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Selbstgemachte
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Natiirlich gibt es viele Moglichkeiten, Nudeln
und andere Teigwaren in bester Qualitdt zu
kaufen, doch schlieft dies nicht aus, dafll die
Hausfrau — sei es bei einer Festlichkeit oder
anldBlich eines besondern Besuches — auch
einmal ein eigenes Fabrikat vorfithren méchte,
wie dies frither allgemein Sitte war.

Unsere
Zutaten

bestehen, berechnet fiir einen Haushalt mit
vier Personen, aus:

200 g Mehl, 2 Eiern, 2 Eigelb, 20 g Tafel-
butter, 5 g Salz, wenn es sich um besonders
gute Eiernudeln handelt. Die Butter ist nicht
unbedingt noétig, doch wird der Teig ge-
schmeidiger.

Aus diesen Zutaten mischen wir einen festen
Teig, indem wir die mit Salz verklopften
Eier in das Mehl geben und die Butter in
kleinen Stiickchen darauf verteilen. Zuerst
nehmen wir zum Zusammenmengen ein breites
Messer, dann verarbeiten wir den Teig mit
den Handballen so lange, bis ein Loch, welches
der Finger in den Teig driickt, sich von selber
wieder schliefit.

Nun schneiden wir das Teigstiick in vier Teile,

formen diese zu gleichmafBigen flachen Stiik-
ken, die wir leicht mit Mehl bestduben, auf-
einanderlegen und zudecken, damit sie nicht
austrocknen. Bei einer grofen Teigmenge
stellen wir warmes Wasser darunter.

Schon nach zehn Minuten beginnen wir auf
einem mit Mehl bestdubten Brett grofle, mes-
serriickendicke Flachen auszurollen, je diinner,
jebesser. Wirlegen diese Teigplatten zum Trock-
nen auf ein reines Tischtuch. Nach einer Vier-
telstunde schneiden oder rideln wir sie alle in
S cm breite Streifen, legen je sechs davon auf-
einander und schneiden rasch Nudeln ab, fiir
Suppennudeln messerriickendick, fiir die an-
dern etwas grober. Nach dem Schneiden wer-
den die Nudeln aufgelockert und entweder
sofort zubereitet oder, falls sie aufbewahrt
werden sollen, an der Warme getrocknet und
in diinnen Stoff- oder Cellophanbeuteln ver-
sorgt. Sie bleiben lange haltbar.

Die Zubereitung

Woran liegt es, dafl uns die von Italienern
zubereiteten Teigwaren oft so viel besser
schmecken als die bei uns zu Hause? Ich
glaube, weil die Italiener diese Gerichte mit
viel mehr Liebe kochen, als wir es tun. Wir
diirfen unsere Teigwaren nicht einfach kochen
lassen, bis sie eben weich sind, wie es so hiu-
fig geschieht. Mit dem gleichen Einfithlungs-
vermogen, das wir z. B. fiir einen Kalbsnieren-
braten aufwenden, miissen wir auch die Nudel-
pfanne iiberwachen. Nicht zu weich kochen
und doch den richtigen Grad des Garwerdens
erwischen! Es bleibt uns nichts anderes iibrig,
als oft zu probieren und die letzten fiinf Minu-
ten beim Kochtopf zu stehen.
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Nudelsuppe

Wir geben den vierten Teil unserer selbst-
gemachten Nudeln in die fertige kochende
Suppenbriihe und lassen sie etwa fiinf Minu-
ten zugedeckt leicht kocheln und — falls nétig
— an heifler Stelle zugedeckt noch einige Mi-
nuten ziehen. Wenn die Suppe als selbstin-
diges Gericht, z. B. als Abendessen, serviert
werden soll, werden wir weniger Brithe oder
mehr Nudeln dazugeben und nach Belieben

einige Efl6ffel voll Parmesankdse einriihren.

Vergessen wir auch nicht, reichlich Schnitt-
lauch dariiber zu streuen.

Nudeln mit Butter

Wir geben das ganze Quantum Nudeln in
etwa zweieinhalb Liter leicht gesalzenes Was-
ser und lassen sie nach dem Aufkochen zu-
gedeckt ziehen, bis sie geniigend weich sind.
Dann schiitten wir die Nudeln auf ein Sieb,
giefen lauwarmes Wasser zum Klarspiilen
dariiber, lassen gut abtropfen, richten sie auf
eine heifle Schiissel an und geben entweder
heife Butter dariiber oder nach dem Heraus-
schopfen auf die Teller auf jede Portion einige
Stiicke frische Butter.

