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SUPPEN UND SAUCEN

miissen nicht langweilig sein

Von J. S.

I. SUPPEN

Wenn Sie Ihre Fleischpunkte und
Thren Geldbeutel schonen wollen, dann
halten Sie sich mit Vorteil an nahrhafte
Suppen und gehaltvolle Saucen. Thre Fa-
milie, Thre Giste machen sich nichts aus
Suppen, verpénen die Saucen, sind der
Ansicht, daB man hierzulande in dieser
Beziehung ohnehin zuviel des Guten tue?
Dann erziehen Sie sie zu diesen hilligen
Gerichten, indem Sie sich doppelt um sie
mithen. Voraussetzung ist freilich, da3 Sie
selber Liebhaberin dieser Speisen sind und
sie schmackhaft und . abwechslungsreich
zu gestalten wissen.

Es gibt eine Reihe von Suppen, die
so gehaltreich sein konnen, dal} sie den
Hauptbestandteil einer Mahlzeit bilden.
Mit einem frischen, knusprigen Brétchen
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serviert und von einem Birchermues oder
einer einfachen, erfrischenden SiiBlspeise
gefolgt, stellen sie ein durchaus sittigen-
des Mittagessen dar.

Obenan steht die

Minestrone,

die bei uns das ganze Jahr hindurch in
allen Variationen jede Woche einmal auf
den Tisch kommt. Je nachdem ich die
eine oder andere Gemiisesorte vorherr-
schen lasse, je nachdem ich Kartoffeln,
Teigwaren, Gerste oder weille Bohnen bei-
fiige, wirkt sie jedesmal wieder neu auf
uns. Immer aber kommen viel Zwiebeln
und etwas Speckwiirfel als erstes in den
Suppentopf, und zu der fertigen Suppe
reiche ich separat viel geriebenen Kise.
Ich mufB3 betonen, dafl auch Nicht-Lieb-
haber von Gemdiisen diese Suppe ohne
Ausnahme gerne genieBen.

Als weiteres Rintopf-Suppengericht
wire die

Gulaschsuppe

zu nennen, bei der Fleisch und viel Kar-
toffeln in kaum zentimetergrofe Wiirfel
geschnitten werden und bhei der Sie im
librigen wie bei einem gewdhnlichen Gu-
lasch vorgehen, nur daBl Sie dazu etwas
mehr Mehl und noch mehr Fliissigkeit
verwenden. Sehr gut paBt ein Suppen-
wiirfel Ochsenschwanzsuppe dazu. In die
Suppenschiissel kommen etwas geriebener
Kédse und pro Person mindestens ein EB-
I5ffel dicker Nidel, eventuell auch gers-
stete Brotwiirfeli, wenn die Suppe noch
nahrhafter sein soll oder wenn sie einmal
zZu wenig sidmig geraten ist.



Die an und fiir sich etwaslangweilige
Haferflockensuppe

bereichere ich stets mit feingeschnittenen
Gemiisen. Vor allem aber gibt eine Hand-
voll getrockneter, vorher eingeweichter
Pilze dieser Suppe einen ausgezeichneten
Geschmack. Kidse und Nidel oder auch
nur rohe Milch verfeinern angenehm.

Zur
Kostsuppe

weiche ich 400 g farbige Bohnen und eine
grofle Tasse Gerste ein, koche sie mit
einer Speckschwarte oder sonst mit einem
Stiicklein Gerduchertem sehr lange, min-
destens drei Stunden, serviere sie dann
aber, ohne weitere Gewiirze oder Zutaten
(auBer Salz und Suppenwiirze) beizufiigen.
Die
Erbsensuppe,

die ebenfalls lange kochen soll, binde ich
nach dem Durchpassieren mit etwas Mehl
und Milch, wodurch sie viel feiner wird.
Gerostete Brotwiirfeli, extra serviert, ge-
horen dazu.

Tomatensuppe

mache ich nur, wenn ich mindestens drei
Deziliter Nidel zusammengespart habe.
5 Kellen Mehl rithre ich mit dem ent-
sprechenden Quantum Wasser kalt an,
lasse unter hdufigem Schwingen mit dem
Schneebesen aufkochen, gebe 1—1*/, EB-
loffel Tomatenpurée bei und lasse eine
halbe Stunde kochen. AuBer mit Salz und
Bouillonwiirfel wiirze ich mit einer Prise
Zimt, einem- kleinen Schuf3 Madeira oder
Cognac und gebe direkt vor dem Anrich-
ten den Nidel in die kochende Suppe. Nun
heiBt es aber aufpassen, denn die Masse
muBl unter stindigem Schwingen dem
Siedepunkt wohl wieder sehr mnahe ge-
bracht werden, darf aber nicht mehr ko-
chen, weil sonst der feine Nidelgeschmack
verloren geht.

