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Einmal
in der Woche
Wihen

zuim Nachtessen

Von M. B.

Liebes Bethli!

DENKST Du wohl auch so gern zuriick an
den schonen Nachmittag, den wir vor ein paar
Wochen zusammen verbracht haben, wie wir
endlich wieder einmal auf dem Balkon an der
warmen Friihlingssonne gesessen sind und uns
die erste Rhabarberwihe so kostlich schmek-
ken liefen? Du hast mich damals gebeten,
Dir gelegentlich ein paar Ratschlige fiirs
Wihenbacken zu geben, und Du hittest Dir
dazu gar keinen giinstigeren Moment wihlen
konnen. Jetzt wird es uns ja wieder leicht
gemacht — dem Rhabarber folgen Kirschen,
Johannisbeeren, Aprikosen, Pflaumen usw.,
ein eigentlicher «embarras de richesse» steht
bevor, Ich freue mich darauf; denn bei uns
sind alt und jung so begeistert von den Wi-
hen, daBl wir solche ein- bis zweimal wochent-
lich mit Kaffee oder Tee zum Nachtessen
haben. Damit sie uns aber nicht schlieflich
doch verleiden, backe ich immer zwei Sorten
zugleich: eine gesalzene, also Kise-, Zwiebel-
oder Speckwihe, und eine siife Obstwihe; die
ersteren, die nicht von der Jahreszeit abhin-
gen, im Turnus; in der Tomatenzeit etwa
auch eine Tomatenwihe.

Das Motto zu meinem Waihenbrief ist ei-
gentlich: «Wihenbacken leicht gemacht»;
denn seitdem wir die fertigen Teige so gut und

preiswert kaufen konnen, werden wir uns
kaum noch die Miihe machen, sie selber her-
zustellen. Wahrenddem ich z. B. friiher Blat-
terteig der zeitraubenden Zubereitung wegen
nur ganz selten fiir Wihen verwendet habe,
leiste ich mir solchen heute fast immer, die
Preisdifferenz ist nicht groff, und er schmeckt
eben doch ganz besonders gut. Aber auch
Miirbeteig ist gut und wird noch besser durch
die Zugabe von 50 g Schweinefett auf 500 g
Teig. Ich walle den Teig zu einer dicken Platte
aus, streiche eine diinne Schicht Fett darauf,
klappe sie zusammen und wiederhole dies ein-
bis zweimal, bis das Fett aufgebraucht ist.
So erhalte ich einen feinen Halbblidtterteig,
der vor dem Gebrauch kiihl gestellt werden
soll.

Nun wohnst Du aber auf dem Lande, und
da ich nicht weil, ob bei Euch jederzeit fer-
tiger Teig zu bekommen ist, werde ich Dir
am Ende meines Briefes ein paar einfache,
bewdhrte Resepte fiir Kuchenteig aufschrei-
ben. Ich selber verwende ungesiiiten Teig und
habe davon immer vorritig im Kiihlschrank
(Bldtter- und Miirbeteig halten sich in zwei
Lagen Pergamentpapier fest verpackt acht
Tage), weil ich denselben nicht nur zu Wihen
aller Art, sondern ebensogut auch fiir Wurst-
wecken, Schinkengipfel, Restenpasteten usw.
brauchen kann und er mir schon so oft als
Retter aus der Not gedient hat, — Vielleicht
zieht Thr aber fiir Obstkuchen einen siiflen
Teig vor, ich werde fiir Dich auch einen sol-
chen notieren.

Vorerst einige allgemeine Regeln:

Die Bleche werden leicht geolt. Bldtterteig
wird auf das ungefettete Blech gelegt.

Butterteig mufl an der Kiihle mit kalten
Hinden hergestellt werden. Wirkbrett und Zu-
taten sollen kalt, die Butter oder das Fett
fest sein. Bei saftigen Friichten und Rhabar-
ber den Teig nicht zu diinn auswallen und
den Boden mit gemahlenen Mandeln, Hasel-
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niissen oder einer Mischung von beiden be-
streuen.

Den Rand des Teiges mit einem nassen
Pinsel befeuchten und gut andriicken.

Vor dem Belegen den Teig mit einer Gabel
mehrmals einstechen, dies wiederholen, wenn
er sich beim Backen noch wdlben sollte.

