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TVarum ist in vielen Haushaltungen
das Schaffleisch nicht beliebt? Nur weil
man zuwenig 7,ubereitungsarten kennt!
Natürlich darf man ein Fleisch mit so

ausgeprägtem Geschmack nicht immer als
Braten oder als ganz gewöhnliches
Voressen servieren!

Das war mir klar, als ich bei der
Aufhebung der Rationierung des
Schaffleisches den Vorsatz faßte, mindestens
einmal pro Woche ein Schaffleischgericht
aufzutragen, um meine Familie, die das
Fleisch die vergangenen Jahre hindurch
sehr vermißt hat, zu erfreuen.. Also machte
ich mich auf die Suche nach guten
Rezepten und fand vorerst im vergilbten
Kochbuch meiner Großmutter ein ganzes
Kapitel :

Von der Zubereitung des Schaf- oder
Schöps-Fleisches

Dessen Einleitung also lautet:
Das Hammelfleisch bekommt, besonders

im Sommer und wenn es nicht zu fett
ist, obgleich es etwas schwer zu verdauen,

jedem Alter und jedem Temperament
gut. Zu Braten soll es wohl fett, zu
andern Bereitungen aber nur mäßig gemästet
sein. Auch muß es vor dem Gebrauche,
wie alles Fleisch, dieses aber um so mehr,
längere Zeit abgelegen haben, was um so

leichter geschehen kann, da es sich von
allen Fleischgattungen am längsten hält.
Im Winter erhält es sich zehn und zwölf
Tage, im Sommer dagegen nur fünf oder
sechs. Etwas Knoblauch steht ihm nicht
übel; Salbei ist zu verwerfen.

Und als erstes Rezept auf diese
Einleitung folgt:

Flammelschlägel gedämpft:

Der Kenner weiß es, ein Schafgigot ist
ein Leckerbissen, aber leider einer, den
man sich selten leisten kann, denn ein
Kilo Gigot kostet Fr. 9.—. Das alte
Rezept habe ich mir dennoch notiert, denn
schon seine Lektüre bereitet einen gewissen

Genuß. Vielleicht kann es aber auch
bei einem besondern Anlaß zu Rate
gezogen werden:

Man durchzieht den mürbe geklopften

Hammelschlägel mit gewürztem
Speck wie das Böf à la Mode und legt
ihn dann fünf bis sechs Tage in Essig,
in den man Lorbeerblätter, Schalotten,
Knoblauch, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Nelken

und Zitronenschalen gegeben hat.
Nach Umlauf dieser Zeit sucht man diese
Gewürze mittelst eines Schaumlöffels
heraus, tut sie in eine Bratpfanne, legt
den Hammelschlägel darauf, übergießt ihn
mit heißem Schmalz oder Butter und
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?Darn?n ist in vielen DansiîaitnnFen
?ias 5c/?a//ieisei? nie/ît öeiieöt? Vnr n?eii
?na?? ^nn?eniZ' ^nöe?eitnnZ'sart6n ^ennt/
iVatiiriiei? àr/ man ein Dieisc/r mit >50

ansZ-e/vraLtem Dese/rmac/c nicilt immer ais
traten o-?er ais A-an2 A-en?ô'i?niic/?es Dom
essen servieren/

Das ma?' m??' iciar, ais iei? öei eier

^nMeönnZ' -ier DationiernnZ' eies 5ci?a/^
/ieise/?es ?ien Dorsat^ /a/?te, mindestens
einmal ^?ro ?Doe/?e ein 5c/?a//ieisc/?F6ric/?t
an/^ntraZ-en, nm meine Damiiie, dis das
Disisei? die vs/FanA-enen /ai?re i?i??dnre/?

sei?rvermiM i?at, ^ne?'/renen. ^diso mae/?te
m/? mie/? an/ die 5no/?s ??aei? Fnten dls^

selten n??d /and vorerst à verFÜöten
Doe/?àuei? meiner Dro/?mntter ein Aan^es
Da^?itei.-

Von àsr ^nlzersitnnA àss 8olro5- oàsr
8clröps Lleisclres

Dessen DinieitnnF aiso iantet.'

