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All | erlei |—
Mileh-
Speisen

Von H.D.

N eIN, nicht nur die Kinder haben sie gern.
Und weil die Milch eben doch eines der besten
und billigsten Nahrungsmittel ist, sollte sie
moglichst hiaufig nicht nur als Getrdnk, son-
dern als Zutat zu mancherlei Speisen, von
der Suppe bis zum Dessert, auf den Tisch
kommen.

Milchgrielfisuppe mit Kase

17 Liter Milch, 50 g Griefmehl, Salz, 20 g
geriebener Kise, ein Eigelb.

Milch, Salz und Kise werden unter Riihren
aufgekocht. Dann lassen wir das mit % Liter
Milch angeriihrte Griefmehl einlaufen und
unter starkem Schlagen mit dem Schneebesen
gut durchkochen. Uber einem mit ein wenig
Milch verdiinnten, verklopften Eigelb richten
wir die Suppe an.

Milchsuppe

100 g Schwarzbrot oder zwei Weggli, ein Liter
Milch, ein wenig Salz.
Das Brot oder die Weggli schneiden wir in

Scheiben, legen sie in die Suppenschiissel,
streuen etwas Salz darauf und gieflen die ko-
chende Milch dariiber. Wir lassen die Suppe
vor dem Servieren etwa zwanzig Minuten an
der Wiarme stehen.

Milchnudelsuppe

Ein Liter Milch, 125 g Nudeln, zwei Eigelb,
20 g Butter, Salz.

Die Nudeln in der leicht gesalzenen Milch
weich kochen, alles iiber einem gut geschlage-
nen Eigelb anrichten und zuletzt die gebriaunte
Butter in die Suppe geben.

Weille Buttersauce

Zwei ERl6ffel Mehl, 30 g Butter, % Liter
Milch, Salz und beliebige Gewiirze.
Wir diinsten das Mehl in der Butter und 16-

'schen mit % Liter kalter Milch ab. Unter stin-

digem Schwingen mit dem Schneebesen geben
wir noch % Liter heife Milch und das notige
Salz dazu. 15 Minuten ziehen lassen. Will
man die Sauce mit Eigelb feiner machen, so
verklopft man das Eigelb mit einigen Loffeln
Milch, Nidel oder Wasser, gibt unter stin-
digem Riihren wenig fertige Sauce dazu, gieBt
die Masse in die Pfanne zuriick und 14t die
Sauce unter stindigem Riihren heif} werden,
aber nicht mehr kochen. Etwas siife Butter,
beim Anrichten darunter gegeben, macht die
Sauce glinzend und wohlschmeckend.
Verwendungsméglichkeiten: Uber den gekoch-
ten heiflen Blumenkohl geben oder fiir andere
Gemiise verwenden ; oder in eine feuerfeste Form
fiilllen, mit gekochten halbierten Eiern belegen
und im Bratofen schnell heif machen usw.
Diese weifle Grundsauce kann man je nach
ihrer Bestimmung variieren, zum Beispiel:
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Verlangen Sie Helvetia-Senf
wenn Sie guten Senf wollen

Ein safliges Weidli

schmeckt nochmals so kdstiich, wenn Bissen
far Bissen tachtip mit dem pikanten Helvetia-
Sen! gewarzt wird.

Das kommt daher, weil Helvetia-Sen! weder
scharf noch rass, sondern vollwirzig und doch
mild ist, wie guter Senf sein muss.

angen Sie Helvetia-Sent
wenn Sie guien Sen! wolle

Mit Silva-Bilderscheck




S ¢C H W E 1
Krautersauce

Man riihrt feingehackten Schnittlauch, Peterli,
Kerbel oder Sauerampfer darunter.

Gurken- oder Kapernsauce

Eine geriebene Einmachgurke oder einen Ef-
16ffel Kapern, eine Prise Zucker, etwas Nidel
und einen Teeloffel Zitronensaft in die weille
Buttersauce geben.

Blumenkohl mit Kdase

Ein Blumenkohl, !4 Liter Milch, 40 g Butter,
40 g Mehl, 80 g geriebener Kise, zwei Eier,
Muskat, Salz.

