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Rezepte, von
einer Italienreise
heimgebracht

Von E. Sch.

vs -

A 4

VVas mir an der italienischen Kiiche am
meisten Freude macht, ist ihre Ehrlichkeit.
Sie will nichts vortduschen; sie legt das
Hauptgewicht auf den Inhalt und nicht
auf die schone Fassade. Deshalb wird man
selten enttiuscht.

Die Italiener sind ein geniigsames
Volk. Der Italiener it unter Umstanden
nur einmal im Tag und dann nur einen
Gang; aber dieser Gang ist erstklassig. Die
Makkaroni werden mit genau soviel Ol,

Tomaten und Kise zubereitet, wie sie no-
tig haben, denn bei der Herstellung eines
Gerichtes wird nicht gespart.

In der italienischen Kiiche spielt die
Verwendung von Kridutern eine grofle
Rolle. Die Kenntnis der Kriauter und die
Uberlieferung dieser Kriuterwissenschaft
von einer Generation zur andern steht in
einem innigen Zusammenhang mit dem
Klosterleben. Das Kriutergirtlein des Pa-
ters Kiichenmeister ist der Ort, wo man
Krauter studieren und iiber ihre richtige
Verwendung erschopfende Auskunft erhal-
ten kann. Den Einfluf dieser Kriutergart-
lein spiirt man mit Wohlbehagen an den
italienischen Gerichten.

Wabhrlich, es ist eine Freude, der be-
scheidensten italienischen Kochin bei ihrer
Verrichtung zuzusehen, und ihr Werk, die
anspruchslose, aber nach allen Regeln der
Kunst zubereitete italienische Spezialitit,
ist ein kulinarischer Genuf.

Hier folgt eine kleine Auswahl von
Rezepten, die ich mir in Italien notiert
habe:

% Woher die Kraft, die Energie?

\—-’
OVomAL

€7} ovoMALTINE

4

starkt auch Sie!
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MINESTRA DI ZUCCA
(Kiirbissuppe)

1 Kilo Kiirbis schalen, in Wiirfel schneiden
und diese in Salzwasser weichkochen; durch
ein Haarsieb passieren. 1 Efloffel Mehl in
Butter rosten und den passierten Kiirbis
beifiigen. Mit etwas Majoran 20 Minuten
kochen (wenn nétig Gemiisebrithe hinzu-
geben) und vor dem Anrichten eine Tasse
Milch beigeben. Die Kiirbissuppe iiber
Schnittlauch anrichten.

MINESTRONE
(Gemiisesuppe)

60 g Speck, 1 Zwiebel, 1 Selleriewurzel, 1
kleiner Kabis, 1 gelbe und 2 weifle Riiben,
eine Handvoll Spinat, 1 Kohlrabe, 2 To-
maten, etwas Peterli, 2 Kartoffeln, 3 EG-
loffel Reis, 3 Efloffel weille Bohnen (vor-
gekocht), 1 Zweiglein Liebstockel.

Die Gemiise in kleine Stiicke und die
Kartoffeln in Wiirfel schneiden. In den

Speckwiirfeli die Zwiebel gelb risten, dann
die iibrigen Gemiise beigeben und alles zu-
sammen zugedeckt weichdimpfen. Hierauf
den Reis, die schon vorher weichgekochten
Bohnen und etwas Liebstockel beigeben,
mit Wasser (oder Fleischbriihe) auffiillen,
salzen und die Suppe kochen, bis der Reis
weich ist. Die Suppe mufl sehr dick sein;
mit geriebenem Parmesan servieren.

MINESTRA DI STRACCIATELLA
( Einlaufsuppe)

1 Ei, 1 Teeloffel geriebenen Parmesankise,
1 ERloffel Paniermehl, Fleisch- oder Ge-
miisebrithe. Das ganze Ei schlagen und
mit Salz, dem Parmesan und dem Panier-
mehl gut verriihren. Das FEingieflen der
Mischung in die kochende Fleischbriihe
geschieht unter tiichtigem Umriihren, um
Knollenbildung zu vermeiden. Dann die
Suppe fiinf Minuten kochen. Man kann sie
auch ohne Paniermehl herstellen, darf sie
dann aber nur zwei Minuten kochen lassen.

)

1S

!u;, Uil :
braucht es 3 Dinge

% Erstens: Sorgfiltig kochen! Also
erosse Pfanne mit viel Wasser.
bNicht gar werden lassen, dafiir
nachher heiss durchspiilen!

% Zweitens: Die richtigen Zutaten!
Wenn Sie mit Butter abschmel-
zen, dann aufpassen, dass sie
schon nussbraun ist — nicht

dunkler!

