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Von Friedel Straufl

AM allerbesten schmeckt der Salat, wenn
man ihn gleich zu Beginn der Mahlzeit,
als Vorspeise serviert. Wenn Sie das bei sich
zu Hause noch nicht eingefiihrt haben, so ist
jetzt die beste Jahreszeit, damit anzufangen.
Salat als Vorspeise — er wird an dieser Stelle
des Meniis wichtiger genommen, seine Zu-
bereitung wird deshalb unweigerlich besser,
und gerne macht man nach und nach von
allerlei Variationsmoglichkeiten Gebrauch. Bei
der Zubereitung des Salates offenbart sich
iibrigens die Phantasie der Hausfrau, hier kann
sie ihre Geschicklichkeit zeigen, immer wieder
Neues zu gestalten. Fast alle Gemiise, die uns
die wechselnden Jahreszeiten bescheren, kon-
nen ja roh genossen werden; ihre sorgfiltige
Zubereitung mit den verschiedensten Saucen
und wiirzigen, verschiedenartigen Kriautern
bringt die nétige Abwechslung in den Speise-
zettel. Man kann aber auch manchmal vom
Ublichen abweichen und zu den Gemiisen die
Friichte der Jahreszeit mischen. Auf diese
Weise genossen, wird der Geschmack der Roh-
gemiise reizvoll verdndert. Der Moglichkeiten
sind viele, und es lohnt sich, Neues auszu-
probieren. Auch da lassen sich die Saucen
verschieden zubereiten: Heute mit Nidel, mor-
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gen mit Ol und Zitrone, einmal mit feinen
Kiichenkrautern, dann wieder mit einer leich-
ten Mayonnaise — immer herrscht eine ge-
wisse Erwartung, wenn sich die Familie zu
Tische setzt, um als erstes das so verschieden-
artig priasentierte Salatgericht zu verspeisen.
Bei der Zubereitung der Blattsalate (Kopf-
salat, Lowenzahnsalat, Niifllisalat usw.) gibt
es zwel wichtige, aber leider so hdufig mif-
achtete Regeln,

1. Die Blitter miissen nach dem Waschen
griindlich getrocknet werden, da sonst das Ol
daran abfliefit und die Salatsauce unzweck-
mafig verdiinnt wird. Es ist ein schlechtes
Zeichen, wenn in der leeren Salatschiissel ein
See von Fliissigkeit zuriickbleibt.

2. Der Salat muff ganz frisch und «résch»
sein und darf erst unmittelbar vor dem Ser-
vieren angemacht werden.

Die folgenden Beispiele von ungewohnlichen
Salatrezepten, die man nach Gutdiinken be-
liebig variieren kann, sollen zu eigenen inter-
essanten Versuchen anregen. Die genaue Do-
sierung der Zutaten zu den Saucen bleibt am
besten dem personlichen Geschmack iiber-
lassen.
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Schach der Platzvergeudung,
Schach dem altmodischen
Kiihlschrank!

nirel

einen Kiihischrank!

Jeder Zentimeter Raum, sogar die Tire, voll ausgeniitzt,
von Kopf bis FuB, von links bis rechts total und gleich-
maBig gekihlt,
minimale Platzbeanspruchung durch die Kiihielemente,
neuartiges, geraumiges Gefrierfach,
Butterbehalter in der Tiire mit separater Temperatur-
Regelung,
raffinierte Raumaufteilung und groBe, ebenfalls gekiihlte
Gemiise-Schubladen,
138 verschiedene Kaltegrade einstellbar,
pGraI(‘:jhtlge Innenausfihrung in Wei3, Gletscherblau und

[

. und trotz diesen enormen Vorziigen ein iiberraschend
ginstiger Preis!
DUAL-TEMP-Modelle mit 2 Kiihlzonen (fiir Tiefkiihlung bis
— 30° und fiir Normalkiihlung), keine Eisbildung und kein
Abtauen, kein Austrocknen der Lebensmittel, keine Ge-
ruchbildung, bakterientétende Lampe.
Verschiedene Modelle ab 190 bis 300 Liter.
Seriose Teilzahlungsmaoglichkeiten.

