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Einfache Gerichte

in hiibscher
Form

Von Friedel Strauld
* * %
L0 AP

Eine gebratene Gans sieht immer statt-
lich aus. Auch bei der Berner Platte
braucht es wenig Uberlegung, wie man sie
moglichst nett servieren kann. Schwieriger,
aber wichtiger ist es, die alltidglichen Gerichte
in einer dem Auge wohlgefdlligen Form zu
prisentieren.

Die Vorspeise, auch die einfachste,
verlockt von selber zu allerlei Versuchen,
doch braucht sie deswegen gar nicht umn-
serids zu werden, das heifit durch iippige
Aufmachung  Nichtvorhandenes vorzu-
tduschen.

Vielleicht haben Sie letztes Jahr in den
Sommerferien am Meer Muscheln gesam-
melt. Wenn diese Muscheln tief genug sind
und ungefihr so viel fassen wie eine kleine
Auflaufform, eignen sie sich ausgezeichnet
fiir allerlei Eierspeisen. Zum Beispiel:

HARTGEKOCHTE EIER MIT GEMUSE-
RESTEN

Wir brauchen pro Person ein hartgekochtes
Ei. Die Muscheln werden mit Butter aus-
gestrichen, in jede ein in Stiicke geschnit-
tenies Ei gelegt und dariiber 1—2 ERloffel
einer weiflen Sauce, vermischt mit Ge-
miiseresten, gegeben. Dann bestreut man
das Ganze mit Reibkése, gibt einige Butter-
flocklein darauf und garniert (so man
gerade hat) mit einer Tomatenscheibe. Nun
werden die Muscheln auf ein Blech ge-
geben und im Ofen kurz iiberbacken.

Selbstverstandlich lassen sich fiir die-
ses Rezept statt Muscheln gewohnliche
kleine Auflaufformen verwenden. Falls Sie
noch keine solchen Formchen besitzen,
wire das etwas fiir den Wunschzettel Thres
nichsten Geburtstages.
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Hat man nicht jederzeit ein Stiicklein
Speck, Tomatenpiiree, Eier und etwas
Kidse im Vorratsschrank? Aus diesen Zu- H“HUF UFFET
taten lassen sich fiir unerwartete Giste zur /% .
Erginzung der gewohnlichen Mahlzeit sehr Vet Fovmpass B M
hiibsche '

TOMATENEIER

herstellen. Man bratet Speckwiirfeli, bis
sie gelb sind, gibt je einen Teeloffel davon

JYSE

in die gewiinschte Anzahl eingefetteter BERATER
Auflaufférmchen und streicht einen Kaffee- Sy bei

loffel voll dickes Tomatenpiiree dariiber. 600%?{95?%2‘?2”8@3
Nun wird in jede:s F‘drn}chen ein Ei auf- Just-Birsten fir den Haushalt,
geschlagen und dieses mit Salz und etwas Just-Birsten und Just-Produkte

geriebenem Kise bestreut. Man stellt die
Formchen etwa zehn Minuten in den hei-
fen Bratofen, bis die Eier fest geworden
sind.

flr Gesichts- und Koérperpflege.

‘ °
Komplizierter in der Herstellung sind ! Elnma'
[ ]
R ) im Jahr
Die Eier hartkochen, schidlen und hal- 7

\snmen auch Sie
~ ih
bieren. Das Gelbe herausnehmen und mit v \ e

einer Gabel fein zerdriicken, etwas Butter —Blut reinigen, Tk
schaumig riihren und mit dem Eigelb, etwas
Fleischextrakt, Senf, Salz und so viel Ol
verrithren, dafl ein gebundener, geschmei-
diger Brei entsteht, den man in die aus-
gehohlten Eihilften gibt. Nach Belieben
den Spritzsack dazu verwenden. Nun be-

legt man eine flache Platte mit wie iiblich SARSAPARILL MODEL

- die auch lhnen helf d.
angemachtem Kresse- oder Niiflisalat, Fr.5.— T g

— Le ber und

;’—7‘ Nieren-Ffunktion
anregen
\ qume richtig

entschlacken

Verlangen Sie bel lh Apoth
die -llgullunn'. THSAReiheker

setzt die gefiillten Eier darauf und bestreut KurFr. = i Gpothieke Caving Eos Oant

sie mit feingeschnittenem Schnittlauch.

