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Wen-

Suppen und Saucen
müssen nicht langweilig sein

Von J. S.

I. SUPPEN

Wenn Sie Ihre Fleischpunkte und
Ihren Geldbeutel schonen wollen, dann
halten Sie sich mit Vorteil an nahrhafte
Suppen und gehaltvolle Saucen. Ihre
Familie, Ihre Gäste machen sich nichts aus
Suppen, verpönen die Saucen, sind der
Ansicht, daß man hierzulande in dieser
Beziehung ohnehin zuviel des Guten tue?
Dann erziehen Sie sie zu diesen billigen
Gerichten, indem Sie sich doppelt um sie
mühen. Voraussetzung ist freilich, daß Sie
selber Liebhaberin dieser Speisen sind und
sie schmackhaft und abwechslungsreich
zu gestalten wissen.

Es gibt eine Reihe von Suppen, die
so gehaltreich sein können, daß sie den
Hauptbestandteil einer Mahlzeit bilden.
Mit einem frischen, knusprigen Brötchen

serviert und von einem Birchermues oder
einer einfachen, erfrischenden Süßspeise
gefolgt, stellen sie ein durchaus sättigendes

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 Gemüsesorte vorherrschen

lasse, je nachdem ich Kartoffeln,
Teigwaren, Gerste oder weiße Bohnen
beifüge, wirkt sie jedesmal wieder neu auf
uns. Immer aber kommen viel Zwiebeln
und etwas Speckwürfel als erstes in den
Suppentopf, und zu der fertigen Suppe
reiche ich separat viel geriebenen Käse.
Ich muß betonen, daß auch Nicht-Liebhaber

von Gemüsen diese Suppe ohne
Ausnahme gerne genießen.

Als weiteres Eintopf-Suppengericht
wäre die

Gulaschsuppe

zu nennen, bei der Fleisch und viel
Kartoffeln in kaum zentimetergroße Würfel
geschnitten werden und bei der Sie im
übrigen wie bei einem gewöhnlichen
Gulasch vorgehen, nur daß Sie dazu etwas
mehr Mehl und noch mehr Flüssigkeit
verwenden. Sehr gut paßt ein Suppenwürfel

Ochsenschwanzsuppe dazu. In die
Suppenschüssel kommen etwas geriebener
Käse und pro Person mindestens ein
Eßlöffel dicker Nidel, eventuell auch geröstete

Brotwürfeli, wenn die Suppe noch
nahrhafter sein soll oder wenn sie einmal
zu wenig sämig geraten ist.
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Wenn 81s Ilrrs ?1eisclrpunkte und
Ilrren (deldkeutsl sclronsn wollen, dann
kalten Lis siclr mit Vorteil an nalrrlralts
Luppen und gslraltvolls Laucsn. Ilrre Ilm
milie, Hire (lasts maclren siclr mâts mis
Luppen, verpönen die Laucsn, sind der
iVnsiclrt, dall man lrismulands in dieser
lZezislrung olrnelrin Zuviel des (luten tus?
Dann emielren 8is sis 2U diesen killigen
(lericlrtsn, indem 8ie siclr doppelt um sis
mülrsn. Voraussetzung ist lreiliclr, dall 8is
sellrsr kisklrakerin dieser Lpsissn sind und
sis sclrmacklralt und alrweclrslungsreiclr
?u gestalten wissen.

Ls gilrt eins Ksilis von Luppen, dis
so gelraltreiclr sein können, dall sis den

Ilauptkestandteil einer Vlalrl?sit kilden.
klit einem lrisclrsn, knusprigen llrötclren

serviert und von einem llirclrsrmuss oder
einer sinlaclrsn, srlrisclrendsn Lüllspsise
gslolgt, stellen sie sin durclraus sättigen^
des klittagsssen dar.