Der gut gereinigte Blumenkohl wird in Salz-
wasser weich gekocht. Dann verrithren wir
Mehl, Milch, Butter, Kise, Salz und Muskat
und kochen diese Zutaten unter stindigem
Rithren zu einem dicken Brei. Wir nehmen
die Pfanne vom Herd, rithren die vorher ver-
klopften Eier darunter und geben die Sauce
tiber den in eine feuerfeste Form angerichteten
Blumenkohl, Das Gericht wird im Ofen gelb
gebacken.

Kratzete

500 g Mehl, fiinf Eier, % Liter Milch, Salz,
Fett zum Backen.

Die Zutaten mit den Eigelb zu einem glatten
Teig verrithren. Kurz vor dem Backen mischen
wir den steifgeschlagenen Eierschnee darunter.
Nun lassen wir in der Pfanne Fett heil wer-
den und geben soviel Teig hinein, dafl er den
Pfannenboden einen Zentimeter hoch bedeckt.
Wir backen die Masse, bis sie eine schone,
goldbraune Kruste gebildet hat. Dann zer-
teilen wir sie mit der Backschaufel, wenden
um, lassen wieder anbacken und zerkleinern
den Teig wihrend des Backens immer mehr.
Die einzelnen Stiickli sollen 2—3 c¢m groff und
von allen Seiten goldgelb gebacken sein.

Einfache Milchspeise

Altes Brot, Milch, Salz, nach Belieben ein
wenig Anis.

Wir schneiden das Brot in Wiirfeli und wei-
chen sie in Milch ein. Nach einiger Zeit geben
wir ein wenig Salz darunter, fiillen die Masse
in eine gut gefettete Form, geben Butterstiickli
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Emmentaler
Bratwiirste

Besonders fein und ganz neu!

Ausbackteig: 60 g Mehl mit 1 dl Bier anriihren,
1 Prise Salz, 2 Eigelb und 1, Teel6ffel gehackte
Petersilie dazu mischen und zugedeckt 1-2 Std.
ruhen lassen. Kurz vor Gebrauch den steifge-
schlagenen Eierschnee von 2 Eiern darunter-
mischen. 4 Emmentaler Bratwiirste (oder ge-
wohnliche Schweinsbratwiirste) vor dem Aus-
backen in Mehl wenden, nachher durch den Teig
ziehen und in heiem SAIS-Ol schwimmend
knusprig backen. Dazu: Spaghetti. Die fertig-
gekochten, kurz vertropften Spaghetti mit 1-2
EBloffeln butterhaltigem SAIS-Fett und etwas
daraufgeriebenem Sbrinzkiase vermischen, an-
richten, die Wiirste darauf dressieren, mit Peter-
silie garnieren und mit einer pikanten, aus fri-
schen Tomaten hergestellten Tomatensauce auf-

tragen.
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BEBE-AUSSTEUER

6oteilig Fr. 157.50

STUBENWAGEN

mit reizender Verdeckgarnitur
und Volants, Innenfutter
abnehmbar
Fr. 165.—-
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Atbrecht§ piapler

Ziirich 1

am Linthescherplatz, Tel. 23 57 47

RS P 1

Das kleine oder das grofie Glas
fiir den Weillwein ?

Diese und hundert andere Fragen beant-

wortet der «Schweizerische Knigge», ein

Brevier fiir zeitgemidBe Umgangsformen.

Das Biichlein kostet nur Fr. 4.70 und ist

in jeder Buchhandlung zu haben.

Antwort auf die Frage von Seite 42
Die richtigen Zahlen lauten folgendermafien:

Es wurden gezdhlt 1866 1952
Rindvieh 993 291 ! 1 682 000
Schweine 304428 | 1007000

Pierde 100324 | 130700
Maultiere und Esel 5475 1 2528 (1951)
Schafe 447 001 ‘ 191 240 (1951)
Ziegen 375482 ‘ 147 442 (1951)

Ldsung der Denksportaufgabe von Seite 12

Losung: Sie haben recht. Die Losung steht in kei-
nem Zusammenhang mit der Frage. Die Denksport-
aufgaben sind darum ausgefallen, weil die Einsendun-
gen geeigneter Aufgaben aus dem Leserkreis sparlicher
geworden sind und weil wir die Erfahrung gemacht
haben, dall gerade jene Probleme, die aus dem Leser-
kreise stammen, die beste Aufnahme finden. Wir bit-
ten Sie darum wieder einmal, uns geeignete Denk-
sportaufgaben, wenn moglich nicht mathematischer
Natur, einzusenden. Die angenommenen Beitrige wer-
den honoriert.

