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Omeletten und Eiertidtsch ist durchaus
nicht etwa das gleiche Ding mit zwei ver-
schiedenen Namen. Die eigentliche, gute,
richtige

OMELETTE

wird ginzlich ohne Mehl hergestellt und
lediglich mit zwei Gramm Salz und einer
Messerspitze Pfeffer auf je drei Eier ge-
wiirzt. Diese werden erst im letzten Mo-
ment stark geschlagen und in Butter, die
man leicht braunlich werden 148t, bei mitt-
lerer Flamme auf beiden Seiten gebacken.
Die Omelette soll sich durch leichtes
Schiitteln vom Boden losen und bei eini-
ger Geschicklichkeit in der Luft wenden
lassen. Wer seiner selbst nicht ganz sicher
ist, kehrt sie aber doch lieber mit der
breiten Schaufel. Man richtet sie stets auf
eine gut vorgewarmte Platte, lieber noch
gleich auf die Teller an.

Die « Omelette nature »,
beschrieben,

wie oben
macht die verschiedensten

Wandlungen durch, wenn man sie fiillt,
das heifit eine vorbereitete Masse auf die
eine Hilfte derselben legt und sie mit der
andern zudeckt. Man verwendet dazu mit
Vorliebe Fleisch- oder Gefliigelresten,
Pilze, Milken, pikant verdimpfte Gemiise
wie Fenchel oder, wenn man sie zum
Nachtisch serviert, Konfitiiren (nur saure
Sorten, wie Aprikosen oder Johannis-
beeren, und auf keinen Fall Gelees, da
diese schmelzen!).

Die zweite Variante besteht darin, die
verschiedensten Zutaten direkt dem Teig
beizufiigen und sie so mitzubacken. Dabei
ist zu beachten, dafl z. B. Zwiebeln, die
als Beigabe dienen, verddimpft, und zwar
gut gebrdunt sein miissen; daf man die
Speckwiirfeli vorher anbrdt und den Kise
entweder gerieben oder aber in kleine
Flockchen geschnitten beigeben muf}, denn
die Omeletten haben -eine allzu kurze
Backzeit, um diese Zutaten richtig garzu-
kochen.

Omeletten sind ein eigentliches Fein-
schmeckeressen; wir Hausfrauen leisten es
uns nur selten, sie nach Vorschrift zuzu-
bereiten. Wir machen hingegen hiufig

EIERTATSCH

der, im Gegensatz zu den Omeletten, Mehl
enthalt.

Auch er will mit Liebe und Sorgfalt
zubereitet werden. Hierbei gibt es nun
einige kleine, nicht allgemein bekannte
Tricks. Und ich will gleich bekennen, dafl
ich schon etliche Jahre den XKochloffel
schwang (und zwar, wie mir schien, gar
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Zellwolle!

,Aufdem Gebiet der De-
korationsstoffe ist Zell-
wolle lingst kein Pro-
blem mehr. Jedermann
anerkennt die Schonheit
dieser Gewebe, ihren
edlen Fall, den diskreten
Glanz, die Brillanz der
Farben und die Klarheit
der Dessins,* So urteilt
aus seiner Erfahrung
heraus ein bedeutender
Schweizer Kaufmann,
Zogern Sie nicht, sich bei
nichster Gelegenheit
solche Stoffe zeigen zu
lassen!

¥ re 0 - -
Société de la Viscose Sursse
Emmenbriicke bei Luzern

- nicht schlecht) und doch nie einen ganz

guten Eiertdtsch zustande brachte. Ent-
weder war die Masse zu dick, oder sie war
zu diinn,soder sie fraf zu viel Fett und
machte Magenbeschwerden — irgend etwas
stimmte einfach nicht. Ich habe seither
viel hinzugelernt und will nun sagen, auf
was beim « Tdtsch» zuerst zu achten ist.

