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MEHR ABWECHSLUNG —
WARUM NICHT
EINE VORSPEISE?

Fon M. B.
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Es gibt Leute, Mianner wie Frauen, die
alle Vorspeisen verachten — sozusagen aus
Prinzip. Sie meinen, es sei ein Uberfluf,
eine Zeitverschwendung; sie sind fiir das
Altbewdhrte und auf jeden Fall gegen alle
Verwohnung. Nach ihrer Ansicht soll ein
anstiandiges Mittagessen, ein rechtes Nacht-
essen aus Suppe, Fleisch, Kartoffeln oder
Teigwaren und Gemiise oder Salat bestehen,
und wenn es hoch kommt, so gibt es noch
ein Dessert. Und das Nachtessen soll
entweder so aussehen wie das Mittagessen,
eventuell ohne Fleisch, oder aber aus Kar-
toffelrosti und Kaffee zusammengesetzt
sein. Diesen Leuten ist kaum Geschmack
an Vorspeisen beizubringen.

Dann gibt es viele, die sich nicht so
recht dahinter wagen. Die Frauen darum
nicht, weil sie glauben, ihnen fehle es an
der notwendigen Geschicklichkeit und das
Haushaltungsbudget erlaube es nicht; die
Miénner aus dem zweiten Grunde und weil

sie befiirchten, die Sachen seien zu pikant
und daher eigentlich ungesund.

IThnen nun, eben jenen, die sich fiir
Vorspeisen interessieren, aber nicht genug
Mut haben, in der eigenen Kiiche einmal
eine Neuerung zu wagen, mochte dieser
Aufsatz zur Anregung dienen.

Vorspeisen brauchen erstens nicht
teuer zu sein, und zweitens miissen sie den
Appetit auf das Hauptgericht nicht ver-
derben. Vorspeisen sind etwas, das gar nicht
viel Kochzeit zu verschlingen braucht, ob-
schon man sie auch sehr, sehr kompliziert
und teuer herstellen kann.

Eine der hilligsten und zugleich wohl-
schmeckendsten Vorspeisen fiir alle jene,
die Fische lieben, ist ein

FISCHSALAT -~

Er besitzt den Vorteil, daf er beizeiten
zurechtgemacht werden kann und somit die
eigentliche Kochzeit nicht belastet.

Alle Meerfische eignen sich zu seiner
Zubereitung; von den See- und Fluffischen
aber nur die groflern Sorten, weil sonst zu-
viel Zeit an das Entgriten verwendet wer-
den mufl. Die meisten einheimischen Fische
haben auch ein viel zu zartes Fleisch (es
zerfillt) und werden vorteilhafter entweder
im Sud oder als Friture zubereitet.

Man kocht fiir sechs Personen ein
Pfund Meerfische am Stiick in einem
schwachen Salzwasser weich, was nicht
mehr als 12—15 Minuten dauert. In den
Fischsud gibt man aufler dem Salz auch
ein Lorbeerblatt, etwas Zwiebel oder Scha-
lotten und ein Giilchen Weiwein oder
Essig. Man 148t im Sud erkalten, hebt den
Fisch heraus, 16st ihn von Haut und Gri-
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mit den bewdihrten Baby - Farben.
Dazu braucht es gar keine umstind-
liche Prozedur, denn Baby-Farben
sind als Hausmittel fiir die Hausfrau
geschaffen, und. darum ist die An-
wendung fiir Woll- und Seidensachen
auch so einfach : Einige Tropfen in
heiBem Wasser geniigen, und nach
wenigen Minuten kénnen die aufge-
frischten und gefarbten Stiicke ge-
f]'()C’f"(‘t 700!'(1(’"—.

