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« Kannst du einen Korb voll Tomaten
brauchen? Ich habe so viele im Garten
und weifl nicht wmehr wohkin wmit dem
Segen!» .

TOMATEN-HOCHSAISON
Von H.Z.

G NPV S N NPV

Natiirlich sage ich meiner Nichte
nicht nein, ich habe mich ja schon lange
auf die Zeit gefreut, wo in den Gemiise-
garten diese schonen saftigen Friichte
leuchten. Und wie grol ist die Auswahl
guter Rezepte! Aus den weniger schonen,
etwas beschddigten Tomaten mache ich

TOMATEN-CHUTNEY
(eine Art englische Tomatensauce).

1,250 kg reife Tomaten mit heifem Was-
ser iibergiefen und schilen, 100 g Rosi-
nen, ein Teeloffel Senfpulver, ein Teeloffel
Ingwerpulver, zwei Nelken, eine grofle,
feingeschnittene Zwiebel und eine Zehe
Knoblauch, 400 g Zucker und % Liter
Essig werden zusammen in einer Pfanne
zu dickem Brei eingekocht und heif} in Fla-
schen gefiillt.

Dieses Chutney ist eine ausgezeichnete
Beigabe zu Fleisch, zu Geschwellten, zu
Reis oder Teigwaren.

Das amerikanische Rezept fiir Toma-
ten-Chutney ist etwas komplizierter, aber
hat den Vorteil, dalf griine Tomaten ver-
wendet werden, also ein fiir Selbstversorger
besonders giinstiges Rezept.

AMERIKANISCHES TOMATEN-CHUTNEY

2% kg Apfel schilen, entkernen und raf-
feln. Man verschneidet 2% kg noch griine

Wirst du von der Hitze schwicher

nimm QVO

im Schiittelbecher




Mit Pepsodent, .
denn es enthalt .9’wwm.

Wundervoll! Nur ein paar Birstenstriche, und
das Irium im Pepsodent entfernt den hartnik-
kigen Belag, der die Schénheit Ihrer Zihne
trubte. Machen Sie einen Versuch mit Pepso-
dent und nun schauen Sie: Nicht wahr, Sie
wussten gar nicht, wie schén Sie licheln kénnen!

2 mal tdglich Pepsodent 2 mal jdhrlich zum Zahnarzt
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Tomaten und vermischt sie mit den geraf-
felten Apfeln, 3 Tassen Zucker, 500 g Ro-
sinen, einer gehackten Zwiebel, 25 g Ing-
werpulver, dem Saft von 6 Zitronen, einer
Prise Pfeffer, 2 Tassen Essig und 2 ER-
loffeln Salz. Man ld6t die Masse iiber
Nacht stehen und kocht sie am folgenden
Tag drei Stunden. In gewdrmte Glidser ab-
fiillen und luftdicht verschliefen.

Tomatensalat? Gewilf, das ist nichls
Neues. Aber kennen Sie

AUBERGINENSALAT MIT TOMATEN-
SAUCE?

Ungeschilte Auberginen der Lidnge nach
in % cm dicke Scheiben schneiden, mit
Salz bestreuen, in ein Sieb schichten, mit
einem Teller beschweren und eine halbe
Stunde stehen lassen. Unterdessen eine
dicke Tomatensauce herstellen. Dann backt
man die Auberginenscheiben in Ol hell-
braun. In eine Salatschiissel gibt man eine
Lage gebackene Auberginenscheiben, etwas
Essig und Tomatensauce, wieder Aubergi-
nenscheiben, Essig und Tomatensauce usw.
Zuoberst Tomatensauce. Kiihl aufbe-
wahren.

Dieser Salat hat den Vorteil, daf man
ihn lange vorher zubereiten kann, da er
nach einigen Stunden am kréftigsten ist.