Generalvertretung:

Zurich 26 StauffacherstraBe 45 Postfach

———— e ——

BON Bitte ausschneiden und einsenden I

l Der Unterzeichnete ersucht um Zustellung von
ADMIRAL-Prospektmaterial und Angabe des

I nachstgelegenen Admiral-Vertreters. I
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Adresse:
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Sauce fiir Kopf- und andern Blattsalat

Olivenol, Zitronensaft, nach Geschmack eine
Prise Zucker, gewiegte Kriuter wie Schnitt-
lauch, Estragon oder Zitronen-Melisse und
wenig Salz werden so lange verriihrt, bis sich
eine dickliche Sauce bildet.

Endiviensalat

Friiher badete man die Endivien in Salzwasser,
um den bittern Geschmack zu mildern. Heute
aber liebt der Kenner gerade diesen bitter-
lichen Geschmack. Endivie wird deshalb nur
unter flieBendem Wasser gewaschen und samt
den Rippen in diinne Streifen geschnitten.
Sauce: drei EBloffel Nidel, zwei ERfloffel Oli-
venol und Zitronensaft nach Bedarf (das
Quantum sei dem Geschmack der Endivie
angepafit), auflerdem eine Prise Zucker oder
Salz und feingeschnittenes Kerbelkraut, denn
dieses eignet sich besonders gut zu Endivie.
Alle Zutaten gut verrithren und die vorbereitete
Endivie damit iibergiefen.

Spinatsalat

Die biindelweise in feine Streifen geschnit-
tenen, rohen Spinatblitter werden mit einer
dicken Mayonnaise vermischt und der Salat
nach Belieben mit etwas geschilten, grob
geschnittenen Mandeln verfeinert.

Kressesalat

Eine kleine Salzgurke, einige Radieschen und
wenig rohe Sellerie in feine Scheiben schnei-
den. Eine Sauce aus Zitronensaft, Ol, Schnitt-
lauch und feingehackten Zwiebeln zubereiten
und unmittelbar vor dem Servieren alles zu-
sammen mit der Kresse vermischen.

Riiblisalat

Rohe Riibli, gleichviel Sellerie und halb soviel
Apfel raffeln und mit gehackter Zwiebel und
einer Nidelsauce vermischen. Nidelsauce:
Zwei bis drei ERfloffel sauren Nidel mit Zi-
tronensaft verquirlen und mit wenig Salz, einer
Prise Paprika und einem Teeloffel Nidelquark
ZUu einer Sauce vermengen.

Rettichsalat

Einen weiflen Rettich fein raffeln und mit zwel
bis drei Efloffel dickem saurem Nidel ver-
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mischen. Einen geriebenen Apfel mit Zitronen-
saft betrdufeln, damit er seine appetitliche
weile Farbe behdlt, dem Rettichsalat bei-
geben, nach Belieben mit Orangensaft ab-
schmecken und das Ganze auf griinen Salat-
bliattern angerichtet servieren.

Pikanter Sellerie-Fruchtsalat

Ananas, Apfel, Bananen und gekochten Sel-
lerie wiirflig schneiden, mit Zitronensaft und
nicht zu dicker Mayonnaise vermischen, in
einer Glasschiissel anrichten und mit Bananen-
wiirfeln bestreut servieren.

Salat aus jungen Erbschen, Peperoni, Tomaten
‘und Rettich

Zwei Tomaten, einen Peperone und einen klei-
nen Rettich in diinne Scheiben schneiden, mit
jungen, gekochten Erbsli vermischen und mit
einer Sauce aus folgenden Zutaten iibergieflen:
Ol, Zitronensaft, feingehackte Petersilie,
Schnittlauch und Mayonnaise sowie etwas
Kapern und saurer Nidel. Den angemachten
Salat auf einem Kranz von griinen Salat-
blattern anrichten.

Blumenkohlsalat

Einige rohe Blumenkohlrosen werden geraffelt
und sofort mit Zitronensaft betrdufelt, damit
sie weill bleiben. Einen ungeschilten, geraffel-
ten Apfel mit dem Saft einer Orange ver-
rithren, mit gehackten Kriautern und Zitronen-
saft wiirzen und mit einer Perle Honig siiflen.
Alles untereinandermischen, dem fertigen Salat
zwei Teel6ffel Mandel- oder gewohnliche Milch
beigeben und ihn mit gemahlenen Haselniissen
iiberstreut servieren.