Dos làonrnrsllàsisclr lzskonrnrt, lreson-
àers lin 8ornnrer nnà vsnn es niolrt ?n Istt
1st, olr^leiclr es etvos sclrvsr?n vsràonen,

jeàsin Vltsr nnà jeàenr Venrperonrent
Ant. ?,n Lroten soli os volrl kett, ?n on^
àern Lereitun^sn olier nur inööiA Aoinöstst
sein. tVnclr innll es vor àern Delironclre,
vis alles Dleisclr, àissss olrsr nrn so nrelrr,
längere ?>eit oì>AsleAen lrolren, vos nnr so

leiclrter Assclrelren l^onn, ào es siclr von
ollen DIsisolrAottnnAsn orn längsten lrölt.
Inr Winter srlrölt es sielr ?slrn nnà ?völk
Vo^e, irn Lorninsr àoASAen nnr klink oàsr
sselrs. Dtvos Iknolrlonclr stslrt ürin niclrt
ndel; 8ollrei ist ?n vervsrken.

Dnd ais e?stes /le^e/?? an/ diese Ain-
ieitnnZ' /o/Z-t.-

IloinnrslselrlöAel Asàônrpkti

Der Denner mei/? es, ein He/m/ZkA-ot ist
ein Dee^eröissen, aöer isider eine?', den
ma?? sie/? weiten ieisten /^ann, «kenn ein
Diio Di^ot /rostet Dr. 5.—, Das aite De-
?e/?t /?aös iei? n?ir siennoei? notier?, ?ienn
5o/?on 5eins Deütnre bereitet einen A-emu-
5sn Denn/?. Dieiieie/?? icann es ai>er anci?
i>ei ei??e?n Äeson-?ern ^nia/? ^n Äats Fe-
20Fen merken.-

Mon ànrciiziàt àen rnürizs Aslrlopi^
ten HonnnsIsclrlöAel init goviir?toin
8peà vie àos Lö5 ô lo Moàe nnà IsAt
ilrn clonn tnnî Iris seclrs iûoA'ê in ItssiZ',
in clon rnon I.orl>eerì>lôtter, Lclrolotton,
I<nol)lonclr, ?ivislzsln, 8ol?, ?5ek5er, I^el-
Icen nnà ?,itrononsclrolon AeZelien loot.
I^oelr Ilrnlonk àiesor ?ieit snclrt rnon àiess
Devnr^s nrittslst eines 8clronrnlöll?els
Irerous, tnt sie in oine lZrotpkonne, IsAt
àen HoininelsclrlöZel àoranû, ülzer^ioLt ilrn
rnit lrsiLein 8c1rnrol? oàer Lutter nnà
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dämpft ihn hei öfterem Umwenden in
21f2—3 Stunden weich. Wenn die Zwiebeln

während dieser Zeit eine gelbbraune
Farbe bekommen haben, so gieße man
etwas Fleischbrühe hinzu, decke die Pfanne
wieder zu und lasse den Schlägel langsam
fortdämpfen. Beim Anrichten siebt man
die Sauce und gibt sauren Nidel dazu.
Man nennt dieses Gericht, welches auch
kalt gegessen werden kann, einen falschen
Rehschlägel. Bloß in Dampf gekochte
Kartoffeln, auch große Klöße, geben eine
schickliche Beilage. Ein also eingesäuertes
Fleisch erhält sich, vornehmlich nach
einem kurzdauernden Vorsud, eine
längere, unbestimmte Zeit und eignet sich
daher zu einer Vorratsspeise in ländlich
gastfreien Haushaltungen.

Soweit Großmutters Kochbuch.

Viel einjacher in der Zubereitung
als der falsche Rehschlegel und deshalb
auch sympathischer, aber leider keineswegs

billiger ist der echte

Schafschlegel

Der Schafschlegel wird gesalzen und mit
einigen Zinken Knoblauch, die man in
das Fleisch einführt, gewürzt. Man reibt
das Fleisch mit Öl ein und gibt es in den
sehr heißen Bratofen. Sobald der Schlegel
auf beiden Seiten angebraten ist, begießt
man ihn mit ein wenig Wasser und nachher

häufig mit dem Fleischsaft. Die Sauce
wird beim Anrichten kräftig gewürzt und
wenn möglich mit saurem Nidel feiner
gemacht.

Für einen gut gelagerten Schlegel
rechnet man 15 Minuten Bratzeit per
Pfund Fleisch.

