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Gewiﬁ, die Auswahl an frischen Gemiisen
wird in dieser Jahreszeit immer spirlicher.
Aber wir haben mehr Butter und konnen
es uns deshalb leisten, den von der Milch
abgenommenen Nidel zum Kochen zu ver-
wenden. Ganz besonders fiir Gemiisegerichte
ist Nidel als Gewiirz unschitzbar. Lang-
weilige Riibli werden zart und schmelzend.
Kohl wird beinahe edel, und Riben, die
in mancher Kiiche so verachteten, zeigen
sich, mit Nidel verfeinert, von ihrer besten
Seite.

Sie wissen nicht mehr, wo und wie
Haushaltnidel fiir Gemiise Verwendung
findet? Hier einige Anregungen fiir nicht
alltdgliche Gemiisegerichte:

KOHLSUPPE MIT NIDEL

Ein kleingeschnittener Kohlkopf wird- in
Fleischbriihe, die mit Paprika und etwas
geriebenem Kiimmel abgeschmeckt ist,
weich gekocht. Kurz vor dem Anrichten
verrithrt man einen EQl6ffel frische Butter
mit ebensoviel Mehl und gibt dieses Teig-
lein unter fortwiahrendem Riihren in die

‘kochende Suppe.

Zum Schlufl verfeinert
man sie mit einigen Loffeln Nidel und gibt
ihr durch Zitronensaft einen pikanten
Geschmack.

SAUERKRAUTTOPF

250 Gramm Sauerkraut mit etwas Weil-
wein und 10 Gramm Butter weichdiinsten.
150 Gramm Kalbsleber, in diinne Scheiben
geschnitten, in Butter knusprig braten,
ebenso eine kleine Zwiebel. Alsdann eine
eingefettete Auflaufform folgendermaflen
einfiillen:

Eine Lage Sauerkraut, dann die ge-
bratene Kalbsleber, darauf die gerostete,
in Ringe geschnittene Zwiebel und eine in
Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffel.
Den Auflauf mit zwei Efloffel Nidel iiber-
giefen und im Ofen gelb backen. Als Ge-
wiirz eignet sich neben Salz eine Prise
MuskatnuB.

Dieser Sauerkrauttopf ist ein nahr-
haftes Hauptgericht.

SAUERKRAUT-AUFLAUF

Das Sauerkraut wird im eigenen Saft unter
Beigabe von wenig Most oder Obstsaft gar
gediinstet. Es soll recht trocken sein. In
eine eingefettete Auflaufform gibt man
eine Lage steifen, mit Nidel oder Milch
gut verrithrten Kartoffelbrei, legt darauf
eine Schicht Sauerkraut und als oberste
Lage wieder Kartoffelbrei, den man mit
gerostetem Paniermehl, etwas gerdsteter
Zwiebel und kleingehacktem Speck be-
streut. Man kann auch einige Apfelschei-
ben 'mit einschichten oder, je nach Ge-
schmack, als oberste Lage Tomatenschei-
ben verwenden.
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Der Auflauf wird im Ofen kurz iber-
backen.

GETULLTE ZWIEBELN

Pro Person 2—3 Zwiebeln.

Man schneidet kleine Deckelchen ab,
hohlt die Zwiebeln aus (Abfall fiir Suppe
verwenden) und kocht sie etwa 10 Minuten
in Salzwasser. Unterdessen hat man fol-
gende Fiillung hergestellt:

50 g geriebenen Kise, 3 Loffel Nidel,
3 Loffel Ol, einen kleinen Loffel Salz, 2 bis
3 eingeweichte Brotchen, einen Loffel ge-
dimpften Peterli. Alles wird gut vermischt
und sorgfiltig in die ausgehohlten, ge-
kochten Zwiebeln eingefiillt, mit dem
Deckel bedeckt und in einer eingefetteten
Auflaufform 20—30 Minuten gebacken,
bis die Zwiebeln briaunlich sind.

GEFULLTE KRAUTWICKEL

Sie werden gleich zubereitet wie die ge-
fiillten Zwiebeln. Man l6st die Wirz- oder
Kohlblitter, entfernt die Rippen und kocht
die Bldtter weich. Dann wickelt man die
Fiillung in die Blitter, schichtet die Wickel
in die Form und biackt das Gericht
20 Minuten.

GELBE RUBEN IN PIKANTER WEISSER
SAUCE

Junge Riiben sauber schaben und in wenig
Wasser oder Tomatensaft weichdiinsten.
Die Riiben in diinne Scheibchen schneiden.
FEine Béchamelsauce herstellen, mit Rahm
verfeinern und mit Muskat und Zitronen-
saft abschmecken. Man legiert die Sauce
mit einem Eigelb, giefit sie iiber die Riiben

und richtet das Gemiise mit gehacktem
Peterli iiberstreut an.

UBERKRUSTETER KOHL

Finen Kohlkopf waschen und in vier Teile
schneiden. Im Salzwasser weichkochen, ab-
tropfen lassen und in schmale Scheiben
schneiden. Den Kohl in eine eingefettete
Auflaufform geben, mit geriebenem Kise
bestreuen und mit Butterflockchen bele-
gen. Zuletzt sauren Nidel dariibergiefien
und im Ofen backen. Nach Belieben kann
man das Gericht kurz vor dem Anrichten
mit etwas Kiimmel wiirzen.

FENCHEL AU GRATIN

Die Fenchel werden gewaschen, halbiert
und im Salzwasser weichgekocht. Dann
fiillt man sie in eine eingefettete, feuerfeste
Form, gibt etwas sauren Nidel dariiber
und bestreut das Gemiise mit wenig Pa-
niermehl. Zuletzt einige Butterflockchen
drauflegen. Der Fenchel wird 20 Minu-
ten im Ofen gebacken.

RABEN

Ridben sollen auflen weifl bis blafrosa sein,
prall und ja nicht schwammig. Sie werden
geschilt und in Stengel oder in kleine Wiir-
fel geschnitten. Gehackte Zwiebel in But-
ter anrosten, das vorbereitete Gemiise hin-
eingeben, wenig Gemiise- oder Fleisch-
brithe daran giefen (eventuell auch nur
eine verschnittene Tomate beigeben). Als-
dann das Gemiise mit Mehl bestduben,
Nidel dazugeben und die Rében weich-
kochen.

Man wiirzt sie beim Anrichten mit ge-
hackten Krdutern oder mit Ingwer.

Das Schweizer-Spiegel-Haushaltungsbuch 1948
Preis Fr. 4.20
Endlich ein verniinftiges praktisches Haushaltungsbuch. Es ermoglicht die Aufstellung
eines Budgets und monatliche automatische Kontrolle tiber Zuvviel- und ‘Zuwenigver-
brauch am Schlusse jedes Monats. Es verlangt keine Buchhaltungskenninisse. Der Zeit-

aufwand ist gering.
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