Mit  Zucchettisalat und Bananen gefiillte
Tomaten

Zwei bis drei Zucchetti (wenn sie jung und
zart sind, ungeschilt) raffeln und mit gehack-
ten Krédutern, Zitronensaft und wenig Nidel
vermischen. Dazu kommen: eine wiirflig ge-
schnittene Banane und einige grobgehackte
Mandeln. Die Masse in ausgehohlte Tomaten
fiillen. Diese gefiillten Tomaten eignen sich
ausgezeichnet als Vorspeise.
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Sommerzeit —
Beerenzeit
KITCHEN AID

Man schitzt die mannigfaltigen Vorteile der
KITCHEN AID nie mehr als jetzt: Das Pas-
sieren von Friichten und Beeren fiir Glacen
und Konfitiiren wird erstaunlich vereinfacht.
Johannisbeeren z. B. nur waschen, nicht ent-
stielen, Kirschen nur erwellen, nicht entstei-
nen usw. — Reine Trauben- und Tomaten-
sifte machen Sie bequem und rasch. — An
heifen Tagen sind Salate mit frischer, schau-
miger Mayonnaise aus dem ganzen Ei beson-
ders willkommen.

Man liebt nun auch Friichtekuchen. Den ge-
riebenen Teig dazu rithrt die KITCHEN AID
in zwei Minuten, ohne eine Spur von Mehl
an Hénden und Kiichentisch zuriickzulassen.
Teig rithren ist eine besondere Stdrke der
KITCHEN AID.

Verlangen Sie ausfithrliche Prospekte und
Zeugnisse langjihriger Besitzerinnen und —
eine Demonstration im Fachgeschift oder beim
Generalvertreter:

Paul Winterhalter, St. Gallen
Rorschacherstrafie 48, Tel. 2 27 23

Bitte senden Sie mir Unterlagen iiber die
KITCHEN AID

Name und genaue Adresse ...
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Spargelsalat

Ein Pfund Spargeln in etwa drei Zentimeter
lange Stiicke schneiden und im Dampf gar

S ALAT- ; kochen. Mit Mayonnaise und gehackten Kriu-
tern vermischen, in ausgehohlte Tomaten ein-
S Al S O N! fiillen und die Tomaten mit Scheiben von

hartgekochten Eiern und Schnittlauch oder
5 = Peterli garnieren.

Tomatensalat

Zu Salat angemachte Tomaten ziehen sofort
viel Wasser. Das kann bei einer besondern
Zubereitungsart vermieden werden. Man
schneidet jede Tomate mit einem scharfen
Messer kreuzweise ein, jedoch ohne sie ganz
zu vierteilen. Die so gedffneten Friichte lege
man mit der Offnung nach oben auf eine
Platte, bestreue sie mit Salz und gebe etwas
Mayonnaise oder eine Sauce tartare (stark
gepfefferte Mayonnaise mit viel Zwiebeln, Pe-
terli und Schnittlauch) darauf.

Salat wird oft mit hartgekochten Eiern ver-
ziert. Zur Abwechslung ist das schon und
. recht, nur darf man den Salat nicht allzusehr
D s extracisine Spsised 4 mit Eiern iiberladen. Wer Freude daran hat,
von ganz besonderer Qualitit, g8 kann zu seiner und der Unterhaltung der Giste

mit kistiicham Haseinugs-Ge- lustige Garnituren mit Eiern machen, zum

schmack! Kaufen Sie noch Beispiel beim
heute das erstklassige Speised|

NUSSGOLD im handlichen,
gelben Kadnnchen mit speziell
praktischem Ausguss. Abso-
luter Lichtschutz, und doch
jederzeit verwendbar!

Blumenkohlsalat

Nicht zu weich gekochte Blumenkohlréschen
in einer Schiissel mit einer diinnen Mayonnaise
iibergieflen. Zwei hartgekochte Eier der Linge
nach halbieren, am Spitzteil der Eierhilfte
drei Gewiirznelken und im Stumpfteil einen
Schnittlauchhalm eindriicken. Ergebnis: vier
weille Mauschen, welche sich auf dem Blumen-
kohlsalat niederlassen.

»

Eine frische, bunte Salatschiissel auf dem

Mit NUSSQOId &% Tisch ist so dekorativ wie ein Blumenstrauf.

; Salate sind aber nicht nur eine Augenweide.
schmeckt’s besser! . Sie sind ein unerliflicher Bestandteil des

‘ Meniis und im Sommer ebenso begehrt wie ein
Strahl Strandbadwasser oder ein Hauch Ferien-
luft. Aber Abwechslung muf} sein.
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