Der Ofen soll gut vorgeheizt, fiir Blitter-
teig sogar sehr heifl sein, die Hitze wird nach
dem Einschieben der Wihe etwas reduziert.
Wihen sollen rasch gebacken werden, aber
man muf} darauf achten, da Boden und Rand
nicht braun sind, bevor das Obst gar ist.

Obstwdahen mit Guf zehn Minuten vor-
backen und dann erst den Gufl rasch mit
einem kleinen Schopfloffel gleichmiafig dar-

Z E R

S P1EGE L
iibergeben. Ich verwende eine Springform, weil
darin der Teigrand etwas hoher gemacht wer-
den kann. Der Guf} darf nicht zu diinn sein.
Die angegebenen Quantitidten fiir Gul und
Belag reichen fiir eine Springform im Durch-
messer von 28—30 cm. Beim Teig 1aft sich
das Quantum nicht so gut bestimmen, es hangt
davon ab, ob er dick oder diinn ausgewallt
wird, und dies wiederum ist Geschmackssache.
Wenn kleinere Reste bleiben, mache ich je-
weils gesalzene Kiimmistengelchen, die ich
nach den Wihen rasch in den Ofen schiebe.
Ich backe Obstkuchen mit und ohne Guf,
obschon ich selber die letztere, franzosische
Art vorziehe. Wenn Du aber einen wihrschaf-
ten Gufl machen willst, weil ich Dir ein gutes

personliche Wiinsche verwirklichen.

Unser Innenarchitekt hilft

(MEER-CIE A6 [TIi{T8

Verlangen Sie unseren neuen Gratiskatalog

Im Kreise
der Familie

VIVI-KOLA

Im Kreise von
Arbeitskollegen

4 r
VIVIKOLS
\ .

Orangina
mit reinem
Zucker und
Orangensaft

hervorragende Produkte
der Mineralquellen Eglisau

In
Bgelflaschen
. besonders
ausgiebig

LITHINEE
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Vorteli. Es stammt noch aus der Kriegszeit,
als die Eier knapp waren, und hat sich so
bewahrt, dal ich seither dabei geblieben bin:
%—% Packli gezuckertes Vanillepudding-
pulver (an Stelle der Eier) und 1—2 gestri-
chene Teeloffel Paidol mit wenig Milch an-
rithren, nach Belieben noch 1—2 ERloffel
Zucker zugeben, mit 1 dl Haushaltrahm (evtl.
gekochtem) und etwas Milch (oder auch nur
Rahm) zu einer sdmigen, nicht zu diinnen
Fiille vermischen.

Und nun zu den Wihen, die bei uns immer
wieder mit derselben Begeisterung gegessen
werden: -

OBSTKUCHEN

Als «piece de résistance» stellen wir allen
voran den

Ap félkuchen

Ich nehme dazu mit Vorliebe den Boskop,
einen sduerlichen Apfel, der beim Backen
schon aufgeht.

Gemahlene Mandeln oder Haselniisse auf
den Kuchenboden streuen und die geschilten,
nicht zu diinnen Apfelschnitze im Kreis vom
Rand gegen die Mitte regelmidflig auflegen.
Gewaschene Sultaninen dazwischen verteilen
und die Wihe fiir zehn Minuten in den Ofen
schieben. Nun den Guf dariiber geben und die
Wihe fertig backen. Kurz vor dem Heraus-
nehmen einen Loffel Zucker iiber die Apfel
streuen und die Wihe hoch einschieben, damit
der Zucker schmilzt.

*

Genau gleich konnen wir Beeren und alle Sor-
ten Steinobst verwenden. Fiir

Z E R S P I

E G E L

Rhabarberkuchen

werden die gewaschenen, ungeschilten Sten-
gel wenn notig gespalten und in 2 cm lange
Stiicke geschnitten. Da Rhabarber sehr saftig
ist, bereite ich den Gufl wie angegeben, nehme
aber an Stelle des Vanillepulvers 1—2 Eier,
2—3 Kiilotten (gestrichen) Maizena und
3 EBloffel Zucker. Wenn ich nur die Eigelb
nehme, die geschlagenen Eiweifl mit 2 ERB-
loffel gemahlenen Mandeln und 1—2 EB-
l6ffel Zucker vermischt auf den fast garen
Kuchen streiche und fiinf Minuten meringiere,
wird mein Rhabarberkuchen ganz sonntiglich.