Sliissig
in blau, rosa,
lachs etc.
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\fj/ Fr. 1.20 die Flasche
= Baby -Weif
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g@gjg@ in Pulver

Fr. 2.25

ualittsstrompte
die gut verstarkten

begleiten Sie in den bliihenden Friihling
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ten und IdBt gut abtropfen. Nun bereitet
man eine beliebige Salatsauce zu, noch bes-
ser eine Mayonnaise mit sehr viel fein-
gewiegten, griinen Kriutern, die man mit
Zitronensaft und sehr wenig Essig ver-
diinnt, und gibt den zerbrickelten Fisch
nicht lange vor dem Servieren dazu, ver-
mengt sorgsam, damit das Fischfleisch
nicht zu Brei werde, und umrahmt das
Ganze entweder mit griinem Salat oder mit
Kresse. Man kann den Salat auch einzeln
in einer Muschel oder fiir jede Person in
einem kleinen Teller extra servieren; es
sieht festlicher aus.
Wenn
SARDINEN

serviert werden, nimmt man dieselben ein-
fach aus der Biichse und richtet sie mehr
oder weniger hiibsch an. Das ist «ver-
leidig». Versuchen Sie es einmal, die Sar-
dinen im eigenen Ol zu braten (Vorsicht:
spritzt ziemlich), sie herauszuheben, auf
eine vorgewidrmte Platte zu legen oder sie
auch gleich auf gerdstete Brotschnitten an-
zurichten; daraufhin im Ol Zwiebelringe
goldgelb braten, sie iiber die Fische an-
richten und zum Schlusse das heifle Ol-
restchen mit etwas Senf und ziemlich Zi-
tronensaft vermengt iiber die ganze Herr-
lichkeit gieflen.

SARDELLENFILETS

haben die Eigenschaft, beim Kochen und
Braten zu verschwinden und nur noch ihr
Aroma zuriickzulassen. Hie und da ver-
wende ich ein Bilichschen Sardellenfilets.,
indem ich sie feingeschnitten mitsamt dem
Ol in einen Omelettenteig gebe, diesen Teig
vor dem Backen tiichtig mit dem Schnee-
besen schlage und daraus kleine, diinne
Pfannkuchen backe. Auch sie miissen un-
bedingt auf vorgewdrmtem Geschirr auf
den Tisch kommen und von Salat begleitet
sein.

TOAST MIT FENCHEL
Auf gerdstete Weillbrotschnitten wird fol-
gende Mixtur angerichtet:
Fiir sechs Personen riiste, wasche und
trockne man drei bis vier ziemlich grofe
Fenchelknollen. Sie werden in diinne Scheib-



chen und nachher in kleine Stiickchen ge-
schnitten, so daf sie ganz, aber nur mittels
des Messers zerkleinert sind (nicht durch
die Maschine lassen!). Man halte eine
kleine, ebenfalls ganz kleingeschnittene
Zwiebel bereit sowie viel feingehackte
Kiichenkrduter, dazu einen halben Saucen-
wiirfel, Salz und je nach Geschmack auch
noch Pfeffer; jedoch auf jeden Fall etwas
Senf.

Zwei bis drei EBloffel Olivenol werden
warm, aber nicht heifl gemacht, zuerst die
Zwiebel, dann der Fenchel, daraufhin Senf,
Saucenwiirfel und Gewiirz hinzugefiigt und
das Ganze heftig mit dem Holzloffel ge-
rithrt. Wenn angerdstet, wird etwas Weil}-
wein oder auch nur Wasser (aber wenig!)
zugegossen und alles bei gedeckter Pfanne
zehn Minuten geschmort. Nun wird ab- DER HAARPFLEGENDE
gedeckt, die Kriuter beigefiigt, nochmals COIFFEUR *
einige Minuten unter stindigem Umriihren !
weitergekocht und auf den warmen Toast

angerichtet. Wer es liebt, streut auf seine Pt
Scheibe ein wenig Parmesan. 2 Q&' (A/n

Eine bei uns sehr beliebte Vorspeise, Coiffeur pour Dames
die, wenn man einfach die Quantitdt er- Talacker 11 ~ Zirich

- . - - K Tel, 272955
héht, zur Hauptspeise werden kann, sind die |\ °

WURSTGIPFELI

Frisch aus dem Ofen sind sie besonders
tut, aber auch kalt werden sie nicht ver-
achtet. Dazu verwende ich entweder einen
gewohnlichen Kuchenteig, dem ich einige
« Touren» gebe (Teig ausrollen, einige
Butterflockchen darauf verteilen, ihn zu-
sammenlegen, ausrollen, wieder gleich be-
handeln und dies dreimal wiederholen) oder
fertig gekauften Blatterteig. Der Teig muf}
sehr diinn ausgerollt, in Rechtecke ge-
schnitten und diese nochmals etwas aus-
gewallt werden. Auf jedes Rechteck lege
ich schriag in die Mitte ein nicht viel mehr
alsbleistiftdickes Wurststiickchen (die Wurst
wird der Lange nach aufgeschnitten ) undrolle
es in den Teig ein, indem ich mit den Ecken
die Gipfelzipfel forme. Aufs eingefettete
Blech gelegt, werden die Gipfelchen im
heiflen Ofen rasch gebacken.
Kisestiickchen  statt  Wurst  oder
Fleischresten sind auch beliebt, doch miis-
sen die Kasegipfelchen heill gegessen werden.

