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An Weihnachten und zu meinem Ge-
burtstag lasse ich mir regelmidBig eine
Flasche Rum schenken. Entsetzen Sie sich
nicht iiber die Tatsache, dal3 ich die wert-
volle Flissigkeit fast ausschlieBlich zum
Kochen verwende. Auf diese Weise be-
kommen alle Familienangehtrigen und
allfdllige Giste ihren gleichmdBigen An-
teil, und die Alkoholmenge ist dabei fiir
jeden so gering, daB sie durchaus nicht
schadlich ist.

Die Rumflasche steht wirklich neben
Ol und Essig und WeiBwein auf meinem
Kiichengestell, denn erfahrungsgemif3
entschlieBt man sich im gegebenen Au-
genblick ja doch nicht, zum EBzimmer-
schrank zu laufen, und es unterbleibt eine
scheinbar unbedeutende und doch so an-
sprechende Zugabe, die oftmals gerade das
gewisse Etwas einer Speise ausmacht.

Nattirlich sind es in erster Linie die
SiiBspeisen, die mit einem kleinen Quan-

tum Rum verfeinert und aromatisiert wer-
den konnen. Hiner dicklichen Pickli- oder

EIERCREME

von */, Liter gebe ich zwei EBloffel Rum
bei; wenn ich mir in der kalten Jahres-
zeit etwas siilen Rahm zusammensparen
kann, schlage ich ihn und mische ihn
unmittelbar vor dem Anrichten darunter.
Fiir die

VANILLECREME-SPEISE

feuchte ich Biskuits oder Kuchenresten mit
Rum an, decke sofort mit Konfitiire zu
und iibergieBe alles mit einer Vanille-
créeme. Mit den gleichen Zutaten 1dBt sich
eine wirkungsvolle

CHARLOTTE

herstellen. Ich lege den Ring einer mog-
lichst groBen Springform verkehrt auf
eine Tortenplatte, bedecke den Boden
innerhalb des Ringes mit den Biskuits,
betrdufle sie mit Rum und bestreiche sie
mit Konfitiire (Erdbeeren und Aprikosen
eignen sich besonders gut hierfiir). Die
Créme, die dariiber kommt, mufl so dick
sein wie fiir einen festen Pudding, so dal}
ich nach dem Erkalten den Ring einfach
mit dem Messerriicken losen und ab-
heben kann. Das tortendhnliche Gebilde
soll nun besonders am Rand mit ein wenig
Schlagrahm, der sich aus der Spritztiite
herausschldngelt, verziert werden (einer
SiiBspeise zuliebe trinken Sie sicher gerne
ein paarmal abgerahmte Milch!). Ein paar
halbierte NuBkerne und einige Tupfen
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Das kleine oder das grofie Glas
fiir den Weillwein ?

Diese und hundert andere Fragen beant-
wortet der ,,Schweizerische Knigge*, ein
Brevier fiir zeitgemdfie Umgangsformen.
Das Biichlein kostet nur Fr. 4.50 und ist
in jeder Buchhandlung zu haben,

B egeqnungen mit Gerberkdse...

Wohlbestallter Plantagenbesifser ... Café
natiirlich . . . isst gern was gut und
teuer ist... und immer (das weiss man
schonl) will er zum Schluss ,seinen”
GERBERKASE!... Auf den hilt erl...
7 Mit Recht!... Und wir?... Wir haben
lange genug auf allerhand verzichten
miissen und deshalb —
schmeckt er jekt
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Konfitiire vervollstindigen die Garnitur
des festlichen Desserts.

Fiir iiberraschende und nicht zu zahl-
reiche Giste bereite ich gerne eine

WEINCREME

die portionenweise in Glidsern serviert wird
und deshalb recht ergiebig ist. Auch hier
verwende ich zu dem vorgeschriehenen
Weillwein mit Erfolg ein wenig Rum (z.
B. 2 Eier, 1/, dl WeiBwein, /. dl Rum,
4 EBl6ffel Zucker auf kleinem Feuer
schwingen, bis eine dickliche Créme ent-
steht). — Meine Freundin versteht
prachtvolle

SAVARINS

zuzubereiten. Ich selber habe zuwenig Ge-
duld und Geschick fiir Hefegehiéck, kaufe
mir aber hin und wieder beim Bicker Hir
wenig Geld ein paar ungefiillte, leicht
gesiiBte Hefeweggen, die ich in Scheiben
schneide, mit Rumsauce (3 dl Wasser, 1 dl
Rum, 5 LBlsffel Zucker zusammen auf-
kochen) trinke und mit einem milden
Kompott serviere (z. B. Pfirsiche oder
Birnen). Wie herrlich auch hierzu eine
Beigabe von Schlagrahm wiére, konnen Sie
sich denken! Die gleiche Rumsauce kann
zu jedem warmen Pudding oder Auflauf,
der Weggli oder Brot, Rosinen usw. ent-
hilt, mit Erfolg gereicht werden. Es kon-
nen auch die Rosinen oder Weinbeeren vor

Gebrauch in ein wenig Rum eingelegt

und dadurch kriftiger gemacht werden.
Hin und wieder backe ich ein paar

OMELETTEN

die ich mit Zucker gut iiberstreue, einmal
zusammenschlage und sofort auf den Tisch
bringe. Dort triaufle ich mit der tiefernsten
Miene eines Oberkellners in drei Malen
ein wenig Rum dariiber, giefle zuletzt ein
wenig mehr von dem kostbaren Naf3 dar-
auf und halte ein brennendes Streichholz
daran, worauf sich angesichts der bren-
nenden Speise die verhaltene Spannung der
ganzen Tafelrunde in allgemeine Zufrie-
denheit auflgst. — Auf die gleiche Weise
konnen wir auch einem ganz gewghnlichen
warmen Brotpudding den Nimbus eines



komplizierten = englischen  Christmas-
puddings verleihen. — Mein einfacher,
hausgemachter

CAKE

(1 Ei, 1 Tasse Haushaltrahm und Milch,
'/, Picklein Backpulver, 5 EB15ffel Zucker,
200 g Mehl) bekommt zur Abwechslung
auch einen kleinen SchuBl Rum als Zu-
gabe, und es will mir immer scheinen,
als ob er dann besonders schtn aufgehe.