Bei den
Restensuppen
konnen Sie Thre ganze Phantasie walten

lassen. Seien Sie nicht zu #dngstlich, mi-
schen Sie ruhig ein paar sich gut ergin-

Brennt
Jhr IMagen

nach der Mahlzeit
(Sodbrennen) oder
leiden Sie an saurem
Aufstossen?

Dann ist’'s Zeit fiir

D A
R A.WANDER A.G.85"
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Verwenden: Sie zur Pflege Ihres
Teints und der Hénde die bekannte

HYGIS-CREME

Hydgis-Créme belebt die Haut und
macht siezart und geschmei-
dige———=—

Neu: Hygis '/2fett in der runden
Dose fiir triockene Haut.

Als Ergénzung der Schénheitspile-

ge die weichschGdumende zart

duftende Hygis-Seife.

Vertrauen Sie unserer 100-jahrigen

Erfahrung im Dienste der Schén-

heitspilege.
Y
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oY

ONTE

58

zende Suppenreste zusammen (z. B. Toma-
ten- und Eiergerstensuppe, Griel3-, Mehl-
und Kartoffelsuppe); ergidnzen Sie den
ansehnlichen Rest einer einzigen Suppe
mit Suppenmehlwiirfeln, die auf diese
Weise immer interessanter wirken als fiir
sich allein. Nehmen Sie einen nichts-
nutzigen Rest von Gemiise (z. B. Blumen-
kohl oder Spinat) als Grundlage fiir eine
neue Suppe, scheuen Sie sich nicht, auch
einmal einen kleinen Rest Sauerkraut mit-
samt der Brithe zu einer Suppe zu ver-
arbeiten, indem Sie mit dem néotigen
Quantum Mehl binden und zuletzt etwas
Nidel beifiigen. — FEin paar Bratkiigeli,
klein geschnitten, oder iibrige Kaseschnit-
ten in Wiirfeliform ergeben eine gute
Finlage fir eine klare Suppe. Wenn ich
Opfelchiiechli backe, lasse ich den Rest
des Teiges durch die gelocherte Schaum-
kelle ins heile Fett tropfen und erhalte
in Form der gebackenen Erbsli ohne beson-
dere Miihe eine delikate Bouilloneinlage,
die sich einige Zeit in einer Blechbiichse

. aufbewahren 1a83t.

I11. SAUCEN

Die Saucen bilden bei mir eigent-
liche Gerichte, die zu geschwellten Kar-
toffeln, zu Rosti, Polenta, Telgwaren und
Reis (wenn ich hiitte!) serviert werden.
Ich koche denn auch ein reichliches Quan-
tum davon, lasse pro Person eine Kelle
Mehl in Fett anlaufen, losche kalt ab,
verwende immer den Schneebesen, um die
Sauce ganz fein zu bekommen, und fiige
zuletzt Nidel bei.

Zu einer

Senfsauce

gehoren auf vier Kellen Mehl ein EB-
16ffel Senf und beim Abléschen ein wenig
Essig und nur ganz wenig Nidel, damit
Sie nicht zu mild wird, denn wir essen sie
immer zu den « Geschwellten», die eine
pikante Zutat gut ertragen. Als Variation
konnen Sie dieser Sauce einmal etwas Ka-
pern oder ein paar auf der Bircherraffel
geriebene Cornichons beifiigen.

Im Spétsommer ist die



Gurkensauce

bei uns sehr beliebt. Auf vier Kellen Mehl
kommen vor dem Abloschen zwel mittel-
grofe, geschilte und feingehobelte Gur-
ken samt allem Saft dazu, nachher noch
Wasser, Essig, ein wenig Weillwein,
Bouillonwiirfel und etwas Nidel.
Zum
Tomatensugo

verwende ich nur einen Hauch Mehl,
nachdem ich sehr viel Zwiebeln goldig
angebraten habe. Ich spare hier nicht mit
dem Fett, damit der sduerliche Geschmack
des Tomatenmarks gemildert werde. Eine
Prise Zimt nehme ich auch dazu, wie eine
alte Ttalienerin es mir einmal gezeigt hat.
Sehr beliebt sind bei uns die

Fleischsaucern.

Vier Zwiebeln und pro Person 50 g Hack-
fleisch schon anbraten, eine Kelle Mehl
pro Person dariiberstreuen und gut um-
rithren; Weillwein, Zitronensaft und Was-
ser zum Abloschen nehmen, so dal3 eine
dicke Sauce entsteht, kriftig wiirzen und
zum Schlufl mindestens einen halben Dezi-
liter Nidel pro Person darunterziehen.
Aber auch hier gilt das gleiche Prin-

zip: den Nidel in die kochende Sauce:

geben, dann aber nur noch erhitzen, nicht
mehr aufkochen lassen.