Ein Voressen ist ein prosaisches
Gericht. Es gibt aber viele Möglichkeiten,
ein Voressen aus Schaffleisch zu variieren.
Gar nicht reizlos, wenn gut zubereitet, ist
der bekannte

Was sich bewährt hat,
muß gut sein!

sagt sich die erfahrene

Hausfrau und hält
sich an die seit über
einem halben Jahrhundert

bewährten und
beliebten Maggi-Produkte,

die sich täglich
als unentbehrliche Helfer

der Hausfrau
erweisen.

MAGGI s PRODUKTE
sind nie versagende
Qualiläts-Produkte
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àainpki idn dsi ölisrein Din^venàsn in
2^/2—3 Liunàsn wsicli, 'Wenn àis ^vie-
dein ivadrsnà àieser ^sii eine gslddraune
Dards dsironrinen dadsn, so gieöe inan
ei^vasDIeiscddrüds din^u, àecks àie Dlanns
-vvisàsr?u unà lasse àsn Lclilägsl langsam
loriàamplen. Leim Vnricdisn sisdi man
àie Lance unà gidi sauren Dliàsl àa^u.
Man nenni àieses Dsricdi, wslcdss auclr
lrali gegessen rvsràen lcann, einen lalsclisn
Dslisclilägel. LIoL in Dampl gsdoclris
Dariollsln, aucd groös DlölZe, gsden sine
scdiclrliclis Lsîlags. Din also eingesäuertes
Dleiscd eriräli sied, vornedmlicd naclr
sinsin lcur^àauernàen Vorsuà, sine lain
gérs, undesiimmts Dsii unà signsi sied
àalrsr ?u einer Vorraisspei.se in lanàlicd
gasilreisn Ilausdaliungen.

5omsit t?ro/?n!ntte« Doe/iöne/i.

Diei ein/aciîer in cisr Dnöereitnng
air àr /ai^e/ie Âs/ê^e/iiegei nnri cke^/laiö
ane/i F/ni/vat/niîc/ier, ai>er ieiiisr ^sin«-
n-eK^s iniiiger irt àr ec/lte

Lclialsclrlsgsl

Der Lclialsclilsgsl "vvirà gesalzen unà rnii
einigen Dinlren Dnodlaucli, àie inan in
àas Dleiscd sinlüdri, gs^ür^i. Man reidi
àas Dleiscd rnii Öl ein unà gidi es in àsn
ssdr dsillen Lraiolsn. Lodalà àer Lcdlegsl
aul dsiàen Leiten angedraisn isi, degisdi
inan idn rnii ein 'wenig Wasser unà nacln
der däukig rnii àenr Dlsiscdsaîi. Dis Lauce
vvirà deim r^nricdisn dräliig gswür^i unà
avenir rnögliclr mit saurem ddàsl àeinsr
gsmacdi.

Dür einen gui gslagerien Lcdlegsl
rscdnsi inan 16 Minuten Lràsii per
Dkunà Dleiscd.

Din Dore«en ein /?ro5«irei!65 <?e-

ric/it. A°iöt aöer vieie il/ogiie/i^eiten,
ein Dore«en an5 5e/in//ieÌ5c/î variieren.
6ar nie/it rsàio^, ivenn gnt ^ni-ereitet, ut
iisr öe^annte

sieîì kswâkrt kst,
rnuK Aut ssin!

LUFt sic-k àis sriuk-
rsns kiuuLiruu unà kült
sic-k un àis ssit üdsr
sinsin kulksn ^ukrkun-
àsrt kswâkrtsn unà
kslisktsn I^luNNÌ-?ro-
àukts, àis sisk lüglisk
sis unsntkskrlic-ks I^sl-
tsr àsr I^susiruu sr-
WEILEN.

äQQis?ROOI1K?x
sinà nis vsrsuFsnàs
Ouu1itâts-?roàukts!
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Irish stew

1 Pfund Schaffleisch ohne Knochen, 1 kleiner

Kabis oder Wirz, 1 Pfund Kartoffeln,
in Würfel geschnitten, einige Rüben,
Zwiebeln, Salz und Pfeffer. Das in
Voressenstücke geschnittene Schaffleisch wird
mit etwas gehackter Zwiebel im Fett
gedämpft. Dann gibt man den in Streifen
geschnittenen Kabis, die Kartoffeln und
die Rüben (in Scheiben geschnitten) dazu,
vermischt alles und gibt soviel heißes Wasser

hinein, daß das Gericht nicht ganz
gedeckt ist. Nun schließt man die Pfanne
gut und läßt das Fleisch l1/2—2 Stunden
dämpfen.