% Drittens braucht es zu exquisi-
ten Nudeln —

selbstverst&ndlich Nud

62

Fiir exquisite NUDELN...

eln von



SALSA DI POMIDORO
(Tomatensauce)

% Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 1 Sellerie,
1 Riibe, etwas Lauch, Basilikumblitter,
1 Handvoll Peterli, 1 Rosmarinstengel.

Alles fein schneiden, in Ol anbraten,
acht in Stiicke geschnittene Tomaten, den
Rosmarinstengel und Salz und Pfeffer hin-
zufiigen und die Sauce langsam dicklich
kochen. Nach Belieben durch ein Sieb pas-
sieren.

Diese Sauce pafit zu allen Teigwaren.

SUGO DI CARNE
(Fleischsauce)

Etwas Speck, 1 Zwiebel, Peterli, Sellerie,
1 Riibe, fein wiegen und in Ol anbraten.
150 g in Wiirfel geschnittenes Fleisch, 1
Loffel Mehl, Salz und Pfeffer hinzufiigen
und wiederum rosten. Zum Schluf kom-
men frische durchpassierte Tomaten oder
Tomatenpurée dazu.

Die Sauce muff kochen, bis das Fleisch
vollstindig zerfasert ist. Sie wird in Ita-
lien hdufig zu Makkaroni serviert.

SALSA VERDE
(griine Sauce)

1 Loffel Kapern (den Essig gut ausdriik-
ken), 1 Zwiebel, sehr viel Peterli, Schnitt-
lauch und nach Belieben andere Kriuter
(Estragon, Basilikum) sehr fein wiegen
und mit Olivenol und Zitronensaft ver-
mischen. Salzen. Diese Sauce ist gut zu
hartgekochten Eiern, zu gekochtem Rind-
fleisch oder kaltem Fisch.

RISOTTO ALLA MILANESE
(Risotto nach Mailinder Art)

% gehackte Zwiebel in etwas Ol anbraten,
den Reis hineingeben (pro Person eine
halbe Tasse), etwas mitrosten und langsam
heifles Wasser oder Fleischbriihe beifiigen
(% Flussigkeit auf !4 Reis). Salzen oder
wenn notig mit Suppenwiirfel wiirzen, Sa-
fran beigeben und kurz vor dem Servieren
50 g frische Butter daruntermischen. Den

achimmound weiss !

Mit Pepsodent, .
denn es enthilt Inium

Whundervoll! Nur ein paar Burstenstriche, und
das Irium im Pepsodent entfernt den hartnik-
kigen Belag, der die Schénheit Ihrer Zihne
triibte. Machen Sie einen Versuch mit Pepso-
dent und nun schauen Sie: Nicht wahr, Sie
wussten gar nicht, wie schon Sie licheln konnen!

2 mal tiglich Pepsodent 2 mal jahrlich zum Zahnarzt
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Reis 15 bis 20 Minuten kochen, d.h. so

Das bewihrte Hausmittel

in allen Apotheken u. A lange, bis die Reiskorner noch kornig, aber
Drogerien e weich sind. Mit geriebenem Parmesankése
servieren.
oy RISOTTO CON FUNGHI
4’ %,m//”,,,/ i i . .
1 v Y By, o | (Reis mait Pilzen)
4 ~am’ Fr.2.50 ; 1 Zwiebel, Sellerie, Peterli und 1 Riibe

: fein wiegen und in einem EBl6ffel Ol dimp-
fen. Tomatenpurée, 1 Knoblauchzehe und
etwas Wasser hinzufiigen, die gewaschenen,
kleingeschnittenen, frischen oder trocke-
nen Pilze hineingeben und alles 10 Minu-
ten kochen. Inzwischen den Reis in Ol
dimpfen, mit heiffem Wasser abldschen,
zum halbgekochten Reis die Sauce mit den
Pilzen beifiigen, gut verrithren und den
Reis fertigkochen. Beim Anrichten gerie-
benen Parmesankise daruntermischen.

GNOCCHI DI SEMOLINA
(Griefkloge)

Den Griefl in Milch kochen (auf % Liter
Milch 125 g Grief) und vor dem Anrich-
ten Salz, etwas Butter, geriebenen Kise
Sie liebt ihn von Herzen und 2 geschlagene Eier daruntermischen.
Die Griefmasse zum Erkalten fingerdick
auf einen Teller ausbreiten. Mit einem Lof-
fel werden die Klo8e schichtweise in eine
eingefettete Auflaufform gegeben, jede
Schicht mit Butter und Parmesanflockizin
bestreut und das Ganze im Ofen gelb ge-
backen.

den ausgezeichneten Flex-Sil, denn er
garantiert gutes, schmackhafies und ge-
siinderes Essen, Zudem hilft er Zeit,
Geld, Strom oder Gas snaren. Warum er-
fahren Sie bei GroBenbacher & Co.,
Haushalt - Apparate, -7

Basel, Bern, Luzern, St. Gallen, Ziirich
SCALOPPINE AL MARSALA

W (Kalbsschnitzel in Marsala)

P .. Kalbfleischplitzli salzen, pfeffern, mit Mehl

Besser als 1 \E sind 2 Flex Sil bestauben und sie auf beiden Seiten an-
/// braten. 1 Glas Marsala oder Weillwein bei-

geben, die Schnitzel kurz darin ddmpfen
und sofort anrichten.