Von meiner Freundin habe ich ein Re-
zept fiir einen wirkiich ausgezeichneten
Salat bekommen, wie er in Rumdnien her-
gestellt wird:

ORIENTALISCHER SALAT

2 Gurken, 3 grofe Zwiebeln, 5 Peperoni
(nicht scharfe) und 1 Pfund groRe, flei-
schige Tomaten. Eine Salatschiissel wird
mit einer Knoblauchzehe eingerieben. Aus
zwel Teilen Ol und einem Teil Essig, etwas
Salz, etwas rotem Paprika und sehr wenig
schwarzem Pfeffer bereitet man eine Sauce.
Dann werden die Gurken, die Zwiebeln, die
entkernten Peperoni und die Tomaten in
moglichst diinne Scheiben geschnitten. Vor
allem die Peperoni miissen in hauchdiinne
Radchen geschnitten werden. Von jeder



Sorte legt man abwechselnd Réddchen in
die Sauce, so dafl sich ein buntes, aber
regelméfliges Bild ergibt. Nachher wird
die Schiissel etwas schrig gehalten und die
am Rand sich sammelnde Sauce mit einem
Loffel immer wieder iiber das Ganze ge-

gossen. Unter keinen Umstdnden darf die- -

ser Salat mit Gabel und Loffel vermischt
werden; er schmeckt ausgezeichnet als
Hors-d’ceuvre und zu Fleisch.

Doch mein Tomatenkorb ist nochlange
nicht leer. Weil an heillen Sommerabenden
belegte Brote beliebt sind, koche ich mir
einen

TOMATEN-AUBERGINEN-BROTBELAG

3 ganze ungeschilte Auberginen mit etwas
Ol auf kleinem Feuer so lange dimpfen, bis
das Fruchtfleisch weich ist. Dann die Au-
berginen der Linge nach durchschneiden,
das Fruchtfleisch mit einem Loffel sorgfal-
tig aus der Schale nehmen und mit etwas
gehackter Zwiebel und Knoblauch mischen,
salzen und gut verrithren. 3 geschilte To-
maten in Scheiben schneiden und sie zu-
sammen mit etwas Ol in einer Bratpfanne
aufs Feuer setzen. Die weichgekochten To-
maten zerdriicken, die Auberginenmasse
beifiigen und alles so lange durcheinander-
rithren, bis das Ol von den Auberginen auf-
genommen ist (5—8 Minuten). Erkaltet
auf diinne Brotscheiben streichen.

Wenn Sie das ndchstemal Spaghetti
mit Tomatensauce machen, so sorgen Sie
dafiir, dalf eine Tasse Sauce ibrigbleibt.
Sie verwenden diese Sauce am nichsten
Tag zu dem ausgezeichneten

TOMATENSOUFFLEE

Eine Tasse dicke Tomatensauce mit 2 Ef-
l6ffeln geriebenem Kise, 2 Eflsffeln Nidel
und 3 Eigelb vermischen. Zuletzt kommt
der Schnee von 3 Eiweill dazu. Die Masse
in eine eingefettete Auflaufform fiilleh, mit
geriebenem Parmesan bestreuen und sie
kurz im Bratofen aufziehen. Das ist ein
gutes Hors-d’ceuvre fiir Tomatenliebhaber.

Herzklopfen

Herzklopfen, Schlaflosigkeit, nervise Krampfe,
Spasmen, Beklemmung, Angst- und Schwindel-
gefiihle, Einschlafen der Glieder (Ameisen), Kreis-
lauf- und Blutdruckstorungen, Arterienverengung
und -verkalkung bekampfen Sie wirksam mit

Zellers Herz- und

Nerventropfen

dem bekannten, naturreinen und unschédlichen
Pflanzenpraparat. « Zellers Herz- und Nerven-
tropfen » beruhigen und stérken zugleich das
Herz und die Nerven. Sie lésen Spannung und
Verkrampfung, erweitern die Blutgefafie und bes-
sern somit die Durchblutung. - Leichte Assimila-
tion. Gute Vertraglichkeit. Rasche Wirkung. Ein
Versuch {iberzeugt!

Weder Brom noch Digitalis

Fliissig: Flaschen & Fr. 2.30 und Fr. 5.75,
Kur (4 groBe Flaschen) Fr. 18.50

Tabletten: Flasche & Fr. 8.-, Kur Fr, 14.-
(praktisch auf Reisen und am Arbeitsplatz).