Zur Abwechslung verwende ich auch
einmal Gulaschfleisch fiir ein Mittelding
zwischen Fleischgericht und Sauce und
rechne 100 g Fleisch ohne Knochen pro
Person sowie ein paar Speckwiirfel. Ich
lasse Fleisch und Speck auf starkem Feuer
gut anbraten, iiberstreue mit Pfeffer, Pa-
prika, Salz, gebe dann viel geschnittene
Zwiebeln dazu und schmore alles zusam-
men auf kleinem Feuer eine Stunde. Dann
kommt Mehl wie {iblich dazu, aulBerdem
Bouillon, Wein wund Nidel. Von dieser
Speise bleibt mir meist genug iibrig fiir
ein zweitesmal, wobei ich dann die
Fleischstiicke herausnehme und fein
schneide. Dieses Gericht konnen .Sie im
Somamer variieren, indem Sie etwas Erbsen,
Bohnenkerne, Karottenwiirfel usw. mit

dem Fleisch ddmpfen.
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An unsere Leser!

Als Abonnent des Schweizer Spiegels haben
Sie gewiB gelegentlich die Mdglichkeit, uns
einen neuen Abonnenten fir unsere Zeit-
schrift zu gewinnen. Sie erweisen damit IThren
Bekannten und uns einen Dienst. Wir ent-
schadigen Sie fur Ihre Mihewaltung mit
einem wertvollen Buch.

SCHWEIZER-SPIEGEL-VERLAG
Hirschengraben 20 Zirich

schiitzen

Mund und Hals!

AKTIENGESELLSCHAFT
| G.ROTH BASEL

GEROB
N

59




Die echten "

MNAMAS aus HAWA

im glnstigsten Reifestadium ausgelesen und gepflickt

sind wieder da !

Die strahlende Sonne und die
vulkanische Erde der hawaiiani-
schen Inseln geben der Ananas ihr §
ibr wundervolles Aroma. Mit einer [
35-jihrigen Erfahrung wihlt und
erntet dort im giinstigsten Augen-
//4 blick Libby’s die schénsten und B
V4 saftigsten Friichte fiir Sie. Nach RS
o einem Verfahren zubereitet und
‘ konserviert, das nur Libby’s kennt,
, werden sie auf der ganzen Welt
von den Feinschmeckern
bevorzugt. Denn Ana-
nas ist das herrlichste |#4
aller Desserts. Ihr kost- R
licher Saft mundet Kin- §
dern, Eltern und .. auch
den Gisten! Kaufen
Sie mnoch heute eine
Biichse, aber achten Sie
genau auf die Libby's-
Etiquette: sie ist Ihre
Garantie !

Versuchen Sie
auchdie andern

Grape-Fruits,

Pfirsiche, Bir-
nen usw. sowie
Orangen-, To-
maten- u.ande-
re Fruchtsifte.

AUSSCHLIESSLICH VORKRIEGS-QUALITAT
GENERALVERTRETUNG: L. DURHEIM, ZORICH
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In England lernte ich «Poor man’s
curry » kennen: Reste von Siedfleisch oder
Braten fein wiegen, anbraten, mit Curry-
pulver iberstreuen, Mehl dartiber geben,
abloschen und zuletzt einen geschilten,
geriebenen Apfel daruntermischen.

Zu einer gewdhnlichen

Currysauce

gehort in die Grundsauce (zu der ich im

Gegensatz zu den andern nur WeiBmehl

verwende) einfach Currypulver, Kkein

Lssig, wenig Weillwein, dafur viel Nidel.
Dasselbe gilt fiir die

Pilzsauce,

zu der frische Pilze geddmpft und getrock-
nete (vorher etwas eingeweicht und gut
ausgedriickt) einfach mitgekocht werden.
An einem Tag, da ich eine solche
Saucenspeise auf den Tisch bringe, gibt
es natiirlich vorher eine klare Suppe, auch
soll viel Salat den erfrischenden Ausgleich
zu diesen mnahrhaften Gerichten bilden.
Ich bin durchaus nicht nur auf dicke
Suppen und Speisen mit Saucen einge-
schworen; nichts ist mir lieber als eine
kraftige Bouillon mit wenig Kinlage, ein
Beefsteak oder Poulet, im eigenen Saft ge-
braten, ein frisches Gemiise, mit Butter
abgeschmolzen und allenfalls mit ein wenig
Kise tiberstreut . . . .. aber es handelt sich
ja darum, die kostspieligen Speisen zu
vermeiden und an ihrer Stelle fiir eine
mehrkopfige Familie ein vollwertiges und
in seiner Art ebenso willkommenes Ge-
richt auf den Tisch zu bringen. ,
Ich weil3, daB3 der Nidel Sie reut,
dal3 Sie ihn viel lieber zu einer Wihe
oder einem Kuchenteig verwenden wiirden
als «nur» fiir eine Suppe oder eine Sauce,
aber gerade diese Einstellung miissen Sie
fiir einmal aufgeben, wenn Sie sich selber
und Thre Familie fiir diese oft vernach-
lassigten Speisen gewinnen wollen.
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