Oksnan stslrt die
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die l>si uns das game lalrr lrindurcli in
allen Variationen jede 'Woclrs einmal aul
den Visclr kommt, Is naclrdsm iclr die
eine oder andere (lsmüsssorte vorlrsrm
sclren lasse, je naclrdsm iclr Xartollsln,
Ileigwarsn, (lerste oder weills llolrnsn lrei-
lüge, wirkt sie jedesmal nieder neu aul
uns. Immer aksr kommen viel ^wiskeln
und etwas Lpeckwürlsl als erstes in den
Luppsntopl, und 2U der leidigen Luppe
reiclre iclr separat viel gsriekensn Käse.
Iclr mull ketonsn, dall auelr kliclit-k>isì>'
Iraker von (demüsen diese Luppe olrne
^.usnalrme gerne genisllsn.

7^.ls weiteres Dintopl-Luppengericlrt
wäre die

2U nennen, l>si der lllsisclr und viel Kam
tollsln in kaum 2sntimstsrgrolle "Würlel
gssclrnittön werden und ksi der Lis im
ükrigsn wie ksi einem gswölrnliclrsn (dm
laselr vorgelren, nur dall Lis da?u etwas
mslrr lVlelrl und noelr mslrr Flüssigkeit
verwenden. Lelrr gut pallt sin Luppen^
würlsl Oclrssnsclrwanzsupps daxu. In die
Luppsnsclrüssel kommen etwas geriekener
Käse und pro ?erson mindestens ein LlV
löllsl dicker klidel, eventuell auclr gerö-
stets Lrotwürleli, wenn die Luppe noclr
nalrrlraltsr sein soll oder wenn sie einmal
zu wenig sämig geraten ist.
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Die an und für sich etwas langweilige

Haferflockensuppe
bereichere ich stets mit feingeschnittenen
Gemüsen. Vor allem aber gibt eine Handvoll

getrockneter, vorher eingeweichter
Pilze dieser Suppe einen ausgezeichneten
Geschmack. Käse und Nidel oder auch
nur rohe Milch verfeinern angenehm.

Zur
Kostsuppe

weiche ich 400 g farbige Bohnen und eine
große Tasse Gerste ein, koche sie mit
einer Speckschwarte oder sonst mit einem
Stücklein Geräuchertem sehr lange,
mindestens drei Stunden, serviere sie dann
aber, ohne weitere Gewürze oder Zutaten
(außer Salz und Suppenwürze) beizufügen.

Die
Erbsensuppe,

die ebenfalls lange kochen soll, binde ich
nach dem Durchpassieren mit etwas Mehl
und Milch, wodurch sie viel feiner wird.
Geröstete Brotwürfeli, extra serviert,
gehören dazu.

Tomatensuppe
mache ich nur, wenn ich mindestens drei
Deziliter Nidel zusammengespart habe.
5 Kellen Mehl rühre ich mit dem
entsprechenden Quantum Wasser kalt an,
lasse unter häufigem Schwingen mit dem
Schneebesen aufkochen, gebe 1—11/2
Eßlöffel Tomatenpurée bei und lasse eine
halbe Stunde kochen. Außer mit Salz und
Bouillonwürfel würze ich mit einer Prise
Zimt, einem kleinen Schuß Madeira oder
Cognac und gebe direkt vor dem Anrichten

den Nidel in die kochende Suppe. Nun
heißt es aber aufpassen, denn die Masse
muß unter ständigem Schwingen dem
Siedepunkt wohl wieder sehr nahe
gebracht werden, darf aber nicht mehr
kochen, weil sonst der feine Nidelgeschmack
verloren geht.

Bei den

Restensuppen
können Sie Ihre ganze Phantasie wa-lten
lassen. Seien Sie nicht zu ängstlich,
mischen Sie ruhig ein paar sich gut ergän-

Tbrennt
Ihr Magen

nach der Mahlzeit
(Sodbrennen) oder

leiden Sie an saurem
Aufsfossen?