Der Irish stew hat einen schweizerischen

Vetter. Es ist ein Gericht, das an
der Chilbi im Kanton Uri auf keinem
Tische fehlt und auch sonst in der Inner-
schiueiz verbreitet ist, der

Hafenkabis

Man schneidet Schaffleisch wie zu Vor-
e'ssen, bratet es in heißem Fett an, fügt
Zwiebeln und fein geschnittenen Kabis
bei, salzt und läßt alles miteinander mit
wenig Wasser dämpfen, bis das Fleisch
weich und der Kabis gelb geworden ist.

Tafel-Senf-Aktion! SLrrzs Würzen
711 orlpinhtorn empfiehlt man für Fleisch, Wurst, Salat, L&oilfotS O£U Cl ICI tili ICI II Gemüse und Saucen den Tafel-Senf I ICIwCUu

Berner-

Alpenmilch-
Chocolat-Crème

als Dessert,
mit oder ohne

Haushaltrahm

zum Frühstück,

auf Touren

Tausende

ten stets
schätzten
Vorrat.

von Hausfrauen haiein

paar dieser ge-
« roten Dosen» im

62

IrÌ8Ìr 8tsvv

1 ?Iunà 8àsàtlsi8à àns Xnoclrsn, 1 i^Isi-
ner Xnt>is oàer Wir?, 1 ?tunà Xartokiein,
in WürtsI Aesànitten, einige lìniisn,
^vvisì>sln, 8nl? nnà ?5sttsr. Ons in Vor-
ss8snstnLÌcs Asscirnittsns 8âaWsisoir wirà
init etws.8 Aslrnclrtsr ?^vvistiei ira ?stt As-
ààmgtt. Onnn Aikt mnn àsn in 8treiten
Assclrnittsnen Xntzis, àis Kartotkoin nnà
àis Itntzsn (in 8clrsit>sn Asscirnittsn) àn?n,
vsrini8clrt sllss nnà Ait>t soviel IreiLss Wns-
8sr Irinsin, àaL àss (rsriclrt nioàt ^sn?
Zsàsà Î8t, lisun 8slrlisöt insn àis ?5s.nne

^ut nnà läüt àas ?Isisà 1^/2—2 8tnnàsn
àârn^Isn,

Der /rir/i 8ten> ilat einen ^einneàeri-
^eiîen setter. i^t ein Derieiît, las «n
tier diniöi irn Canton Dri an/ iceinern
?»c/îe /e/lit nnl anâ >8onrt in àr Inner-
5e/naei? verbreitet list, eier

Ilnlsnkntzís

ÌVlân sànsiàst 8cIrs.MeÌ8ck wie ?n Vor-
esssn, l>rntet es in Iisiösin Ustt s.n, knZt
üwislzsln nnà lein Assciinittensn I(at>is
tisi, sàt nnà iäöt s.IIs8 rnitsinnnàsr init
^vsniA Wasssr àârn^isn, à>is àas ?lsisslr
v'siclr nnà àsr Xnt>Ì8 Aslì> Asworàen ist.

M ì .M

kerner-
/ìlpenmîlvli-
Lkoeolst-Lrème

sis Oossort,
mit oàor otino

làsusiisitrstim

?um I^röitstöok,

sut louron

Isosonào von ttsustrsuon ksi-

ê - ' M ^ -A > W^^wMß^W

ton stots oin pssr àiosor go-
soiist?ton «roton Ooson» im

Vorrst,

6Z

IafeI-8enf-Mion! Wii^en
711 smpfisiiit MSN für ffiàii, àst, 8sist,

vl lî-Ivil àî?1 II Lemüss un-i 8sucsn à Istol-Lsnt I>vI»1?^I6I



Schaffleiscli mit Bohnen und Rübli
Dieses Gericht wird ähnlich zubereitet
wie Hafenkabis, nur werden anstatt Kabis
grüne Bohnen und in gleichmäßige Stücke
geschnittene Rübli verwendet. Man bratet
das in Stücke geschnittene Fleisch im Fett
an, gibt lagenweise Zwiebeln, Bohnen
und Rübli darauf und dämpft alles
zusammen F/2 Stunden.