sCHAUM BADER

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

In Apotheken, Drogerien, Parfimerien
und beim guten Coiffeur
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Ein Wolkenkraker: die

Telephonzentrale . . . Senorita Juana

Gonzalez stirkt sich widhrend einer
Dienstpause..., ,SUIZO!#, sagt sie
fast zartlich und beisst in ein Dreieck
GERBERKASE... Den gibt es doch
wahrhaftig liberall! Warum in die Ferne
schweifen? Sieh’, das
Gute liegt so nah!...

Bei uns , wiachst” er
doch sozusagen,

der gute
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’ Einmal
®

Wmm auch Siel m J d h F

2\ ihr
%::ﬂ BIU" reinigen, zugleich
— Leber und
Nieren-Ffunktion

anregen

Da rine richtig

entschiacken

Verlangen Sie bel Ihrem Apotheker
die ul'geknnnn

SARSAPARILL MODEL
die auch lhnen helten wird.
Kur -5~ Central-Apotheke Gavin & Co., Genf
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KASETORTCHEN

Hie und da vermische ich etwas saure rohe
Milch, Maizena, Salz und geriebenen Kise
zu einer Masse, fiige ein bis zwei geschla-
gene Eier bei, fiille die Mischung in meine
mit Teig ausgeschlagenen und 5—10 Minu-
ten lang vorgebackenen Formchen (nur zur
Hilfte fiillen!), iiberstreue mit etwas ge-
riecbenem Kise und einem Tropfchen Ol
und schiebe die Formchen schnell wieder
in den heiflen Bratofen. Zu diesen To6rtchen
gebe ich wenn moglich frischen Kopfsalat.

Fir die mit Teig belegten Formchen
kann man aber auch Biichsensalm oder
Thon als Fiillung verwenden, indem man
sie mit feingehackten Zwiebeln vermischt,
etwas Maizena dazugibt (sehr wenig) und
nach Beigabe von Ol und geriebenem Kise
die Tortchen bickt. Bei Thon ist das Ol
wegzulassen.

Eine ausgezeichnete, fiir unerwartete
Géste sehr schnell zubereitete Vorspeise,
die das Menu angenehm bereichert, ist:

EIER A LA PARME

Man schldgt eine Anzahl Eier, pro Person
eines, vorsichtig, ohne sie auseinanderlaufen
zu lassen, in eine mit Butter ausgestrichene
und mit geriebenem Kise bestreute Auflauf-
form, iibergieft sie mit einer Tasse Nidel,
in welchen man Pfeffer und Salz geriihrt
hatte, streut wieder geriebenen Kise dar-
iiber und belegt diesen mit kleinen Butter-
flockchen.

Eine Viertelstunde vor dem Servieren
stellt man die Eierspeise in den méifig hei-
fen Ofen und ldBt sie in acht bis zehn Mi-
nuten gar werden. Die Form darf aber erst
in dem Augenblick, wo man die Eier backen
will, vorbereitet und gefiillt werden, da
sonst die Masse sich mischen wiirde.

Hiibscher sieht diese Vorspeise aus,
wenn man pro Person je ein Ei in eine
kleine bebutterte und mit Kise bestreute
Auflaufform gibt, Nidel dariiber giefit, mit
Salz und Pfeffer wiirzt, mit Kése bestreut,
die Butterflockchen nicht vergift und die
Eier so zubereitet.