.Bann ist's Zeit für

*4-WUNDER
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Oie an nnà für siclr etwas langweilige

ksrsiclrsre iclr stets mit fsingesclrnittenen
Osmnssn. Vor allem al>er gikt eins Ilanà-
voll getrockneter, vorlrer singswsiclrtsr
Kilze àisser 8nppe einen ausgsxsiclrneten
Oesclrmack. Käse nnà lKiàel oàer anclr
nnr rolrs Klilclr verfeinern angsnelrnr.

Knr
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weiclrs iclr 400 A farlrigs Kolrnen nnà sine
grolle Oasss Oersts ein, koclre sis mit
einer 8pscksclrwarts oàer sonst mit einem
8tncklein Osränclrsrtsm sslrr lange, min^
àestens àrei 8tnnàen, serviere sis àann
alrer, olrne weitere Oswnr^s oàer Untaten
(anlZer 8al? nnà 8nppenwnr2s) kei^nfngen.

Oie

àis elrsnfalls lange koclrsn soli, lnnàe iclr
naclr àem Onrclrpassiersn mit etwas Klslrl
nnà Klilclr, woànrclr sie viel feiner wirà,
Osröstets Krotwürfeli, extra serviert, gs-
lrören àa?u.

rnsclre iclr nnr, wenn iclr minàestsns àrei
Oe^ilitsr kliàel zusammengespart lrake.
Z Kellen Klslrl rrilrre iclr mit àem ent^
sprsclrsnàen (Quantum Wasser kalt an,
lasse nntsr Irânfigenr 8clrwingen mit àeni
8c1rnsel>esen anfkoclren, gslre 1—K/z KL-
löffel Oomatenpnrss kei nnà lasse eins
lrallre Ltnnàs koclren. Vnöer mit 8alz nnà
Bouillonwürfel würze iclr mit einer Krise
Kirnt, einem kleinen 8clrulZ Vlaàeira oàer
(üognac nnà gebe àirskt vor àem Knriclr-
ten àen lKiàel in àie koclrsnàe 8upps. klun
lreiöt es alrer aufpassen, àenn àis Klasse
muB nnìer stânàigsm 8clrwingsn àem
8isàepnnkt wolrl wieàsr sslrr nalrs ge-
kraclrt weràen, àarf alrer niclrt melrr ko-
clien, -weil sonst àsr feins kliàelgssclrmack
verloren gelrt.

Ksi àen

Können 8ie Ilrrs ganze KIrantasis wa-lten
lassen. 8eien 8is niclrt zu ângstliclr, mi^
sclren 8is rnlrig ein paar siclr gut srgän-

V?ennt
)il5 Magen

nacà cte5 Maki?eit
t5oàennen) octek

ieiclen 5ie an sanken»
Ausstatten?

^Dann i5t'5 2eit fÜ5

S?



Verwenden Sie zur Pflege Ihres
Teints und der Hönde die bekannte

HYGIS-CRÈME
Hygis-Crème belebt die Haut und

macht sie zart und geschmeidig.

Neu: Hygis V2fett in der runden
Dose für trockene Haut.

Als Ergänzung der Schönheitspflege
die weichschäumende zart

duftende Hygis-Seife.
Vertrauen Sie unserer 100 jährigen
Erfahrung im Dienste der Schön¬

heitspflege.

zende Suppenreste zusammen (z. B. Tomaten-

und Eiergerstensuppe, Grieß-, Mehl-
und Kartoffelsuppe) ; ergänzen Sie den
ansehnlichen Rest einer einzigen Suppe
mit Suppenmehlwürfeln, die auf diese
Weise immer interessanter wirken als für
sich allein. Nehmen Sie einen
nichtsnutzigen Rest von Gemüse (z. B. Blumenkohl

oder Spinat) als Grundlage für eine
neue Suppe, scheuen Sie sich nicht, auch
einmal einen kleinen Rest Sauerkraut
mitsamt der Brühe zu einer Suppe zu
verarbeiten, indem Sie mit dem nötigen
Quantum Mehl binden und zuletzt etwas
Nidel beifügen. — Ein paar Brätkügeli,
klein geschnitten, oder übrige Käseschnitten

in Würfeliform ergeben eine gute
Einlage für eine klare Suppe. Wenn ich
Öpfelchüechli backe, lasse ich den Rest
des Teiges durch die gelöcherte Schaumkelle

ins heiße Fett tropfen und erhalte
in Form der gebackenenErbsli ohne besondere

Mühe eine delikate Bouilloneinlage,
die sich einige Zeit in einer Blechbüchse
aufbewahren läßt.