Die Eier miissen tiichtig mit dem
Schwingbesen geschlagen werden, und die
Masse wird nicht, wie bei der franzosi-
schen Omelette, im allerletzten Moment zu-
bereitet, sondern wenn moglich einen
halben Tag zum voraus; die « Tatsche »
werden dadurch viel ergiebiger und gehen
besser auf. Sodann fiige ich der Masse ent-
weder saure Milch bei oder etwas abge-
standenes Bier und auf jeden Fall auf vier
Personen einen schwachen Teeloffel Back-
pulver; Salz wie bei der Omelette, aber
keinen Pfeffer. Ich sorge dafiir, dafl nicht
zu viel Mehl in die Masse kommt; sie mufl
gut flieBen, aber darf nicht diinn sein. Da
das Mehl nicht immer gleich bindet,
schenke ich diesem Punkt besondere Auf-
merksamkeit. Ich fiige auch ziemlich Ol
bei, aber das ist nicht obligatorisch; es ist
eher eine Sparmafnahme; denn wenn in
einem Teig oder in einer Masse schon Fett
ist, nimmt sie viel weniger an beim
Backen.

Unsern « Tdtsch » backe ich stets im
Ol. Mache ich Kisetitsch, dann spare ich
nicht mit dem geriebenen Kise. Ausge-
zeichnet wird er, wenn noch angerostete
Speckwiirfelchen beigefiigt werden.

Der Eiertdtsch wird herrlich luftig
und dadurch viel leichter verdaulich, wenn
er- beim Backen bedeckt wird und der
Pfannendeckel sogleich nach dem Wenden
wieder auf die Pfanne kommt. Erst in der
letzten halben Minute wird der « Tétsch »
offen fertig gebacken.

Man darf nie zuviel Masse aufs Mal
in die Pfanne giefen. Ich habe heraus-
gefunden, dafl es am besten ist, wenn die
Schicht den ganzen Pfannenboden bedeckt
und dabei einen halben Zentimeter dick
ist. Dies gilt fiir alle Pfannkuchen (wie



der Eiertdtsch auf Hochdeutsch heifit),
auller fiir die gefiillten, die etwas diinner
ausgegossen werden miissen.

Man kann einem Eiertdtsch sozusagen
alle Resten beifiigen, die man hat, sofern
sie nicht diinnfliissig sind. Ich habe sogar
schon mehr als einmal mit Bratensauce
experimentiert, in diesem Falle aber wenig
oder keine Milch und auch kein Bier in die
Masse getan, dagegen eine Menge ge-
hackter Kriuter.

Wenn man von Kriutern spricht, so
mochte ich hier Escoffier zitieren: «...es
ist ein Fehler, unter dem Namen ,Ome-
lette aux fines herbes” eine Omelette zu
servieren, in ~welcher lediglich gehackte
Petersiliec enthalten, ist und einzig dieses
Aroma herrscht. Dieser Fehler ist aller-
dings su weit verbreitet und zu sehr ein-
gefleischt, als dal wir hoffen kinnten, ihn
durch unseren Protest auszumerzen,; doch
legen wir Wert darauf, zu betonen, dakf in
eine Krauteromelette sowohl Petersilie wie
Schnittlauch, etwas Kerbelkraut und Estra-
gon gehoren ...» Dies gilt natiirlich auch
fiir den gewdhnlichen Eiertdtsch.

Werden Spinatresten verwendet, so
darf die Masse ja nicht zu diinn sein, sonst
wird sie durch den Spinat zu sehr verdiinnt
und zerfahrt in der Pfanne.

Liebt Thre Familie von Zeit zu Zeit
etwas Pikantes? Dann bereiten Sie ihr
sicher Freude, wenn Sie einen gerducherten
Hering enthduten, zerlegen, in sehr kleine
Wiirfelchen schneiden und die letzteren so,
wie sie sind, unter den Teig mischen und
backen. Zu dieser Speise gehort eine tiich-
tige Portion Salat.

Man mufl ihn gegessen haben, um zu
wissen, wie herrlich ein Rest weifler Win-
territben schmecken kann, wenn man die-
sen Rest keck in die Pfannkuchenmasse
bugsiert und damit bidckt! Zuckererbsen
oder Erbsen mit Riiebli aber mache ich
lieber heifl und fiille sie in den gebackenen
« Tdtsch ».