Nudeln mit Eiern

Die gekochten, abgetropften Nudeln in eine
Pfanne mit heifer Butter geben. Drei Eier
mit zwei ERI6ffel Nidel oder Milch und ein
wenig Salz verklopfen und dariibergieflen. Gut
umrithren, anrichten und zu griinem Salat
servieren.

Nudelauflauf

Wir geben die gekochten Nudeln in eine ein-
gefettete Auflaufform und bestreuen sie mit
geriebenem Parmesankdse. Dann verklopfen
wir zwei Eier mit einem halben Liter Milch,
ein wenig Salz und Muskat. Diese Eiermilch
giefen wir iiber den vorbereiteten Auflauf,
streuen Brosmeli und Butterflockchen dar-
iiber und backen ihn bei Mittelhitze goldgelb.

Ravioli

Wir bereiten einen Nudelteig und wallen die
Teigplatten aus. Nun geben wir in gleichmafi-
gen Zwischenrdumen teeloffelgrofe Haufchen
der Fiillung auf den Teig und legen eine zweite
Teighilfte dariiber, nachdem wir je die Auflien-
fliche um die Fiillung herum mit Eiweil
bepinselt haben. Mit einem Kellenstiel oder
einem Tellerrand driicken wir die Zwischen-
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Die Verantwortung . . .

tir die Gesundheit der Kinder liegt bei uns
Eltern. Will es mit den Kleinen nicht recht
vorwarts gehen? Wie viele Stunden der
Angst und Besorgnis kénnen hier mit For-
sanose vermieden werden.

Forsanose ist nicht nur ein zutrdgliches und
leicht verdauliches Kraftigungsmittel, son-
dern mundet den Kindern herrlich, wirkt
appetitanregend und weckt das Verlangen
nach vermehrter Tageskost.

Kinder, die regelmaBig Forsa-
nose trinken, gedeihen besser,
werden widerstandsfahiger und
kommen auch in der Schule bes-
ser nach. )

orsanose

Viel Gehalt - mehr Genuf3

Originalpackungen zu 500 g und 250 g
iiberall erhiltlich

FOFAG, FORSANOSE-FABRIK, VOLKETSWIL/ZCH.
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... dem Bauherr, dem Architekten
und den Mietern ist wirklich eine
Kunst und ist doch keine Kunst mit

OELFEUERUNG

Die vollkommen automatische und
sparsame Oelfeuerung mit giinstig-
ster Ausniitzung der Wiarmekraft des
Heizoeles.

Der Gilbarco-Oelbrenner ist — als
einziger — mit der neuesten Erfin-
dung ausgestattet: Mit der paten-
tierten Gilbarco-Sparkupplung.

Unverbindliche Beratung u. Berechnung durch

FLEXFLAM AG. ZORICH 2

Todistr.9 - Telephon (051) 239985

Vertretungen in der ganzen Schweiz
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raume aufeinander und rddeln oder schneiden
Vierecke aus. Nun lassen wir die Ravioli kurze
Zeit antrocknen. Dann geben wir sie in ko-
chendes Wasser und lassen sie darin, bis sie
aufsteigen (etwa zwolf Minuten). Nach dem
Abtropfen geben wir sie in eine feuerfeste
Form, iibergiefen sie mit einer kriftigen
Tomatensauce, geben geriebenen Kise und
zerlassene Butter dariiber und stellen das
Gericht kurze Zeit in den Backofen. Man
kann aber auch die gekochten, angerichteten
Ravioli einfach mit geriebenem Kise be-
streuen und heifle Butter dariiber giefen.

Fiillung:

a) Mit Fleisch: Resten von Braten oder von
gekochtem Rindfleisch werden zusammen mit
etwas Speck oder Schinken fein verwiegt. Man
wiirzt mit Salz und Pfeffer, gibt etwas gerie-
benen Parmesankise und ein Ei dariiber und
vermischt alles gut.

bh) Mit Spinat: der fertig zubereitete, gut ge-
wiirzte, kalte Spinat wird mit zwei verquirlten
Eiern oder mit etwas saurem Nidel vermischt.

Nudeln al Sugo

Die gekochten und abgespiilten Nudeln ent-
weder in die fertige Sauce geben und vor dem
Anrichten einige Minuten darin ziehen lassen
oder aber die Nudeln und die Sauce separat
servieren.