Soll ein andermal die Vorspeise aus
Toastbrotchen mit einem pikanten Belag
bestehen, so kommt alles darauf an, daf
diese Brotchen fiir jeden separat auf einem
Tellerchen und malerisch angerichtet auf
den Tisch kommen.

THONTOAST

Biichsenthon wird kleingezupft, mit gerie-
bener Zwiebel und gehacktem Schnittlauch
(Peterli oder Dill) vermischt und mit Zi-
tronensaft und Kapern pikant gemacht.
Dann streicht man die Masse auf mit But-
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ter bestrichene Toastschnitten und garniert
sie mit Kapern und wenn moglich mit
Mayonnaise.

Es ist nicht immer leicht, ein Fisch-
gericht schon auf den Tisch zu bringen,
da die Fische beim Anrichten auf eine
Platte leicht zerfallen. Eine besonders emp-
fehlenswerte Zubereitungsart fiir Fische
ist deshalb das Diinsten in einer Auflauf-
form, am besten in feuerfestem Glas, wo
der Inhalt verlockend durch die Glaswand
schimmert, wobei sich auch die Fische
sehr gut ausnehmen, da sie darin vollig
ungestort «in Form» bleiben und auch so

auf den Tisch kommen. Das Diinsten hat
auflerdem den Vorteil, dafl alle Nihr- und
Geschmackstoffe erhalten bleiben. Es
braucht durchschnittlich 20—30 Minuten,
bis die Fische im Ofen gar werden.

IN OL GEDUNSTETER FISCH

Beliebige Fische sauber vorbereiten, sal-
zen und in einer feuerfesten Platte neben-
einander legen. Die Fische mit Ol iiber-
giefen, Pfeffer und feingewiegten Peterli
dariibergeben, das Ganze mit Paniermehl
bestreuen und im Ofen gar diinsten. Die
Fische in der Kochplatte auf den Tisch
bringen und mit Zitronenscheiben servieren.

\\ TR\

dualiiar

Backtheorie 2 - Nein, Praxis! R&sli,
nichts als Hausfrauen-Praxis spricht aus den originel- paf’

len Rezepten, welche Ihnen die Nahrmittelfabrik

Helvetia, Postfach Ziixich 50, kostenlos zuschickt (auch an !
mehrfach fiir Freundinnen). — Die Hausfrau will ein-

fache, klare, rasch ausgefiihrte Rezepte, und da nie- genau um
mand mit den Zutaten « geuden » kann, miissen sie mmugn
auch vorteilhaft sein. Je groBer die Uberraschung, um ’

so mehr wird Mutters Backkunst bewundert ... Die Wil I[ll
Freude kennt kein Ende ! aufschreibe !

Backpulver (is) 21 Rp.
Creme-Pudding 65 Rp.
Novo-Pudding 60 Rp.

/ (mit Vitaminen B1 und C)
Vanillin-Zucker 20 Rp.
TafeI-Senf (gr. Tube) 61 Rp.

Generalvertretung: HERMAG HERMES -

62

SCHREIBMASCHINEN AG.

Ziirich, Bahnhofquai 7, Telephon 256688



GEDUNSTETE FELCHEN

Die vorbereiteten Fische mit Salz einreiben,
eine Auflaufform mit Butter ausstreichen,
die Fische einfiillen, feingehackten Peterli
dariiberstreuen, Zitronensaft und ein wenig
zerlassene Butter dariibergiefen und die
Form in den heifen Ofen geben.

HECHT MIT WEISSWEIN

Eine Auflaufform mit Ol bestreichen, den
vorbereiteten gesalzenen Hecht (je nach
Grofle in Stiicke geschnitten) hineingeben,
mit viel feingeschnittenen Zwiebeln be-
decken und ein Glas Weillwein dazugeben.
Vor dem Anrichten etwas sauren Nidel bei-
fligen.

GEDUNSTETER HECHT MIT SARDELLEN

Den vorbereiteten Fisch salzen, in die ein-
gefettete Auflaufform geben, den Fisch mit
viel gehacktem Peterli und mehreren ge-
wiegten Sardellen bedecken. Den Saft einer
halben Zitrone, etwas feingewiegte Zitro-
nenschale und wenig Weifwein beigeben.

Und wie wird Gemiise nett auf den
Tisch gebracht?

Vielleicht besteht hier das Kunststiick
darin, daf}

1. die Zubereitungsart an sich nicht lang-
weilig und fade ist,

2. beim Anrichten irgendwie ein Farb-
kontrast erzielt wird.

