's
Produktie, die I[hnen so
manche Kiichenarbeit ab.
nehmen und erleichtern!

MAGGI

Produkte
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