* *
*

Unsere Efgewohnheiten haben sich im



Laufe der zwei Weltkriege und durch die
zur Gewohnheit gewordenen Einschriankun-
gen ungemein verindert. Viele Speisen, die
einst als Vorspeisen serviert wurden, kon-
nen nicht linger als solche angesprochen
werden, weil sie sozusagen eine Stufe auf
der Leiter emporgeklommen sind und sich
zu Hauptgerichten entwickelt haben. Wir
empfinden auch gar nicht mehr das Be-

diirfnis, so lange und komplizierte Mahl-
zeiten zu genieflen, wie es noch zu Anfang
dieses Jahrhunderts Brauch war. Immerhin
lieben auch wir die Abwechslung und ein
Essen, das uns nicht nur nidhrt, sondern
uns auch schmeckt. Dabei leisten uns ge-
legentlich unerwartet auftauchende, nicht
allzu schwere, den Appetit anregende Vor-
speisen wertvollste Dienste.

JERSEY

(

So wie Sie sich's ertraumten. so sind die
frihlingsfrischen Yala-Modelle nun fir Sie
bereit. Lieben Sie zarle Spitzen, knusprige
Stickereien, einen tadellosen Schnitt ? Yala-
Garnituren aus weichem. sehr solidem Fix-
color-Jersey werden lhre Wiinsche bestimmt
erfillen. In den meisten guten Geschéften
erhaltlich

s

Fabrikanten: JAKOB LAIB & CO.. Amriswil

Leizte Nachricht

Die Austfuhr einiger Nahrungsmittel in Liebesgaben-Paketen wurde soeben freigegeben. AuBer Kondens-
milch darf man jetzt bis zu einem Kilo (gleich 18 Beutel)

Helvetia-Creme=-Puddingpulver (voller Zuckergehalt)
oder gleichviel NOVO=-Puddingpulver mit vitaminen B' und C

ohne Ausfuhrbewilligung ins Ausland schicken. Welche Freude fiir lhre Verwandten und Bekannten
in den Notgebieten, unter Verwendung von Kondensmilch bei einem besonderen AnlaB wieder einmal
einen « friedensméBigen » Pudding auftischen zu kénnen, wie in der « guten alten Zeit »! Gerade wer
schon lange Not leidet, splirt mehr als andere das heiBe Verlangen, wieder einmal eiwas ganz Feines
zu essen. lhre Liebesgaben-Pakete kdnnen Sie dabei selbst zusammenstellen, auf Wunsch wird es aber
Ihr Spezereihéndler gerne fiir Sie besorgen.
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Meine Kinder

bekommen Wurm-Sirup, weil dieser gerne genom-
men wird, das Wohlbefinden nicht stort und gegen
kleine und grofe Wiirmer wirkt. In der Apotheke
bekommt man ihn unter dem Namen Vermocur-Sirup
(Fr.3.75, Kur Fr.7.—). Erwachsene geben jederzeit
den Tabletten den Vorzug, weil diese Vermocur-
Tabletten (Fr.2.75, Kur Fr. 8.25) helfen, ohne unan-
genehm empfunden zu werden.

So jung

als moglich aussehen? Dieses Problem ist fur Sie
losbar. Wenn die Waage in der Apotheke sagt, daB
Thre Figur korpulent wird, ist es Zeit fiir eine Amai-
gritol-Kux. Der Gewinn in bezug auf elegantes Aus-
sehen ist bei Amaigritol vorteilhaft., Sie fithlen sich
frischer, wohl und beweglicher. Berithmte Spezialitét.
Fr.6.—, Kur Fr.16.—. Diatschema gratis von der
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Zurich 1.

Weitere Heilmittel
der Firma, die das beliebte Zirkulan herstellt:

Nerven: Nerven-Nahrung Neo-Fortis Fr. 14. -
Rheuma: Krauter-Exirakt Reviso Fr. 4.75, Kur Fr. 19.75
Rheuma: Einreibebalsam Remulgo Fr: 350
Krampfadern: innerlich Zirkulan Fr. 10.75

dazu auberlich Spezial-Salbe Salbona Fr. 3.75
Abmagern: Amaigritol-Kur (Spezialitat) Fr. 16.—
WeiBfluB: Paralbin-Kur, komplett Fr. 10.80

An der griinen

Schachtel erkennen Sie die echien Krdutertabletien
Helvesan zu Fr. 3.50, sie sind als Naturheilmitfel
griin und versehen mit einer groBen

Heilkraft:

Verstopfung, Darmtrdgheit

Rheuma, Gicht

Korpulenz zur Entfettung

Nervése Magenbeschwerden
Nervése Herz- u. Nervenbeschwerden
Hoher Blutdruck, Arterienverkalkung
Menstruationsheschwerden
Wechseljahr-Beschwerden

Ekzeme

Blasen. und Nierenleiden

Leber- und Gallenleiden
Vorbeugungsmittel gegen Kropf

Helvesan-Krauter-Schaumbider

Fr. 3.75, 14.75.