Erhéltlich bei Ihrem Apotheker.
Ein Qualitatsprodukt von

'MAX ZELLER SOHNE - ROMANSHORN

APOTHEKE UND FABRIK PHARMAZ. PRAPARATE
gegr. 1864




Bade gegen Rheumal

Verwandle das gewdhnliche Bad in ein leicht
schdumendes, durch Krduter helfendes Helvesan-
Krduter-Bad Nr.2, um den HeilungsprozeB zu
vertiefen und die Stoffwechselgifte auszuscheiden
(kann als Teil- oder Sitzbad fur besonders hart-
niackige Rheuma-Stellen empfohlen werden, zum
Beispiel’ fiir Knie, FiBle, Hiiite, Arme usw.). Hier
die weiteren Helvesan-Kréuter-Béder zu Fr. 3.75.
Kur Fr. 14.75.
Nr. 1 zur Kréftigung und Erfrischung;
Nr. 3 gegen Haufausschlige und Hautjucken (Nes-
selfieber), zum Beispiel von Erdbeeren;
Nr. 4 zur Nerven-Beruhigung und gegen Schlaf-
losigkeit;
Nr. 5 gegen Frauenleiden und fiir intime Hygiene,

Sollte WeibfluB

das Leiden sein, das Sie miide, nervéds, gereizt
macht, durch konstanten FluB und héufige Ent-
zindungen schwacht, wird es gut sein, wenn Sie
zur Heilung die komplette Paralbin-Kur jetzt
durchfithren. Fr. 10.80.

Temperament

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

Wenn temperamentlose Damen infolge ihrer se-
xuellen und Nerven-Schwiiche das

Gefiihl kiithler

Entfremdung bekommen, sollen sie nicht verza-
gen, sondern eine ganze Fortus-Kur (Fr.28.50)
oder halbe Fortus-Kur (Fr.11.50) machen. Man
verlange in der Apotheke ausdriicklich Fortus,
wo nicht erhéltlich, Versand direkt durch Depot,
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1,

Mit Niere-Leber-Galle-Storungen

fangt es oft an und mit Rheuma hort es auf. Rei-
nigen und beleben Sie zuerst diese Organe, damit
sie fahig werden, den Harnséure-Uberschuf zu
16sen, abzuleiten und auszuscheiden. Dann wird
auch hartnackiges

Rheuma heilen.

Dies alles besorgt die Reviso-Krauter-Kur zu
Fr. 19.75, halbe Kur Fr. 10.75, Originalflasche
Fr. 4.75. Mit ihrer Doppelwirkung hilft die Re-
viso-Kur den Nieren, der Leber und Galle und
heilt Rheuma. Vorzliglich gegen Stoffwechselgifte.

Allgemeine oder oriliche

Gewichtis-Abnahme

Vor der Abmagerungskur {iberlege man sich
klar, ob man nur ortlich abnehmen will, oder
ob man seinen ganzen Kodrper von der krank-
haften Korpulenz befreien will.

Allgemeine Gewichis-Abnahme ist vorteilhafter,
als nur ortliches Abnehmen, denn die richtige
Kur mit Amaigritol wirkt sowohl &rilich, als auch
allgemein. Amaigritol entwassert die Gewebe,
ortlich und allgemein, behebt die Darmtatigkeit
vollumfdnglich, reguliert den Stuhlgang und be-
kdmpft Verstopfung ohne abzufihren und ohne
den Darm anzugreifen,

Wo krankhafte ortliche Fettablagerungen beste-
hen und die Gewebe mangelhaft durchblutet
sind, wirkt Amaigritol intensiv durch das Blut.
Die Verdauung und Fettverarbeitungs-Driisen ge-
winnen neue Anregung. Durch die wverbesserte
Zirkulation verschwinden die tberfltussigen Fett-
polster und das Gewicht senkt sich.

Zur allgemeinen Gewichis-Abnahme kdénnen Sie
volles Vertrauen haben, weil Amaigritol auch
ortlich hilft. Kleine Schachtel Fr. 6.—, Kur Fr. 16.—
in jeder Apotheke, wo nicht, per Post direkt
durch das Depot, Lindenhof-Apotheke, Renn-
weg 46, Zurich 1,

Kuren mit Krauter-

Tabletten setzt man zusammen aus griinen Hel"
vesan-Schachteln zu Fr. 3.50:

Verstopfung, Darmirédgheit Helvesan-1

Rheuma, Gicht Helvesan-2
Korpulenz, zur Entfettung Helvesan-3
Nervose Magenbeschwerden Helvesan-4

Nervose Herz. u. Nervenbeschwerden Helvesan-5
Hoher Blutdruck, Arterienverkalkung Helvesan-6
Mensiruationsbeschwerden Helvesan-7
Wechseljahrheschwerden Helvesan-8
Ekzeme, heilbar Helvesan-9
Blasen. und Nierenleiden Helvesan-10
Leber. und Gallenleiden Helvesan-11
Vorbeugungsmittel gegen Kropf Helvesan-12

Fir Nervenaufbau die Nervennahrung Neo-For-
tis, volle Kur Fr, 14.—.