Sugo (Tomatensauce):

Eine kleingeschnittene Zwiebel, Peterli und
nach Belieben Sellerie in reichlich Olivendl
einige Minuten diinsten. Dann geben wir einen
Loffel Mehl und frischen Tomatensaft oder
eine Dose Tomatenmark dazu, fiigen Salz
und Pfeffer bei, 16schen mit wenig Wasser
ab und kochen die Sauce etwa eine Viertel-
stunde. Zum SchluB8 nach Belieben mit einer
Zehe zerquetschten Knoblauchs, einer Messer-
spitze Zucker und einem Teeloffel Zitronen-
saft abschmecken.

Nudeln mit Krdutern

In eine eingefettete, feuerfeste Form lagen-
weise Nudeln, geriebenen Kise und fein ge-
hackte Kriauter, wie Majoran oder Thymian,
geben. Etwas heiffe Milch und in Butter ge-
diinstete Zwiebeln oder Brosmeli dariiber
giefen. Das Gericht zugedeckt bei schwacher
Hitze im Backofen eine Viertelstunde auf-
ziehen.
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Im Waldorf-Astoria New York,

einem der grofiten Hotels der Welt, er-
eignete sich folgende kleine Geschichte:
Ein amerikanischer Industrieller diktierte
der Hotelsekretirin einen Brief nach
Zirich.

»Nach Zirich?“ fragte die Sekre'tiirin,
,,das ist doch kein O *, sondern eine Ver-
sicherungsgesellschaft!*

,Was, Sie kennen Ziurich nicht, die
grofite Stadt der Schweiz?“

,.Nein, ich kenne nur die «Zurich Insu-
rance Company»; dafl es auch eine Stadt
dieses Namens gibt, ist mir vollkommen
neu!*

Diese kleine Begebenheit zeigt uns, daf)
in den U. S. A. die ,,Zirich-Unfall*“ be-
kannter ist als die grofite Schweizer Stadt,
von der sie ithren Namen hat. Sie hat sich
ithren guten Ruf und ihre tberragende
Stellung in den U.S. A. auf die gleiche
Weise erworben wie in jedem der vielen
anderen Linder, in denen sie titig ist:
durch Pionierarbeit, Grofiztigigkeit, durch
Leistung, Leistung und nochmals Leistung!
In den U.S. A. liegt ihr hervorragendes
Verdienst auf dem Gebiet der Unfall-
verhiitung 1n der Fabrik und auf der
Stralle. Sie ist wiederholt fiir ihre Titig-
keit vom ,,National Safety Council® aus-
gezeichnet worden.

Unsere amerikanische Niederlassung ist
zwar die bedeutendste, nicht aber die
erste oder gar die einzige Filiale der
»Zurich® im Ausland. Schor in den ersten
Jahren nach ihrer Griindung machte es
die junge ,,Zirich“ wie ein Bienenvolk.

Sie flog aus und griindete nacheinander
Filialen in Deutschland, Italien, Oestet-
reich, Frankreich — ja, zu Zeiten wagte
sie sich hinauf bis nach Petersburg und
Finnland und hinunter bis nach Algerien.
Heute arbeiten 18 Niederlassungen in
17 Lindern unter der Oberleitung unse-
res Sitzes am Mythenquai. Diese Aus-
landsfilialen sind fiir unsere Volkswirt-
schaft von grofler Bedeutung: mehr als
60% der Primieneinnahmen der ,,Ziirich®
kommen allein aus den U.S. A. — nur
ein kleiner Teil der Primieneinnahmen
stammt aus unseren eigenen Gemarkun-
gen. Das sollten alle jene bedenken,
welche Gesellschaften wie die ,,Ziirich®
so gerne verstaatlichen méochten!

Die ,,Ziirich-Unfall* hat, in stetem Wett-
kampf mit starken und tiichtigen Kon-
kurrenten, dhnlich wie die schweize-
rische Exportindustrie, den Namen unse-
res Landes und vor allem den Namen der
Stadt Zirich in die weite Welt hinaus-
getragen. Durch Leistung und immer
neue Leistung hat sie unserem Lande
moralischen und materiellen Gewinn zu-
gleich eingetragen. Denn: wo die Fahne

. der Freiheit noch weht, da erhilt der

Fleifi noch seinen Preis!

10RysH,

Es ist besser eine Versicherung 2u haben
und sie nicht zu brauchen, als eine zu
brauchen und sie nicht zu haben.

Generaldivektion Zirich, Mythenquai 2, Tel. (051) 27 36 10
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