II. SAUCEN
Die Saucen bilden bei mir eigentliche

Gerichte, die zu geschwellten
Kartoffeln, zu Rösti, Polenta, Teigwaren und
Reis (wenn ich hätte!) serviert werden.
Ich koche denn auch ein reichliches Quantum

davon, lasse pro Person eine Kelle
Mehl in Fett anlaufen, lösche kalt ab,
verwende immer den Schneebesen, um die
Sauce ganz fein zu bekommen, und füge
zuletzt Nidel bei.

Zu einer

Senfsauce

gehören auf vier Kellen Mehl ein
Eßlöffel Senf und beim Ablöschen 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
können Sie dieser Sauce einmal etwas
Kapern oder ein paar auf der Bircherraffel
geriebene Cornichons beifügen.

Im Spätsommer ist die
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Vsiv/snâsn, Lis 2ur ?tis?s Ikrss
Isints urrâ àsr Hcruâs cks ìzskcinnts

SVKILvàL
Hv?is-<I!rsms kslsdt âis Haut unâ

mackt sis sart unct sssskinsi
cii?.

I^su: Hv?is '/2 istl in cisr runcisn
Dass tür trosksns Haut.

^.Is Lryänsun? cisr Lskänksitsptls-
?s âis wsisksckäurnsQcls 2cut
ciuttsncis Hvais-Lsits.
Vsrtrausn Lis unssrsr IM jäkriasn
kktakruri? iin Oisnsts cisr Lslrön-

ksitsptlsss.

2enàe Lnppsnrsste Zusammen (2. L. Voma-
ten- nnà KksrAsrstensnpps, drisö-, klekl-
nnà I^artokkelsnppe) ; ergänzen Lis àen
anseknlicksn Hest einer ein?ÌAsn Lnppe
mit Lnppsnmskkvnrkeln, àis auk àiese
Weiss immer interessanter wirken als kür
sick allein. klekmen Lis einen nickts-
nniziAsn üest von demnse (2. L. Llnmsn-
kokl oàer Lpinat) als drnnàlaZs knr sine
neue Lnppe, soksnsn Lis sick nickt, anck
einmal einen kleinen Hsst Lansrkrant mit-
saint àer Lrnke 2N einer Lnppe ?n ver-
arksitsn, inàsm Lis niit clsrn nötigen
(Quantum Vlskl kinàen nnà 2ulst2t etwas
kliàsl keikÜAen. — Kän paar lZrätkü^eli,
klein Aescknitten, oàer ükriZs Kässscknit-
ten in Würkslikorm srAsken eins Ante
LinlaZs kür eins klare Luppe. Wenn ick
Öpkelcküeckli kacke, lasse ick clen Hsst
àss l'siAes àurck clie Zelöckerts Lckaum-
kelle ins ksille ?stt tropksn nnà erkalte
inl?orm àer Aekacksnsnlürksli okne ksson-
àsre klüks sine àslikate lZonilloneinlaAö,
clie sick einige !^sit in einer Lleckknckss
aukkswakren läüt.

Oie kilàen ksi rnir silent-
licks derickte, àis 2n Aesckwellten ILar-
tokksln, 2N Hösti, ?olenta, Vsigwaren nnà
Hsis (wenn ick kätte!) serviert weràen.
Ick kocks àsnn anck sin reicklk.kes ()nan-
tnin àavon, lasse pro ?erson eins Xells
klekl in K'ett anlaufen, löscks kalt ak,
verwsncle iinrnsr àen Lckneekessn, nin àie
Lance Zan2 lein 2N kskoininsn, nnà knAe
2nlst2t kliàel kei.

