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Theevisite

und

/ Hausspezialitat

/

I v. M. B. '

1k sind heute stindig in Eile und fin-

den wenig Zeit mehr fiir Extra-Anstren-
gungen. Die Geschiftsleute sind sich dessen
bewufit, sie verwohnen uns mit Fertigware
aller Art, so daff es uns leicht gemacht wird,
Zeit einzusparen. Wir Hausfrauen sind dank-
bar dafiir und schitzen jedes Mittel, welches
zur Vereinfachung im Haushalt hilft. Aber
leider geht dabei doch mancher alte, liebens-
werte Brauch verloren, weil er je linger je
mehr in Vergessenheit gerat.

So ist es mit den hausgebackenen Kuchen
und dem Konfekt. Wenn wir heute in ein
Privathaus zum Kaffee oder, was in unserer
Zeit tiblicher ist, zum Thee eingeladen werden,
so gibt es meistens eine Platte zierlicher
Brotchen, gefolgt von irgendwelchen Siiflig-
keiten. Meistens sind die Brotchen von der
Hausfrau zurechtgemacht, selten aber werden
auch die Kuchen und das Konfekt im Hause
gebacken. Diese Miihe moigen die wenigsten
Frauen auf sich nehmen — wozu auch, wo
doch die Sachen vom Konditor so gut schmek-
ken und ein Telefonanruf gentigt, um sie auf
den eigenen Tisch zu zaubern?

Frither war es anders. Jedes Haus, jede Fa-
milie hatte ihre Hausspezialititen. Bei einer
Einladung wufite man im voraus, was fiir
Stifigkeiten man aufgetischt bekommen werde,
und freute sich darauf.

Meine Grofimutter z. B. war Spezialistin in
Gleichschwertorten und kostlichen Schenkeli,
auch ein Apfelbiskuit schmeckte bei ihr immer
ganz besonders gut. Bei Tante Lydia gab es
eine Sudeltorte nach dem Rezept aus einem
alten, vergilbten, handgeschriebenen Koch-
buch. Nirgends wurden einem so knusprige
Bricelets vorgesetzt wie bei- Tante Anna, und
ihre gebriithten Kugeln waren berithmt, wah-
renddem Base Barbara uniibertrefflich in
Tabakrollen und Krapfen war. Die Kinder
freuten sich ganz besonders an den Rosen-
kiichli, denn die waren so schén anzusehen,
daB es einen fast reute, sie aufzuessen.

Alle diese Siifligkeiten wurden mit viel Liebe
zubereitet, dafl man schon bei deren Anblick
fiihlte, wie sehr es den Gastgebern daran ge-
legen war, den Eingeladenen Freude zu machen.
Gewiff, frither wurde der Haushalt anders be-
trieben. Die Grofmutter hatte ein gutes Dienst-
miadchen, und unsere Tante Anna natiirlich
auch. Viele modernen Grofmiitter und Tanten
aber besorgen den Haushalt mit wenig oder
gar keiner Hilfe, so daf das Backen auch
mehr nachtriagliche Kiichenarbeit mit sich
bringt. Und dennoch, scheint mir, wire es nett,
seine Giste ofters mit etwas Selbstgebackenem
zu erfreuen. Warum verlegen wir uns iibrigens
nicht auch heute auf eine Hausspezialitat? Es
ist ja so einfach, sich auf ein einzelnes, be-
sonders gutes Rezept zu spezialisieren; es ist
so nett, fiir seine Gaste stets eine ganz be-
stimmte, selbstgebackene Siifigkeit bereitzu-
halten — und dafiir sogar ein wenig berithmt
zu werden!

Oder bin ich altmodisch, und ist es nicht zeit-
gemdl, solche veralteten Sitten wieder zuriick-
zuwiinschen? Ich weil nur noch, daff eine Vi-
site jeweils ein Fest war, und wahrscheinlich
haben gerade diese spiirbaren Vorbereitungen
dazu beigetragen, eine gehobene Stimmung
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Wenn diesen Winter Erkéltung und
Schnupfendurch [hre Familie gehen!