Eine zu diinn geratene Teigmasse
laft sich nachtrédglich verbessern, indem
man in einem separaten Geschirr etwas
Weifimehl oder Maizena mit sehr wenig

WAL
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Das GeWiCht
der Verantwortung

untergrabt ‘
Ihre Gesundheit

ten leiden die Or-
g?n:ec;ses Blutkreislaufes
darunter, deshalb st _auph
die Arteriosklerose mit ih-
ren vielseitigen Begle_ner-
scheinungen die héghgste
Abnmzungskrankhelt der
Manner Gber Vierzig Wenn
Zir-kulahonssmr'ungen.
Schwindelanfalle. Herz-und
Gefasskrampfe auflreten;
dann heisst es der'\ Kamp
for die Gesundheit ener-
gisch aufnehmen. Die 4-
Pflanzen-Kur mit Arterosan
ist gegen Ar\erlenve‘r;ka_l;
kung SO wirksam. wel snt
die Blutzirkulation fordert,
das Herz starkt, Ver'dauungl
und Stoffwechsel anreg
und die Schlacken aus dem
Karper schafft. In der kgm-
binierten Behandlung liegt
der Erfolg!

Arterosan

/
tor Herz und Adern

Aromatisierteas GRANULAT
oder
geschmackfreie DRAGEES

ien Fr.4.50
theken u. Drogerien
it 3fache Kurpackung Fr.11.50
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Das naturreine Aroma des
edelherben Kakaos kommt
bei Suchard «blau» beson-
ders voll zur Geltung.
Feinschmecker spiirendie
wirklich feine Qualitat so-
fort heraus.

Dass Kakao «blau» so
nachhaltig séttigt, kommt
vom hohen Gehalt an Ka-
kaobutter.

Fliissigkeit anriihrt und dem Teig beifiigt.
Man kann aber auch einige Eier opfern,
doch miissen sie tiichtig geschlagen sein,
bevor sie der verungliickten Masse bei-
gefligt werden. Und man vergesse in die-
sem Falle ja nicht nachzusalzen, sonst
wird der Pfannkuchen freilich schon auf-
gehen und gut aussehen, aber schrecklich
fad sein!

Ist die Masse hingegen zu dick, so
fiigt man noch Fliissigkeit bei, aber man
sei ja vorsichtig und gehe nicht gleich mit
einem « braven Gutsch» drauflos. Sollte
aber zu viel dicke Masse vorhanden sein,
so ist es ratsam, einen Teil davon beiseite
zu stellen, bevor man verdiinnt, und am
nichsten Tage Kiichlein zu backen. Darum
sollten auch die Restén erst dann in die
vorbereitete Masse gegeben werden, wenn
man backen will, und nicht schon von
allem Anfang an.

Und nun noch die allerletzte, aber
nicht unwichtigste Regel: Man darf den
Pfannkuchenteig nie lange und stark be-
arbeiten, da er sonst zih wird! Nur die
Eier gut schlagen, den Rest blof darunter
ziehen! Das gleiche gilt natiirlich auch fiir
alle Kiichliteige.

Bei den letzteren entnehme ich immer
einen Teil der Masse, bevor ich sie siifle.
In die ungezuckerte Masse stecke ich
Kiseschnittchen, Blumenkohlrdschen oder
dhnliche, etwas festere Gemiisereste. Zu-
erst kommen die Apfel-, Aprikosen- oder
Birnenkiichlein dran, zum Schluf erst jene
mit der pikanten Fiillung, weil sie warm
und sofort gegessen werden sollen.

Bei der Lektiire eines amerikanischen
Gesellschaftsromans st6t man unvermeid-
bar friiher oder spiter auf jene Stelle, allwo
beschrieben wird, wie in einem guten Re-
staurant, meist ist es das « Delmonico»
oder das «Ritzy, als Nachspeise Crépes Su-
zette auf einem Servierwagen vor den Augen
der wartenden Dinnergiste zubereitet und
gleich in die Teller serviert werden. Diese
hochvornehmen Crépes Suzette sind siifle



Pfannkuchen, die sehr eierreich, mit Milch
und Nidel, jedoch zugleich mit Mehl
zubereitet werden und die nicht nur ge-
zuckert werden, sondern auch noch eine
Parfiimierung durch Curacao und Manda-
rinensaft erfahren und zum Schluff mit fol-
gender Creme bestrichen werden:

100 Gramm Butter werden mit
100 Gramm feinem Zucker verriihrt, alter
Cognac, ein Stiickchen Haselnuf-Butter
sowie ein Tropfen Zitronensaft beigefiigt,
alles vermengt und sofort verwendet. Doch
miissen alle Crépes ungemein diinn ge-
backen werden, sie verlangen eine grofe
Geschicklichkeit beim Wenden und diirfen
niemals zum voraus gemacht werden.