Zu Voressen verwendetes Fleisch ist
fettes Fleisch. Das bedingt einerseits
besonders kräftiges Würzen; anderseits
empfehlen sich als TjUgabe Kartoffeln. Statt
die Kartoffeln gesondert zuzubereiten,
können sie wie beim Gulasch im Fleischsaft

gleich mitgekocht werden. Das ist das
besondere in dem Bündnerrezept

Schafverdämpf mit Kartoffeln
Kleine Schaffleischstücke, Rippen oder
Ilohrücken, und eine große geschnittene
Zwiebel werden schön gelb geröstet. Dann
gießt man warmes Wasser darüber und
würzt mit Pfeffer, Salz und einigen
Lorbeerblättern. Nach einer Stunde Kochzeit
werden in Stücke geschnittene Kartoffeln
dazugegeben, wobei man darauf achtet,
daß immer reichlich Flüssigkeit vorhanden

ist. Sobald die Kartoffeln weich sind
(sie dürfen nicht zerfallen) wird

angerichtet.

Bevor uns das Schaffleisch in Form
eines Voressens verleidet, erinnern wir
uns, daß man Schaffleisch zur Abwechslung

auch als Braten zubereiten kann. Zu

Schafsbraten

verwendet man Fleisch vom Stützen, vom
Laffen oder auch das Nierstück. Man
bereitet den Schafsbraten wie einen
andern Braten zu, aber vergißt nicht, ihn
mit einigen Knoblauchzinken zu versehen.
Sogar leidenschaftliche Knoblauchgegner
vertragen dieses Gewürz in Verbindung
mit Schaffleisch. Eine Beigabe von
Rosmarin ist empfehlenswert.

er guten Sauce!

Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschäfte

Aktiengesellschaft der Eisen—und Stahlwerke
vormals Georg Fischer. Schaffhausen (Schweix)
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8clra55leisclr mit Lolinsn nnà Kükli
Disses Dericlrt wirà äknliclr 2nksreitst
vDs Dalenkakis, nur weràen anstatt Kakis
Arnns Lolinen nnà in AlsickmäöiAe 8tnâe
Assclinittens Knkli vsrxvenàst. Klan kratst
àas in 8tnàs Assclmittens Kleisclr im Kett
an, Zikt laZenv^sise ^wisksln, lZoknsn
nnà Knkli àarauk nnà àâmpkt ailes ?n-
sammsn D/2 8tniràsn.

Dor655en ver^esneiete^ D/eiisc/î
/sttes Dieise/n D-25 ÄeeiinAt einer^eiê^ öe-
5onàr5 ^rä/ti^e^ ^Diir^en,- «neier^eit^ em/?-
/s/lien ^ic/î ai^ ?nA-aöe Karto//ein. 5tatt
às Knrtc>//ein ^e^oneiert ^n^nöereiten,
können ^ie înis öeinr <?nÌ7»e/î ini Dielise/l-

AÌsie/l ???it^e^oe/it merken. On^ i^t cia^

öe^onciere in sien! Kiin6Ìnerre^e/7t

8clrakveràampl mit Kartolkeln

Kleine 8clia55Isisclrstnclce, Kippen oàer
Dokrücken, nnà eins Zrolle Zesclrnittens
^vieksl wsràen sokön Asll> Asröstet. Dann
Aiellt man warmes Wasser àarûksr nnà
^viir^t mit l?5s5ksr, 8aK nnà einigen Dor-
kserklättern. lKack einer 8tnnàs Koà^eit
^veràen in 8tncks ^esclrnittene Kartokleln
àaznAe^sksn, woksi man àaranl aclrtet,
àall immer rsickliclr KlnssiZksit vorlian-
àen ist. 8olialà àis Kartokksln wsiela sinà
(sis ànrksn niclrt zerlallen) wirà anAS-
ricktst.