Gut gegen die Wurmplage bei Kindern: Vermo-
cur-Sirup Fr, 3.75, Kur Fr.7.—.

bei Erwachsenen: Vermocur-Tabletten Fr. 2.75,
Kur Fr. 8.25.

Arztl. empfohlen

2R

Beine und Hande, Himor-
rhoiden,

Gegen Arterienverkalkung, hohen Blutdruck, Schwindel, Herz-
klopfen, Kopfweh, Wallungen. Wechseljahr-Beschwerden,
@) Krampfadern, Knoten, Mildigkeit, Schwellungen,
Stauungen, eingeschlafene Arme, Fiifie,

Bei lhrem:
Apotheker

e Kar e 1075 HEL
Ganze Kur Fr.19.75

Pflanzen-Préaparat

Wo nicht erhéltlich, Postversand direkt durch Depot: Lindenhof - Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1.



GEFULLTE TOMATEN

Grofle Tomaten schneidet man in der Mitte
auseinander und entnimmt ihnen mit einem
Loffel ihren Inhalt. Mittelgrofen Tomaten
schneidet man nur die Kappe weg. Man be-
streut das Innere mit Salz und Pfeffer, gibt
die Tomaten auf ein gedltes Blech und bra-
tet sie im Ofen halbweich. Dann fiillt man
sie. Aus den vielerlei Moglichkeiten wiahle
ich drei aus:

1. Fiillung: Riihrei und Schinken.
2. Fiillung: Gekochter Reis.

3. Fiillung: Gehackte gekochte Eier mit
Mayonnaise.

GEFULLTE TOMATEN
AUF¥ NEUENBURGERART

Grofile Tomaten quer halbieren, das Mark
und die Kerne entfernen, die Tomaten mit
einer gut gewliirzten Britmasse fiillen, sie
auf eine eingefettete feuerfeste Platte geben,
mit Butterstiickchen und fein gehackter
Petersilie bestreuen und kurze Zeit im
Backofen backen. Diese Tomaten werden
mit einer Tomatensauce serviert, fiir welche
das herausgeschnittene Mark verwendet
wurde.

In der Tomatenzeit mache ich keinen
Schmorbraten ohne Beigabe von 2—3 To-
maten. Sehr gut sind die Tomaten auch am
Schaffleisch, das zeigt das folgende Rezept:

TURKISH-STEW

Man schneidet 1 Kilo fettes Schaffleisch,
5—6 Auberginen samt Sehale, 1 kg To-
maten in Stiicke. Das Schaffleisch in we-
nig Ol braun braten und aus der Pfanne
herausnehmen. Die Auberginenwiirfel im
heiflen Schaffett hellbraun werden lassen,
etwas geschnittene Zwiebel und Knoblauch
dazu geben, einige Minuten mitddmpfen,
dann das- Schaffleisch, die Tomaten und
wenig heilles Wasser beifiigen und das Ge-
richt kochen, bis das Fleisch gar ist.

Das ist ein gar nicht alltdgliches Ge-
richt, das besonders gut zu Reis oder zu
Teigwaren pafit. (Aber nicht an einem
heifen Sommerabend servieren!)

Vom Guten das Beste:

Errsfs spezialhaferflockli

in Paketen zu 250 und 500 Gramm

Ein herrliches Produkt der alibekannten Hafermihle
Robert Ernst AG., Kradolf

Die Geschichte mit dem Bart

ist uralt. Viel interessanter ist es zu wis-
sen, daB man im Flex-Sil viel schneller,
besser, schmackhafter und gesiinder
kocht. Warum erfahren Sie bei GroBen-
bacher & Co., Haushalt-Apparate,

Basel, Bern, Luzern, St. Gallen, Ziirich

> ‘ .?’
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Besser als 1 “\:\; sind 2 Flex Sil
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!'lé'lt' stets wa-s es verspricht -
iIst gesund und kaltet nicht!
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