Wenn gegen den Krithling zu das
Apfelmus fad und nichtssagend zu werden
beginnt, dann versuche ich, statt nur
immer mit Zitronensaft zu wiirzen, es ein-
mal mit einem Giilchen Rum etwas
schmackhafter zu machen. Dal} ich zur
gleichen Jahreszeit und aus dem gleichen
Grund dem

APFEL-BIRCHERMUES

auch schon ein wenig Rum zugesetzt habe,
wage ich fast nicht zu bekennen — aber
wurde nicht je und je mit allen guten
Ideen MiBbrauch getrieben? Das mif3ver-
standene Birchermiiesli hat bel uns guten
Anklang gefunden! Die

APFELWAHE

wird am Schlusse des Winters auch ein
wenig langweilig, und ein paar Spritzer
Rum, vor dem Backen auf die Frucht-
schnitze verteilt, bekommen ihr nicht
schlecht. Natiirlich gibt es in diesem Falle
keinen EierguB8 und kein Mehl-Rahm-
Teigli obenauf, wohl aber mische ich
Haselniisse und Rosinen unter die mitsamt
der Haut an der rundgelochten Réstiraffel
geriebenen Apfel.

Hin und wieder lasse ich es mir ein-
fallen, ein paar Tropfen Rum in eine
gebundene

SUPPE

oder Ileischsauce zu geben. Jedoch nur
kriftig gewlirzte Speisen (z. B. Ochsen-
schwanzsuppe, Paprikafleisch usw.) ertra-
gen diese Zutat, die ihnen ein feines und
geheimnisvolles Aroma verleiht.

Alten Leuten servieren wir als leichte

fiir die rationelle Schinheitspflege
verjiingen, erfrischen, reinigen,
pflegen und parfiimieren die Haut.

CHAUMBADER

In Apotheken, Drogerien, Parfimerien

und beim guten Coiffeur

(MK

DER HAARPFLEGENDE
COIFFEUR

A

Coiffeur pour Dames

Talacker 11 » Zarich
Tel, 272955
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KRANKENSPEISE

oder als Zwischenverpflegung ein frisches,
mit einem EBl6ffel Zucker schaumig ge-
schlagenes i und geben diesem je nach
Geschmack mehr oder weniger Rum bei.
Tee mit einem kleinen Schufl Rum wirmt
alt und jung an einem kalten Wintertag;
ein Grog kann mit etwas heiBBem Zucker-
wasser, einer Orangen- oder Zitronen-
schale und einem Gldschen Rum mnach
einem Konzert- oder Theaterbesuch schnell
daheim zubereitet werden, und wenn mein
erwachsener Sohn ein Obstkonzentrat,
wenig Rum und heilles Wasser zusammen
mischt und seine FErfindung laut anpreist,
so ist mir das lieber, als wenn er sich dem
unseligen Bargetriebe irgendwo auswirts
hingeben wiirde.

Jahr fiir Jahr nehme ich mir vor,
einen

FRUCHTETOPE

anzulegen, wie ich das einmal bei einer
Bekannten gesehen habe: wihrend des
ganzen Sommers legt sie kleine Quanti-
tdten auserlesener Beeren und Steinfriichte
Immer wieder ,Frdiulein X« ;, ., Steinguttopf, in dem sich ein
halber Liter Rum befindet; sie kann sich

Immer wieder verlangen die Kun- daraus wihrend des ganzen Winters zu
dinnen Fraulein X. Sie ist nicht nur Dessertzwecken ausgiebig bedienen. Bei

eine freundliche Verkiuferin, nein, mir scheitert dieses Vorhaben immer daran,

sie wirkt stets auch besonders frisch. daB es mich reut, aufs Mal meiner sorg-

Trgulein T weil shen: Odorono jst lich gehtiteten Rumflasche eine derart

auchim Geschift wichtig und schiitzt betrichtliche Menge zu entnehrggn.

sie vor « body odour», wie der Ame- Oftmals, wenn ich in de_r Kgche zur
rikaner sagt. Und am Abend geht Rumflasche greife, kommt mir die kle%ne
sie aus, ohne sich umzuziehen — wahre Begebenheit in den Sinn, die sich
Odorono hat ihrKleid trocken, frisch auf einem unserer AlpenpaBhospize zu-
und sauber gehalten. getragen hat: Ein Berliner tritt an einem
kithlen Tag in die Gaststube und schnarrt:
«Kann ich hier mal eben Rum kriegen? »
Der Wirt, an allerlei Extravaganzen seiner

Odorono Normal wirkt 8 Tage
Flasche Fr. 2.75 und 4.—

Odorono Instant wirkt 2—5 Tage

Flasche Tr. 2.75 und 4 Giste gewohnt, antwortet gemdichlich:
Oderoie-Cramie schnellwivkend «Ja ja, hier konnen Sie schon herum-
Topf Fr. 1.75 und 3.50 kriechen, wenn Thnen das Freude macht;

der Boden ist sauber!»

amal
PR ODO.RO .I ’O Manuskripte, welche an die Redak-

tion des «Schweizer-Spiegels» gesandt
En gros: Paul Miiller AG., Sumiswald werden, konnen nur retourniert werden,
wenn Riickporto beiliegt.
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