2in einer

Aekören auf vier Xsllsn Klekl ein Kill-
löllsl Lenk nnà ksiin r^klöscksn sin wsniA
KissiA nnà nur Aan? wsniZ kliàsl, àarnit
Lie nickt 2N inilà wirà, àsnn wir essen sie

illnnsr 2N àen « desckwsllten », àie sine
pikante i^ntat Ant ertragen. Vis Variation
können Lis àieser Lance einmal etwas Ha-

pern oàer ein paar ank àer Lircksrrakkel
Asrisksns dornickons ksiknAsn.

Im Lpätsommer ist àis
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An unsere Leser!
Als Abonnent des Schweizer Spiegels haben
Sie gewiß gelegentlich die Möglichkeit, uns
einen neuen Abonnenten für unsere
Zeitschrift zu gewinnen. Sie erweisen damit Ihren
Bekannten und uns einen Dienst. Wir
entschädigen Sie für Ihre Mühewaltung mit
einem wertvollen Buch.

SCHWEIZER- SPIEGEL- VERLAG
Hirschengraben 20 Zürich

Gurkensauce
bei uns sehr beliebt. Auf vier Kellen Mehl
kommen vor dem Ablöschen zwei mittelgroße,

geschälte und feingehobelte Gurken

samt allem Saft dazu, nachher noch
Wasser, Essig, ein wenig Weißwein,
Bouillonwürfel 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 säuerliche Geschmack
des Tomatenmarks gemildert werde. Eine
Prise Zimt nehme ich auch dazu, wie eine
alte Italienerin es mir einmal gezeigt hat.

Sehr beliebt sind bei uns die

Fleischsaucen.

Vier Zwiebeln und pro Person 50 g
Hackfleisch schön anbraten, eine Kelle Mehl
pro Person darüberstreuen und gut
umrühren; Weißwein, Zitronensaft und Wasser

zum Ablöschen nehmen, so daß eine
dicke Sauce entsteht, kräftig würzen und
zum Schluß mindestens einen halben Deziliter

Nidel pro Person darunterziehen.
Aber auch hier gilt das gleiche Prinzip:

den Nidel in die kochende Sauce

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

Zur Abwechslung verwende ich auch
einmal Gulaschfleisch für ein Mittelding
zwischen Fleischgericht und Sauce und
rechne 100 g Fleisch ohne Knochen pro
Person sowie ein paar Speckwürfel. Ich
lasse Fleisch und Speck auf starkem Feuer
gut anbraten, überstreue mit Pfeffer,
Paprika, Salz, gebe dann viel geschnittene
Zwiebeln dazu und schmore alles zusammen

auf kleinem Feuer eine Stunde. Dann
kommt Mehl wie üblich dazu, außerdem
Bouillon, Wein und Nidel. Von dieser
Speise bleibt mir meist. genug übrig für
ein zweitesmal, wobei ich dann, die
Fleischstücke herausnehme und fein
schneide. Dieses Gericht können.Sie im
Sommer variieren, indem Sie etwas Erbsen,
Bohnenkerne, Karottenwürfel usw. mit
dem Fleisch dämpfen.

schützen

Mund und 9tals!

rCDIlDA AKTIENGESELLSCHAFT
UCltUDH G.ROTH BASEL
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bei uns sebr beliebt. ^.ul vier Hellen Vlebl
bommen vor dem ^.blöscben zwei nrittsl-
Aroös, Asscbälte und IsinAsbobslts Dur-
ben samt allem Lait da?u, nacbbsr nocb
Wasser, DssiA, ein weniA Wsiöwein,
lZouillonwürlsl und etwas blidel.