Ldsung der Denksportaufgabevon Seite 39

Die Serviertochter macht den Fehler, dafl
sie die 2 Franken, welche sie unterschlug, zu den
den 27 Franken addierte. Die richtige Rechnung
wiirde lauten: Jeder der Herren zahlte 9 IFFron-
ken, macht 27 Franken. Von diesen 27 Franken
behielt sie 2 Franken zuriick. Die Absicht des
Wirtes war es, da3 die Herren, obwohl sie il
50 Franken zu zahlen hatten, zusammen nur
25 Franken ausgeben miiBten. Zu diesem Zweck
gab er dem Midchen 5 Franken, von denen sie
% den Herren gab; 30 Franken weniger 5 Fran-
ken macht 27 Franken. Die unterschlagenen
2 Franken sind in diesen 27 Franken drin.

Wir bitten unsere Leser, uns weitere, in
schweizerischen Zeitschriften und Zeitungen

noch nicht publizierte Denksportaufgaben ein- ;

zusenden, wenn mdglich solche, die nicht ma-
thematischer Natur sind. Die angenommencn
Einsendungen werden honoriert.

« Kennen wir unsere Heimat 7»
Lésung von Seite 23

1. Bliite des Huflattichs.
«RoBhuebebliiemli», «Theebliiemli», «Sand-
plagge», «FiillifueBbliiemli».

. Bergfink,

. Mauer-Springspinne, Harlekinspinne,

01 1o

Ueher den

Krifteverhrauch

der Hausfrauen und Miitter

Selten gibt man sich Rechenschaft dariiber, wie-
viel korperliche, seelische und Nerven-Kraft Haus-
frauen und Mutter hingeben, schon in der kleinen
- wieviel mehr in der kinderreichen Familie.

Hundert Unannehmlichkeiten, Verdruss, Aerger,
Enttduschungen, Aengste zehren an der Nerven-
kraft, Hunderte von Gé&ngen hin und her, trepp-
auf, treppab an der Korperkraft. Und Schwanger-
schaft, Wochenbett und Stillen reduzieren beide
zugleich. Oft sind chronische Uebermiidungen
und Depressionen die Folge.

Um der Hausfrau und Mutter zu helfen, gegen Er-
schopfungszusténde und Abnutzungserscheinun-
gen anzukdmpfen, ist schon vor Jahrzehnten ein
Préparat geschaffen worden, das sich bis heute
nicht nur bewahrte, sondern immer neue Anhénger
warb. Es ist Elchina, das dem Korper den auf-
bauenden Phosphorin Form der leicht assimilier-
baren Glycerophosphate und den belebenden Ex-
trakt aus Chinarinde zufithrt und jede Zelle zu
neuem Schaffen anregt.

ELCHINA

nach Dr. med. Scarpatetti u. Dr. A. Hausmann

Elchina stahlt und starkt bei: Magen-
und Darmstorungen, allgem. Schwéche,
chronischer Ubermi]dung, nerviosen Er-
scheinungen, Schlaffheit und Midigkeit
nach Grippe, Operationen, Wochenbett.

'lli Originalflaschen zu Fr. 3.89 und 6.50 inkl. Steuer
I S
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x wird jede Hausfrau zur raffinierten

Kochin. Leicht, schnell und billig konnen herrliche,
nd Getrinke fiir gesunde und kranke

ht werden. Bitte verlangen Sie Prospekt
und unverbindliche Vorfithrung.

Techag AG.., Ziirich
Utoquai 31 Telephon (051) 2414 15

Mit dem Turmi

peue Gerichte 1
Tage aufgetisc
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