Levor nn^ ek«5 5e/7n//ieÌLeii in Dornr
6ÌN65 Dorenen^ ver/eieiet, erinnern rnir
uns, à/? rnan 5c/n2//iei^c/! ^nr ^ölnee/lL^
innK- ane/î ai^ Kraten ^nöereiten ^nnn. ^n

8clra5skraten

ver^vsnàst man Klsisclr vom 8tot2sn, vom
Ka5ken oàsr ancli àas l>lierstnà. Klan
ksrsitet àen 8clrakskraten ^vie einen an-
àsrn lZraten ?n, aksr verZiLt niclrt, ilin
mit einigen Knoklanclaznnken ?n versàsn.
8o^ar lsiàsnsclraktliclrs KnoklancliAeAner
vertragen àieses De^viir? in VerlnnànnA
mit 8elia5Deisclr. Kins Lei^aks von Kos-
marin ist empkslilsnsv^ert.

e" ^uten 8âuc«5!
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Einmal gebraucht, unentbehrlich.

Reisen heischt - lehrt die Erfahrung
immer konzentrierte Nahrung,
Im Flugzeug, in der Eisenbahn,
selbst auf der See verwendet man:

Isomalt
NÄHRMITTEL PRODUKTION AKTIENGESELLSCHAFT ZURICH

Ein besonders guter Schafsbraten:

Schafstotzen im Becki

750 g Scliafstotzen,
500 g Kartoffeln,
250 g Rübli,

1 kleines Stück Sellerie,
Salz, Pfeffer, Zwiebel, B'ett.

Ein gut gelagertes Stück Scliafstotzen
klopfen, salzen und mit Pfeffer einreiben.
Das Fleisch auf allen Seiten gut anbraten,

mit etwas Wasser, eventuell Weißwein

ablöschen, die grob geschnittenen
Gemüse um das Fleisch legen, salzen und
% Stunden im Ofen dämpfen.

Natürlich kennen Sie Curry. Aber
vielleicht ist es Ihnen noch nie in den
Sinn gekommen, ein Schafsvoressen durch
Zugabe von Curry in ein ganz neues und
ganz ausgezeichnetes Gericht zu
verwandeln.

Schaffleisch mit Curry
Man schneidet ein Pfund mageres
Schaffleisch in kleine Stücke und bräunt es

zusammen mit einigen Zwiebeln in etwas
Butter. Nun gibt man einen Eßlöffel Mehl
darauf, löscht mit etwas Wässer ab und
läßt das Fleisch 1—IV2 Stunden kochen.
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten
werden Kartoffelwürfelchen dazugegeben.
Das Gericht wird vor dem Anrichten mit
zwei Löffeln Currypulver gewürzt.

Während der vergangenen Jahre
machte man aus der Not eine Tugend und
befreundete sich mit allerlei Bohnen- und
Linsengerichten. Bohnen sind Ihnen heute
verleidet? Dann lassen Sie sie in einem
neuen Gewand auferstehen. Sie werden
nicht enttäuscht sein.

Schaffleisch mit weißen Bohnen

Ein Pfund in kleine Stücke geschnittenes
Schaffleisch mit einigen Speckwürfeln
und Zwiebeln gut anbraten, mit Mehl
bestreuen, wenig Wasser dazugeben und
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Dinma/ Fsbrttue/lt, nnentde/rr/ic/r.

weisen belsebt - Isbrt clis Lrfabrung -

Immer kouaentrlerts blabrung.
Im I^Iugaeug, m àsr LIseobabo,
selbst aut be?- See vsrwencist man:

MkMNtt movuimm »X7l»scstttsc«»ri?un!»«

Din />e5onr/sn Antes 8e/ra/8/?raten /

8ebak8tot?en inr Lscki

750 A 8cbak8tvt?sn,
ZOO A Lartokkeln,
26t) A Lübli,

1 KIeins8 8tüek 8eIIsrrs,
8al?, Lkekker, Zwiebel, Lett.

Lin Zut AsIaAsrts8 8tüek 8cbak8tot?sn
KIoxksn, 8al?sn unà mitLkskksr sinrsiben.
Os.8 LIsÌ8ob auk allen 8sitsn Aut anbra-
ten, rnit etvras Yasser, eventuell MeikL
rvsin ab1ö8eben, àis ^rob Ae8cbnrttenen
(lernÜ8s urn àa.8 Lleiscb le^en, 8al?en unà
°/4 8tunàsn iin Olen àânrpken.