^uin

verwende icb nur einen Dancb lVlebl,
nacbdsm icb sebr viel Zwiebeln AoldiZ
anAsbratsn babe. Icb spare liier nicbt mit
dem Dstt, damit der säuerlicbs Descbmacb
des dlonratenmarbs Asmildert werde. Dine
prise ^iinî nsliins icb anclr dazu, wie sine
alte Italienerin es inir sininal ASZeiAt bat.

Lsbr beliebt sind bei uns die

Vier Zwiebeln und pro person 60 K Dacb-
Ileiscb scliön anbraten, sine Delle IVlebl

pro person darübsrstrsnsn nncl Aut nm-
rübrsn; Wsibwsin, ^itronensalt nnd Was-
ser znm ^.blöscben nsbinsn, so dalZ eins
àiebs Lanes entstellt, brältiA würzen nnà
zumLcbluö ininàsstens einen balbenDszi-
liter blidel pro Person darunterziebsn.
^.bsr anclr bier Ailt das Alsicbs prin-
zip: den blidel in die bocbends Laues
Asbsn, dann aber nur nocb erbitten, niebt
msbr aulbocben lassen.

i?,nr ^.bwecbslunA verwende icb ancb
einmal Dnlascblleiscb lür sin lVlitteldinA
zwiscben DleiscbAsricbt nnd Lance nnd
rsclrns 100 A Dleiscb obne Dnocben pro
?erson sowie sin paar Lpscbwürlsl. Icb
lasse DIsiscb und Lpscb anl starbsm Heuer
Ant anbraten, überstreue mit PIsIIer, ?a-
priba, Là, Asbs dann viel Asscbnittens
Zwiebeln dazn und scbmore alles zusam-
men anl bleinsm Heuer eine Ltunde. Dann
bommt lVlsbl wie üblicb dazu, aullerdem
Lonillon, Wein nnd Dlidel. Von dieser
Lpsiss bleibt mir meist AenuA übriA Inr
sin zweitesmal, wobei icb dann die
Dlsiscbstücbs bsransnsbms und lein
scbneids. Dieses Dericbt bönnen.Lie im
Lommsr variieren, indem Lis etwas Drbssn,
Lobnsnberns, Darottsnwürlel usw. mit
dem DIeiscb dämplsn.

^c/ìàett
Mattel Aaês/

»Ki>exlZesett8lîtt»i-i
L.noi» «»sei.
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T>ie eckten

im günstigsten Reifestadium ausgelesen und gepflückt

sind weder M -

In England lernte ich « Poor man's

curry » kennen : Reste von Siedfleisch oder
Braten fein wiegen, anbraten, mit Currypulver

überstreuen, Mehl darüber geben,
ablöschen und zuletzt einen, geschälten,
geriebenen Apfel daruntermischen.

Zu einer gewöhnlichen

Currysauce

gehört in die Grundsauce (zu der ich im
Gegensatz zu den andern nur Weißmehl
verwende) einfach Currypulver, kein
Essig, wenig Weißwein, dafür viel Nidel.

Dasselbe gilt für die

Pilzsauce,

zu der frische Pilze gedämpft und getrocknete

(vorher etwas eingeweicht und gut
ausgedrückt) einfach mitgekocht werden.

An einem Tag, da ich eine solche
Saucenspeise auf den Tisch bringe, gibt
es natürlich vorher eine klare Suppe, auch
soll viel Salat den erfrischenden Ausgleich
zu diesen nahrhaften Gerichten bilden.

Ich bin durchaus nicht nur auf dicke
Suppen und Speisen mit Saucen
eingeschworen; nichts ist mir lieber als eine
kräftige Bouillon mit wenig Einlage, ein
Beefsteak oder Poulet, im eigenen Saft
gebraten, ein frisches Gemüse, mit Butter
abgeschmolzen und allenfalls mit ein wenig
Käse überstreut aber es handelt sich
ja darum, die kostspieligen Speisen zu
vermeiden und an ihrer Stelle für eine
mehrköpfige Familie ein vollwertiges und
in seiner Art ebenso willkommenes
Gericht auf den Tisch zu bringen.