Nr.1 zur Krédffigung und Erfrischung.

Nr. 2 gegen Rheuma und Nerven-Eniziindungen.
Nr. 3 gegen Hautausschlige und Haufjucken (Nes-
selfieber) .

lz{ur Nerven-Beruhigung und gegen Schlaflosig-
eit.

Nr.5 gegen Frauenleiden.

Einzelne Bader entwickeln einen prachtigen Schaum,
machen das harte Wasser weich, verleihen der Haut
neuen Reiz und helfen jedes in seiner Art.

Helvesan - 1
Helvesan - 2
Helvesan - 3
Helvesan - 4
Helvesan -5
Helvesan - 6
Helvesan - 7
Helvesan - 8
Helvesan - 9
Helvesan-10
Helvesan-11
Helvesan-12

Nr. 4

Wenige Frauen

denken an WeiBfluB, wenn sie schwach, oft mude
und nervos sind und schlecht aussehen. WeiBflub
ist heilbar mit einer Paralbin-Kur, welche das Blut
und die Nerven starkt und Entzindungen beseitigt.
Komplette Kur Fr. 10.80.

Nervose Leber-Galle-

Storungen heilbar mit den beim Apotheker erhalt-
lichen Krauler-Tabletten Helvesan-11. Man unter-
breche diese Kur nicht, bevor die Verdauung sich
normal vollzieht. Die Kur setzt sich zusammen aus
Schachteln zu Fr. 3.50.

Magenleidende,

die nach dem Essen Beschwerden haben, wissen, daB
der beliebte Hausgeist prompt hilft (Fr.1.75, 3.75).
Es ist ein flussiges Krautermitiel, das die Magen-
drusen und den Darm zu neuer Arbeit anregt und
Stérungen mit der Zeit auch heilen kann. Nur muB
man den Hausgeist kurgemdB einnehmen, dann er-
zielt man bestimmt gule Resultate, Fliir diese Zwecke
ist die wverbilligte Hausgeist-Kur zu Fr. 10.75 vorteil-
hafter. — Uber Helvesan-4 gegen Magenleiden hort
man in

unserem Leserkreis hidufig
Anerkennungen —

Immerhin gibt es viele, die statt Krautertabletten den
flissigen Krauterextrakt Hausgeist vorziehen, weil
flissige Arznei schneller wirki und den meist tuber-
ladenen Magen so entlastet.

Temperament

gewinnen: Fortus-Kuren! Damen: ganze Kur Fr. 28.50,
halbe Kur Fr.11.50, Probe Fr.5.75. Herren: ganze
Kur Fr. 25.—, halbe Kur Fr. 10, Probe Fr. 5.

Hilfe gegen Geschwiire, Enizindungen, Krampfadern
und Hamorrhoiden mit der wirksamen Spezial-Salbe
Salbhona. Fr. 1.75, 3.75.

Zur Heilung von

Ekzemen

braucht es Ausdauer, Helvesan-9 Krautertabletten zu
Fr.3.50 und die erweiterte Gebrauchsanweisung fiir
hartnackige Falle (auf Wunsch kostenlos durch die
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Zirich 1).
Hémorrhoiden-Heilung: 1. RegelmaBiger Stuhlgang
(Helvesan-1 Fr. 3.50). 2. Gute Blutzirkulation (Zirku-
lan Fr. 4.75), ortliche Heilung (Salbona Fr. 3.75).

Zur Nerven-Beruhigung

und gegen Schlaflosigkeit Helvesan-Krduter-Schaum-
bader Nr.4 = Fr.3.75, Kur Fr.14.75. Bei Ihrem
Apofheker erhiltlich, wo nicht, direkt durch Depot
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Zirich 1, bezug-
nehmend auf die Empifehlung « Briefkasten des
Schweizer Spiegels ». Prompter Postversand.

Gut beraten — prompt bedient in der
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Zurich 1

Dr. Antonioli . Telephon 275077 .

Kriauter . Naturheilmittel . Versand
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