/Vatür/ie/r ^sniren 87s Dnrr^. ^/>er
vie//sic/it 7?t n //rnen noc/r ?rie in r/sn
8inn ^e^onrnren, ein 8c/ra/^vore88en r/nre/r
2nFaöe von Dure/ in ein Z°an2 nenn nnri
FKn^ auLFereic/rnetn Deric/rt ^n ve?"
rea/rcis/n.

8cbakkleÌ8clr mit Lurrzr
IVlan 8cbneiàet ein Lkunà rnaZerss 8clrak-
klsigcb in pleins 8tücke unà bräunt es

^usannnen rnit einigen Tirviebeln in etwas
Lutter, blun Zibt rnan einkn LLIökkel lVlebl
àarauk, lösclrt rnit etwas Wässer ab unà
lallt àas LIeisclr 1—IV2 8tunàsn kocben.
Lins balbs 8tunàs vor àsnr Dnriebtsn
weràsn Lartokkelwürkelclrsn àa^uASAsben.
Las Dericbt wirà vor àsnr Dnrrelrtsn rnit
^wsi Lökkeln (lurr^pulvsr Aswür?t.

/Lä/rrene/ c/er ver^anAensn /a/rre
rnac/rte nran an5 e/er /Vot eins Dn^enr/ nnei
ös/rennr/ete ^ic/r nrit ai/er/si Do/rnen- nnai

Din^en^eric/rterr. Do/rnen sinri 7/rnen /rente
ver/eie/et? Dann /anen 8is ne in einsnr
nenen 6en>anei an/ente/ren. 8ie rvere/en
nie/rt enttän5c/rt 6eirr.

8Lbakkleisclr nrit wsillsn Lolrnen

Lin Lkunà in kleine 8tücke ^esclrnittenss
8cbakkleiseb rnit einigen 8xeekwür5sln
unà Zwiebeln Zut anbraten, rnit lVlelrl
be8trsuen, wsni^ Wasser àa^uZeben unà
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lV2 Stunden dünsten lassen. Dann kommen

2—5 Eßlöffel Torna tenpurée und ein
Pfund vorher weichgekochte weiße Bohnen

dazu. Nun das Gericht nochmals
zehn Minuten auf ganz kleinem Feuer
kochen.

Und zum Schluß noch ein Nationalgericht

aus der Provence, ein Eintopfgericht

par excellence, das außerordentlich

schmackhaft ist.

Cassoulet provençale

(Schaffleisch mit Bohnen, Speck und
Wurst)
Ein Pfund weiße Böhnli, ein Pfund
Schaffleisch ohne Knochen, 300 g Speck, eine
geräucherte Wurst, Suppengrün,
Tomatenpurée, zwei Zwiebeln. Die Böhnli über
Nacht einweichen und mit dem Einweichwasser,

etwas Suppengrün und dem Speck
zwei Stunden kochen. Das in kleine Stücke
geschnittene Fleisch mit den gehackten
Zwiebeln im Fett anbraten, mit etwas
Einweichwasser ablöschen und Tomatenpurée

und Suppengrün beifügen. Auf kleinem

Feuer eine Stunde kochen.
Nun gibt man in eine eingefettete

Auflaufform eine1 Lage Böhnli, darauf
eine Lage Fleisch mit dem in den Bohnen
gekochten Speck und Wurstscheiben, dann
wieder Böhnli usw. Man gießt die Sauce

hinzu, die fast so hoch stehen muß wie
das Eingefüllte, und bedeckt das Ganze
mit in Butter gerösteten Brösmeli. Dann
wird die Speise eine halbe Stunde im
Ofen gratiniert.

Lösung von Seite 34

»Kennen wir unsere Heimat?»

1. Steinbock.

2. Stengelloser Enzian, « Steiglogge », « Finger -

huet ».

3. Wasserläufer.

Manuskripte, welche an die Redaktion des

« Schweizer-Spiegels » gesandt werden, können

nur retourniert werden, falls Rückporto beiliegt.

Raue Erde und
zarte Haut vertragen sich

nicht gut zusammen. Nach
Gartenarbeit pflegt man die

Hände am besten mit
Voro-Creme.