(1)
©
3]

Seien Sie rasch entschlossen!
- beugen Sie vor - kiirzen Sie
ab! mit

OLBas

dem bewahrten Hausmittel mit
der dreifachen Wirkung

OLBAS bekampft Ihre Erkaltung durch die
Haut, wenn Sie einige Tropfen einreiben.
OLBAS bekampft lhre Erkaltung durch In-
halation, wenn Sie den «OLBAS-Dampf»
ganz einfach — z.B. von lhrem Taschen-
tuch — einatmen.

OLBAS bekampft Ihre Erkdltung durch
Gurgeln, wenn Sie 2-3 Tropfen in ein

S P IE G OE L

aufkommen zu lassen — die Géste fiihlten
sich geehrt durch die fiir sie aufgewandte
Miihe, und die Gastgeber freuten sich iiber
das ehrlich gespendete Lob.

Meine Schilderung erweckt nun wohl den Ein-
druck, es habe sich bei diesen Visiten auch
gar zu sehr um das Materielle gehandelt und
das Interesse fiir Siifligkeiten alles andere iiber-
wogen. Es ist schon so, sie spieiten eine grofie
Rolle — aber ist dies denn so schlimm? Das
gute Essen verhalf zur guten Stimmung und
trug dazu bei, dafl solche Zusammenkiinfte in
grofiter Munterkeit verliefen, was doch wohl
mehr oder weniger auch heute noch der Zweck
einer Theevisite ist.

Die folgenden alten Familienrezepte regen
die Leserinnen des «Schweizer Spiegels» viel-

Glas Wasser geben. Flasche Fr. 2.60.

NEU!

=

leicht dazu an, bei der nichsten Theevisite, un-
geachtet der Mehrarbeit, wieder auf alten
Wegen zu wandeln.

OLBASAN

OLBAS in Créme-Form. Besonders fiir
Ihre erkalteten Kinder. OLBASAN hat
gleichfalls die Wirkung durch Einrei-
bung und Dampf und ist sehr mild und
von angenehmstem, erfrischendem Ge-
ruch. OLBASAN wirkt, wahrend lhre
Kinder schlafen. Fr. 2.60 in allen Apo-
theken und Drogerien.

Gleichschwer

250 g Butter, 250 g Zucker, 250 g Mehl,
5 Fier, % abgeriebene Zitronenschale, 1 Glis-

chen Rum oder Kognak. Riihre die Butter
schaumig, gib den Zucker und die Zitronen-
schale dazu, nach und nach die Eigelb und
den Rum und fahre fort, ungefihr 20—30 Mi-
nuten zu rithren. Siebe nun das Mehl hinein,
mische den Eischnee darunter, fiille den Teig
in eine gebutterte und bemehlte Form und
backe das Gleichschwer in mafig heillem
Ofen. Sofort nach dem Backen stiirzen.

AP

B.A.G. BRONZEWARENFABRIK A.G. TURGI

NachKommissionengeniesse
ich meinen Kaffee doppeltbei
einer guten Beleuchtung. Fan-
tasievolle und zweckméissige
Leuchten sind eine Spezialitit
der B. A.G. Beachten Sie die
Fensterin den Ausstellungs-u, Verkaufsraumen
Stampfenbachstr. 15, Ziirich, Tel. (051) 24 26 88

B.A.G. BRONZEWARENFABRIK A.G. TURGI

¥l

Wussten Sie schon, dass die B.A.G.
zweckmaéssige Leuchten fiir den Ar-
beitsplatz der Hausfrau entwickelt
hat? (Lampen fiir Kiiche, Néhtisch,
Keller) Verkauf und Ausstellung

Stampfenbachstr. 15, Ziirich, Tel. (051) 24 2688

Schenkeli

75 bis 100 g Butter, 250 g Zucker, 500 g
Mehl, 4 Eier, 1 ERloffel Zitronensaft und
etwas Schale, eine Messerspitze Natron.

Gib das Mehl auf das Backbrett, schneide die
Butter hinzu, fiige die iibrigen Zutaten nach
und nach hei (die Eier vorsichtig eines ums
andere) und mische alles gut. Sollte der Teig
noch etwas zu weich sein, mufl noch Mehl
zugegeben werden, aber so wenig wie moglich,
sonst werden die Schenkeli zu fest. Nun
schneide ein kleineres Stiick ab und rolle es
rasch zu einer kleinfingerdicken Rolle, schneide
fingerlange Stiicke davon ab und backe sie
in Backfett oder Ol schwimmend nicht zu
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rasch hellbraun, indem du die Pfanne leicht
bewegst. Die Schenkeli sollen springen und
schon durchgebacken sein.