E G E L

darauf und backen die Speise in heifem Ofen.
Dieses Gericht ist gut zu Salat oder Kompott.

Butterbrotauflauf

Zwei grofle Tassen Milch, zwei ERl6ffel Zucker,
ein Ei, eine Handvoll Sultaninen, 6—8 diinne
Schnitten Butterbrot (Modelbrot).

Man mischt die Milch, den Zucker und das
gut geschlagene Ei, gibt die mit Butter bestri-
chenen Brotscheiben in eine eingefettete Auf-
laufform und mischt die Sultaninen darunter.
Die Eiermilch dariiber giefen und den Auf-
lauf im Ofen in méRBiger Hitze langsam backen.
Man kann sehr gut altes Brot dazu verwenden.

Milchreis mit Schokolade

180 g Reis, 1% Liter Milch, Salz, 40 g Zuk-
ker, 25 g Butter, 100 g geriebene Schokolade,
Vanillezucker.

Wir kochen den Reis in der Milch langsam
kornig weich. Dann fligen wir Salz, Zucker,
Vanille und Butter hinzu, fiillen die Masse in
eine Schale und streuen die Schokolade dariiber.

Apfelauflauf

8 Weggli, % Liter Milch, 3 Eier, 750 g Apfel,
150 g Zucker, Zimt.

Die Weggli werden in feine Scheiben geschnit-
ten und einige Minuten in Milch gelegt. Wir
fiillen die eingefettete Auflaufform lagenweise
mit dem Brot und den feingeschnittenen, mit
Zucker und Zimt bestreuten Apfeln. Die
oberste Lage ist Brot. Dann verquirlen wir
Milch, Eier, Zucker und Zimt und geben
diese Fliissigkeit iiber den Auflauf, den wir
bei Mittelhitze etwa 50 Minuten backen.

Reisauflauf

200 g Reis, 6 dl Milch, Salz, *4 Zitronen-
schale gerieben, 50 g Butter, 50 g Zucker, 3 Ei-
gelb, 3 Eierschnee.

Den Reis mit der Milch, dem Salz und der
geriebenen Zitronenschale halbweich kochen.
Man riihrt die Butter schaumig, gibt die Ei-
gelb und den Zucker hinzu und mischt den
erkalteten Reis und den Eierschnee darunter.
Die Masse in eine eingefettete Form geben,
den Auflauf im Ofen drei viertel Stunden bak-
ken und sofort servieren.
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Sortiment RZ7202L :

Nudelsuppe mit Huhn
Einlaufsuppe mit Ei
Florida
Omelette-Suppe
Steinpilz-Suppe
Tomato

Prinzessin

Lyoner

Spargelsuppe
Fleischsuppe spezial
Hihnerbriihe

— Suppen wie noch nie!
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Das ist gewiss eine einfache Rechnung! Die Haus-
frau aber, die den tdglichen Kampf mit ihrem
Haushaltsbudget fiihrt, sieht sich oft vor schwie-
rigere Rechnungsprobleme gestellt, wenn es gilt,
besagtes Budget im Gleichgewicht zu halten!
Und doch hat sie es in der Hand, die Schwierig-
keiten zu meistern, wenn sie bedenkt:

USEGO-Waren — die helfen sparen!

Das selbstindige USEGO-Geschift fithrt stindig
eine grosse Auswahl Qualititsprodukte zu vor-
teilhaften Preisen, und es ist kein Zufall, dass die
Hausfrauen mehr und mehr bei ihren Lebens-
mitteleinkdufen dem privaten USEGO-Geschift
mit der individuellen Bedienung den Vorzug ge-
ben, weil es leistungsfihig und dienstbereit ist.

an weiss ja:

Im USEGO-Ges’ché‘nﬁ - gui beraten, gut bedient!
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