Voro-Creme macht die Haut wieder geschmeidig. Sie bleibt
nicht nur an der Oberßiiche, sondern dringt tiefin die Haut ein.

Dosen zu Fr. - .60, 1.20 3--. Tuben Fr. 1.35
VOIGT & CO. /IG. ROMJNSHORN
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IV2 8tnnàeN ànnstsn lassen. Dann lcoirv
men 2—3 ltölvllel àiomatsnpnrês nnà ein
Llnnà vorder weicdgeleocdts wsiüs Lod^
nen àa?n. dlnn àas Dsricdt nocdmals
zsdn d-Iinntsn anl gan2 dlsinsm Dener
lsocden.

noâ ein lVatio/iai-
gerie/ît -Fee /d'onsnes, ein i?into/?/^
geric/lt /?ar e^resiienee, cia5 an^erorcient^
iic/ì 5c/în?Kc/î/îa/t i^t.

Lassonlet provençale

(Zclrallleisclr mit Lolmen, 8peclc nnà
nrst)

DinLlnncl wsiösLödnli, ein Llnnà 8cdaD
llsiselr odns Knoclrsn, ZOO g Lpscle, eine
gsränedsrts Mnrst, 8nppsngrün, àioma^

tsnpnree, ?wei ^wisdeln. Die lZölmli über
dlaelat einwsiclrsn nnà mit àsm Dinweicd-
wasser, etwas 8nppsngrnn nncl àem 8pecle
zwei 8tunàen leocden. Das in lelsins 8tncìs
gsselrnittens Dleiselr mit àen gsdacdten
i^wisdeln im Dstt andrsten, mit etwas
Dinwsicdwasser adlöscden nnà àmmatem
pnrse nnà 8uppsngrnn dsilngsn. àil lelsi-
nsm Dsner sine 8tnnàs docdsn.

dlnn gidt man in eins eingeleitete
rVnllanllorm sine Dags Lödnli, claranl
eins Dags Dlsiscd mit àem in àen Lodnsn
gsdocdten 8pecd nnà 'Wnrstscdsiden, àann
wisàsr Lödnli usw. dlan gieöt àie 8ance
din?n, àie last so docd stsden mnö wie
àas Dingelnllte, nnà dsàsedt àas Dan?e
mit in Lutter gerösteten Lrösmsli. Dann
wirà àie 8peiss eins dalde 8tnnàs im
Dlsn gratiniert.

i-ösung van Leite 34

«Kannen wii- unsere keimst?»
1.

^/aNU5^7-!/?t6, Q72 â<?

« 5âlt)6î26?'-5/??6'A'6/5 » 1^6^672, KÖNNEN.

i^sT-c/sn, /a//5 Iìûe/c/?c>?^c)

I^ane Lr6e und
^aire I^aur verrra^en siâ

nickr Aul Zusammen. I^acli
(üarrenarbeir p6e^r man 6ie

?Iän6e am kesren mir
Voro-Lreme.

,//?/// ,///,' <?,/ //>/'/„ </?> //â/ ^///.
Oo^,/ 2/7 />. - .60, /.?o ^.-. />.

n co. >,c7. /?0c>7?7/
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Patente erteilt oder angemeldet

Quickly A. G., Zürich

der erste Kugelschreiber der Welt, ist unermüdlich
in der Schaffung neuer Modelle.

Biro bringt seine letzte Schöpfung : elegante, schnittige

Stromlinienform, schlank und leicht in der Hand.

Kappe abziehen — ohne Drehen
Kappe aufstecken — ohne Schrauben

In allen Papeterien

Biro-„Standard" Fr. 46.—
Biro-„Automatic". Fr. 58.—<)uiàl>' ^..(5., Xurià

tier erste XuZelsekreiker <Ier V^elt. ist unerniü6lie6
in cler LekatîunA neuer I^Inclelle.

kirn l)rinKt seine letzte LeknpIunZ: elegante, seknit
ti^e Ztrnmlinienknrm, sedlank un6 leieiit in cler kan<l.

klappe ak^ielien — ndne Dreien!
I^appe aulsteelcen — n6ne Lekrauken!

In allen Papeterien

kirn „3tan6arcl" Kr. 46.—
kirn-„Automatic". kr. 58.—
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