SCALOPPINE ALLA ROMANA
(Schnitzel auf rémische Art)

'TB g Die Kalbfleischplétzli salzen, auf jedes
‘i arb ein halbes Salbeiblatt und eine Scheibe
R Schinken oder Speck legen, einen Zahn-
Neuzeitliche, aberlangstbewshrle RaSiercreme. Kein Pinsel, stocher durchstecken, um alles zusammen-
kein Einseifen. Erhaltlich in den Fachgeschéften. zuhalten und die Schnitzel auf beiden Sei-

asol!

N - el
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ten kurz braten. Die Schnitzel miissen etwa
halb fingerdick sein.

BISTECCHINE ALLA SALSA DI CAPPERI
(Beefsteak in Kapernsauce)

Gehacktes Rindfleisch salzen und pfeffern,
zu Beefsteaks formen und diese auf beiden
Seiten gut anbraten.

Kapernsauce: Fein gewiegte Peterli
und nach Belieben andere Kiichenkrauter
mit etwa 100 g feingewiegten Kapern in Ol
zwei Minuten ddmpfen, die Sauce tiber die
angerichteten Beefsteaks gieflen und aufer-
dem gehackten Schnittlauch und Peterli
dariiberstreuen.

BROCCOLO
(Blumenkohl)

Den Blumenkohl in Stiicke schneiden, in
Salzwasser kochen und kalt, mit Essig und
Ol als Salat angemacht servieren.

ZUCCHINE
(Zucchetti)

Die Zucchetti schilen, in feine Scheiben
schneiden, salzen und in heiffem Ol einige
Minuten braten. Gut abtropfen lassen urd
sofort servieren.

ZUCCA FRITTA
(Gebackener Kiirbis)

Den Kiirbis schilen, in ldngliche klein-
fingerdicke Stiicke schneiden, salzen und
in Mehl oder in Backteig tauchen. Die
Kiirbisstiicke hierauf schwimmend' in hei-
fem Ol backen.

Urseli und sein Hund

(Erklirung des Bilderbogens wvon Hans Fischer
von Seite 108.)

Urseli bringt seinem Hund zu fressen. Es
ist ein lustiger, mit langen Haaren.

Aber o weh! Sie sind ihm im Weg beim
Fressen. Urseli kann keine unordentlichen Haare
sehen und bindet ihm deshalb sein eigenes Haar-
band um. Jetzt sind die Haare in Ordnung!?...

avf Vovval/

Korperliche Arbeit und Kopfarbeit —
beide verzehren unsere Krifte Je grofler
die Reserven des Korpers sind, um so
besser kommen wir im beruflichen Leben
zurecht. Es ist deshalb .wichtig, kraft-
spendende Nahrung zu geniefen. Hafer-
flocken und Hafergriitze enthalten un-
erliflliche Nihr- und Aufbaustoffe, wie
namentlich Eiweiff, Phosphorsiure und
Kali, Stoffe, aus denen der Korper neue
Kraftreserven gewinnt. Wie ausgezeich-
net munden rohe Haferflocken im Bir-
chermiiesli, wie gut schmecken Suppen,
Porridges aus Flocken oder Griitze, Auf-
laufe und Gebidck aus Haferflocken! Die
Verarbeitung des Hafers zu wiirzigen
Flocken oder Griitze erfolgt in den
schweizerischen Hafermiihlen.

QENAUES ﬂ%
ARBEITEN g

A , /

NAHSEIDE

K J. DURSTELER & CO. AG., WETZIKON-ZURICH
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as Slarkungsmilfel von

enthalt die Vitamine A,B1,
B2, C, D und spendet ein
hohes Mass an Kalorien

Angenehm als Getrank
Vorziiglich zum
Trockenessen
Leicht verdaulich
Ohne Malzgeschmack
Stopft nicht
Fr. 2.80 netto
inkl. WUST
250 g netto

Wer eine besondere Starkung, wer eine besondere Wirkung
notig hat, wird bei VITACO rasch den Erfolg spiiren
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