Ist z. B. Kabis nicht ein hochst alltdg-
liches Gericht? Nein, gar nicht, weder im
Geschmack noch im Aussehen, wenn Sie
ihn nach folgendem Rezepte zubereiten:

GEDAMPFTER KABIS

Ein Hiauptli Kabis halbieren, vom Strunk
befreien und waschen. Den gehobelten Ka-
bis mit geraffelter Zwiebel in Butter diin-
sten, mit etwas Wasser verdiinntes Toma-
tenmark oder Tomatensaft hinzugeben, mit
Zitronensaft und Kiimmel wiirzen. Vor dem
Anrichten das Gemiise mit wenig Mehl be-

Krafispender
fiirdle Jugend

Oft glaubt man, sie wachsen zu sehen, unsere
Schulkinder. Unversehens sind ihnen alle Klei-
der zu kurz und zu knapp. Gerade in diesem
Alter bedarf der jugendliche Korper blut- und
knochenbildender Aufbaustoffe. Haferflocken, ge-
wonnen aus den schonsten, gehaltvollsten Kor-
nern, und Hafergriitze sind reich an Eiweil,
Phosphorsaure und Kali, reich also an lebenswich-
tigen Substanzen, die den Organismus kraftigen
und widerstandsfdhig machen. Aus diesen Pro-
dukten entstehen viele leckere Gerichte, wie
schmackhafte Suppen, Porridges, Aufliufe und
knusperiges Geback. Und was wire das bei klein
und groBl so beliebte Birchermiiesli ohne Hafer-
flocken? Achten Sie aber beim Einkauf auf Qua-
litit. Die nachstehenden Marken der schweize-
rischen Hafermiihlen bieten Ihnen dafiir die beste
Gewihr: BOSSY — ERNST — GRUCO —
GUSTO — KLIBA — KNORR — MILLRISE
— TOSA.

Die Neugestaltung Ihrer
Frisur verlangt die Beriick-
sichtigung Ihrer Personlich-
keit.

- R,

der haarpflegende Coiffeur
Talacker 11  ZURICH  Tel. 272955

63



zubereitet

Banago enthalt
Vitamine B,u.D g

Néihrt und starkt
nachhaltig

NAGO OLTEN
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stiuben und iiber das angerichtete Gemdiise
gerostete Zwiebelringe und einige gelb ge-
bratene Speckscheiben legen. Wichtig:
Der Kabis bleibe nur 20 bis 30 Minuten
auf dem Feuer; denn es ist ein Vorurteil,
dieses Gemiise brauche eine sehr lange
Kochzeit.

SPINAT

Die Spinatblitter erlesen, waschen und mit
einer feingeraffelten Zwiebel in Butter
diinsten. Mit Salz, Muskat und Nidel (oder
Milch) wiirzen. Keine Fliissigkeit zugeben,
da der Spinat im eigenen Saft gar wird.
Den angerichteten Spinat mit den Scheiben
eines hartgekochten Eies oder mit Spiegel-
eiern garnieren.

GEDAMPFTE RUBEN

Die Riiben schilen und in Wiirfel schnei-
den. Butter und eine Prise Zucker in die
Pfanne geben und die Riiben mit geraffel-
ten Zwiebeln und nach Belieben mit Speck-
wiirfeln ddmpfen. Sehr wenig Fliissigkeit
beigeben und das Salz erst in der letzten
Minute hinzufiigen, da das Gemiise auf
diese Weise rascher weich wird. Durch die
Beigabe des Zuckers sind die gekochten
Riibli wie mit einer Glasur iiberzogen.
Beim Anrichten mit feingehacktem Peterli
tiberstreuen, da das Griin auf dem Gelb
hiibsch aussieht.

Ein einfaches Winterdessert, das im-
mer gerat:

GEFULLTE APFEL

Mit einem Apfelausstecher das Gehduse
entfernen und in die Hohlung geriebene
Mandeln, eine sduerliche Konfitiire (am
besten Preiselbeeren), Rosinli und, wenn
vorhanden, etwas gesiiffiten Quark einfiillen.
Jeden Apfel in ein bebuttertes Auflauf-
formchen geben, mit Butterflocklein be-
legen, etwas Most oder auch nur Wasser
beifiigen und die Apfel weichdimpfen.

Zu den Apfeln fliissigen Nidel servieren.
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