NP

Apfelbiskuit

1 Tasse Butter oder butterhaltiges Pflanzen-
fett, 2 Tassen Zucker, 3 Tassen Weillmehl,
% Tasse Milch, 4 Eier, etwas Zitronensaft
und Schale, 1 Pickli Backpulver, 750 g Apfel.
Butter, Zucker und Eigelb !4 Std. riihren,
Mehl und Milch beifiigen sowie Zitrone und
Backpulver, zuletzt den Eischnee. Den ziem-
lich dickfliissigen Teig in eine gebutterte Form
geben und mit Boskop-Apfeln belegen, die in
vier Teile geschnitten und etwas eingeschnit-
ten wurden. In méaRBiger Hitze backen.

e

Sudeltorte

3—4 Eier, !4 Pfund Zucker, % Pfund Mehl,
% Pfund Butter, % Pfund gemahlene Mandeln.
Nachdem du dies gut geriihrt hast, fiille die
Hilfte in eine gebutterte Form, gib eine Lage
eingemachte Himbeeren darauf, decke die an-
dere Hilfte Teig dariiber und backe den Ku-
chen bei mifliger Hitze % bis 1 Stunde. (Er
soll fast noch ein bifichen feucht sein inwendig. )

AP

Bricelets

250 g Butter, 250 g Zucker, 500 g Mehl,
3 Eier, eine kl. Prise Salz, etwas Vanillezucker
oder geriebene Zitronenschale.

Die Butter wird schaumig geriihrt, der Zucker
sowie ein El nach dem andern und die Wiirze
beigefiigt und die Masse 20 Minuten lang
schaumig geriihrt. Nun wird das Mehl dar-
unter gesiebt, dann werden mit bemehlter
Hand nufigrofe Kiigelchen geformt, diese in
das mit einer Speckschwarte gut eingefettete,
heile Briceleteisen gelegt und hellgelb ge-
backen. Das Eisen mufl immer wieder mit der
Speckschwarte gefettet werden, eine solche ist
unerlaflich. :

Achte darauf, dafl dem Teig nicht zuviel Mehl
beigefiigt wird, er soll recht weich sein.

N

Z ER S P I

E G E L

immer
noch
unerreicht:

fur Fond blanc @ Kalbs-Ragout

Risotto Sauce Béchamel

Gemiise, @ Suppen usw.

Grosser Fortschritt fiir jede Kiiche
weil frei von Fabrikgeschmack

hellfarbig und klar!
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Froh ist dieser junge Mann,
wenn er auch nicht sitzen kann,
frith und spét gut aufgelegt,
weil er COSY IXO tragt.

...man ahnt es!/

Y3QI13I1%EILINN-ASOD 'HOIENZ "310 ¥ 1dSIYM-BIAIN "WHOA 9 V¥

FRANKEL + VOELLMY

MOBEL- UND BAUSCHREINEREI
BASEL ROSENTALSTR. 51 TEL. 28935

Wir entwerfen und stellen auf guthandwerkliche
Art zu vorteilhaften Preisen

"AUSSTEUERN
UND EINZELMOBEL

her. Besichtigen Sie unsere Ausstellung Rosen-
talstrafBe 51, Basel, zwischen Bad. Bahnhof und
Mustermesse, oder berichten Sie uns!

Z E R s P 1

E G E“L

Gebriihte Kugeln

Nimm % Liter Milch, laf 125 g Butter damit
siedend werden, rithre Mehl hinein, bis der
Teig ganz dick ist und riithre weiter, bis er sich
von der Pfanne 16st. Lafl ihn erkalten, schlage
10 Eier hinein, indem du bei jedem Ei den
Teig schaffst, bis es sich recht mit demselben
vermischt hat und tue noch 125 g Zucker
dazu. Dann stich mit einem runden, eisernen
Loffel kleine Kugeln aus und lege sie ins heife
Schmalz. Riittle die Pfanne immer, sie gehen
hoch auf.