Ich weiß, daß der Nidel Sie reut,
daß Sie ihn viel lieber zu einer Wähe
oder einem Kuchenteig verwenden würden
als «nur» für eine Suppe oder eine Sauce,
aber gerade diese Einstellung müssen Sie

für einmal aufgeben, wenn Sie sich selber
und Ihre Familie für diese oft vernachlässigten

Speisen gewinnen wollen.

Zçr* Die strahlende Sonne und die
'

^ vulkanische Erde der hawaiiani-
schen Inseln geben der Ananas ihr
ihr wundervolles Aroma. Mit einer

\ 35-jährigen Erfahrung wählt und

fjr erntet dort im günstigsten Augenöl
blick Libby's die schönsten und

saftigsten Früchte für Sie. Nach
'/*>j 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

C jjWyf aller Desserts. Ihr köst-
licher Saft mundet Kin-

'raö>- —^ern' E'tern unc* • • auck

II fil Irl Ii ^en Gästen! Kaufen
J

[I II [I Sie noch heute eine
I II II I Büchse, aber achten Sie
I M I J genau auf die Libby's-

I Etiquette: sie ist Ihre
II Garantie

Versuchen Sie
die andern

Libby's-Produk-
te: Früchte:
Grape-Frults.
Pfirsiche. Bir-

Orangen-,
Tomaten- u. ande-

Fruchtsäfte.

-As /

In lln^lnnà lernis icd «?oor innn's
currzr » kennen i Ilssts von Lisàlleisà oàer
lîrnien Isin wissen, nndrnlen, rnii (lurr^-
pulvsr überstreuen, dlebl ànrûber Zsbsn,
nblôsàsn unà ^ulsttt einen Assànltsn,
Asrisbsnsn ^.plel ànrunteriniscbsn.

^u einer Aswöbnlieben

gebärt in àis drunàsnucs (?u àsr ià irn
dsAsnsnt? ^u àen nnàern nur Wsiônràl
vsrwsnàs) einlsà (lurr^pulver, kein
lvssiA, weniA Weillwein, àalûr viel lliàsl.

Unsselbe Ailt lür àis

?u àsr lrisàs ?il?s Asàninplt nnà ^stroà-
nets (vorder etwns sinAswsiàt nnà Aut
nusAeàrûàt) sinlnà rnitAsdoàt weràsn.

^Vn einein ibn^, àn ià sine solàe
Lnucsnspeiss nul àen làsà brings, Zibt
es nntürlied vorder eins klnrs Luppe, nucd
soll viel Lnlnt àen srlrisàenàen ^.usAleià
2U àiesen nndrdnlten dsricdtsn bilàsn.

là din àurànus niât nur nul àiàe
Luppen nnà Lpeissn mit Lnucsn ein^e-
sàworsn; niàts ist inir lieber nls eine
krnltiAs lZouillon init weniA llinlnAs, ein
Lselstenk oàer Loulst, iin eigenen Lnlt As-
brnten, ein lrisàes deinüse, inii Lutter
nb^escdrnol^snunà nllsnlalls init sinwsniA
Ivnss überstreut nbsr es dnnàslt sià
jn ànruin, àis kostspisliAsn Lpeissn ?u
verineiàen unà nn idrsr Ltslls lür sine
insdrköpliAs ?ninilis sin vollwertiges unà
in seiner tkrt ebenso willkoinrnsnes de-
riàt nul àen Idsà ?u bringen.

là wsill, ànll àer dliàel Lie rsui,
ànll Lis idn viel liàsr ?u einer ^Vnde
oàer sinsin ILuàsntsig vsrwenàen wûràsn
nls «nur» lür eine Luppe oàer sineLnucs,
nbsr gsrnàe àiess Linstsllung rnüssen Lis
lür sinnrnl nulgeben, wenn Lie sià selber
unà Idrs ?ninilis lür àiess olì vernnà-
lnssigtsn Lpeissn gewinnen wollen.


	Suppen und Saucen müssen nicht langweilig sein