N

Tabakrollen

Y4 Pfund Zucker, * Pfund Butter und 1 Lof-
fel Zimt werden untereinander geriihrt, dazu
noch ein halbes Glas Wein und allmihlich
¥4 Pfund Mehl darunter gemengt. Dann wird
der Teig noch mit ein wenig Mehl gewirkt
und ausgewallt, etwa messerriickendick, und
mit einer Tasse runde Plitzchen abgestochen.
Auf diese macht man eine Fiille von ! Pfund
gestofenen Mandeln, !4 Pfund Zucker mit
Vanillegeruch und einem Ei und verteilt sie
gleichmifig auf die Pldatzchen. Nun werden
sie iiber das gefettete Holz gerollt und mit
einer Schnur schrig zwei- bis dreimal dariiber

gebunden. Man bickt sie in Schmalz schon

gelb und bestreut sie mit Zucker.

A

Ziegerkrapfen

Man macht einen geriebenen Teig aus 270 g
Mehl, 125 g Butter, etwas Haushaltnidel und
dem notigen Quantum Wasser.

Fiille: 100 ¢ Rahmquark gut verriihren und
mit 80 g Haselniissen oder Mandeln, 80 g
Zucker, 30—50 g Sultaninen, etwas Zitronen-
saft und Schale sowie ein wenig Nidel ver-
mischen. Die Fiille darf ziemlich fest sein.
Rondellen ausstechen, ein Hiaufchen Fiille
darauf geben, den Rand mit Eiweill oder Was-
ser bestreichen, iiberschlagen und gut an-
driicken. Mit dem Teigrdadli umfahren.
Schwimmend backen in Schmalz oder Backfett.

AP
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Rosenkiichlein

4—S5 Eier, 250 g Mehl, 50 g Zucker, 50 g
Butter, nach Belieben !4 abgeriebene Zitro-
nenschale oder etwas Rosenol und eine Prise
Salz.

Eier, Zucker und Zitronenschale rithre man
14 Std., fiige die fliissige Butter bei, schaffe
das Mehl tiichtig darunter (sieben), verdiinne
diesen festen Teig mit so viel Milch, bis er
einem diinnen, Omelettenteig gleich ist und
lasse ihn womdglich 1-—2 Stunden zugedeckt
ruhen. Hierauf lasse man in einer kleinen,
tiefen Pfanne eingekochte Butter oder Back-
fett rauchheiff werden, indem das Roseneisen
darin erhitzt wird und stelle sie nun auf
schwaches Feuer. Dann wird das heifle Eisen
nicht ganz bis zum Rand in den Teig (welcher
in ein kleines, hoheres Schiisselchen gegossen
wird) getaucht und ins heifle Fett gehalten,
das Kiichlein schon gelb gebacken, sorgfiltig
durch einen leichten Schlag vom Eisen gelost,
auf der zweiten Seite auch noch kurz gebacken,
abtropfen gelassen und mit Zucker bestreut.

5
o
>
™. &
%0 Y
PAPC Fortunat Huber

und andere Geschichten

Mit 3 Zeichnungen von Hans Aeschbach
In Ballonleinen geb. Fr.12.30

Sie finden hier drei Nowvellen. Sie werden

nicht alle drei in einer Lehnstuhlsitzung

lesen. Jede Novelle bietet Stoff genug, um

Ihre Gedanken und Ihre Gefiihle wahrend

eines gliicklichen Abends oder eines schonen

Sonntags zu beschiftigen und auf lange
hinaus anzuregen.

Machen Sie Ihre Freunde auf dieses
wertvolle Buch aufmerksam,

Durch Thre Buchhandlung

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG
Hirschengraben 20, Ziirich 1

R

S P ool B

G E L

lhre Bankgeschafte

besorgen wir rasch und zuverlassig.
Kommen Sie aber ruhig auch dann
zu uns, wenn Sie vorerst nur fach-
kundigen Rat und Beistand suchen.

V.

SCHWEIZERISCHE VOLKSBANK

Kaufen Sie keine Ndhmaschine ohne
vorher die storungsfreie, iliberlegene

HELVETIA

geprift zu haben

56 Jahre eigene Fabrikationserfahrung

Prospekt oder unverbindliche
Vorflhrung

Helvetia-Nahmaschinen
Luzern

71




	Theevisite und Hausspezialität