*

Obstkuchen auf franzésische Art

Blitterteig wird ausgerollt, eingestochen und
darauf zwei gestrichene ERl6ffel Mehl und
ebensoviel Zucker mit der Hand gleichmiBig
verteilt. Auf diese Unterlage wird das Obst
gelegt und der Kuchen bei guter Hitze ge-
backen. Noch heiff leicht iiberzuckern.
Dieser franzosische Obstkuchen schmeckt
vorziiglich und ist sehr leicht und rasch zu
machen. Es eignen sich dazu Rhabarber, Kir-
schen und alles Steinobst. Aprikosen sollen
vor dem Backen leicht mit Wasser bespritzt

werden.
*

Tessiner-Trauben-Kuchen

Blitter- oder Zuckerteig wird blind gebacken.
Wir bedecken dazu den eingestochenen Teig
mit einem etwas grofer zugeschnittenen Per-
gamentpapier, dessen Rand wir leicht nach
oben biegen und das wir mit einer Lage gelben
Erbsen oder gewaschenen, diirren Kirschen-
steinen belegen. Vorsicht mit der Oberhitze,

Weleda

sehr zu empfehlen.

so ccm Fr. 3.10

150 ccm Fr. 8.40

%Mﬁﬁéﬁbﬁfwmf | c/l/laffgyeé’f

schiitzt dic Haut vor zu starken
Wirkungen von Licht, Wirme und
Kilte, regt die Blutzirkulation der
Haut an, unterstiitzt die richtige
Ernihrung der Hautzellen, beugt
entziindlichen Erscheinungen vor.

Auch bei Luft- und Sonnenbad

806’11911,
cc—
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Unreinheiten der Haut
wie Mitesser, Bibeli, Flecken, Pickel, Ausschlége und Ekzeme,
ebenso Hautjucken und Rétungen, kénnen Sie rasch besei-
tigen, wenn Sie PURODERM-Puder mit Watte auf die befal-
lenen Stellen auftragen. PURODERM-Puder hat den grofien
Vorteil, die Havtunreinheiten tagsiber unauffdllig zu Uber-
decken, wdhrend die Wirkstoffe gleichzeitig heilen und des-
infizieren. Die Haut kann wieder schén und rein werden.
AuBlerdem ist der PURODERM-Puder hautfarbig und haftet
sehr gut auf der Haut. Die Puderschachtel zu Fr. 3.25. PURO-
DERM ist auch in flissiger Form erhdltlich. Man betupft ein-
fach die befallenen Hautstellen mit diesem neuven Heilmittel.
Es dringt tief in die Haut ein und nimmt die Schmutzablage-
rungen und Bakterienherde aus
den Poren. Originalflaschen zu

Fr. 2.60 und 4.70. In allen Apo-
theken und Drogerien.

Gesund bleiben
dank Cristal

In der heissen Sommerzeit gibt Cristal
Ihnen Garantie fiir Wohlbefinden lhrer
ganzen Familie. Cristal-Kiihlschranke,
ein ausgezeichnetes und bewdhrtes
Schweizerfabrikat, konneninverschie-
denen Grossen, Kombinationen und
technischen Ausfiihrungen geliefert
werden. Wichtig ist fiir Sie, dass Sie
sich villig unverbindlich Cristal zeigen
lassen, Sie werden aus eigener An-
schauung zum Entschluss kommen :
CRISTAL

FUOR DEN SCHWEIZER-HAUSHALT

Vorfiihrung und Verkauf in allen guten
Fachgeschaften. Bequeme Teilzahlung
wird lhnen ohne weiteres zugestanden,

Rrodlern

R 8 PI1 E G E L

damit der Rand nicht zu braun wird! Wenn
der Boden fast fertig gebacken ist, entfernen
wir das Papier mit den Kernen, geben die in-
zwischen mit dem Schnee von 2 Eiern und
einigen Loffeln Zucker sowie gemahlenen
Mandeln oder Haselniissen vermischten Trau-
benbeeren dariiber und stecken den Kuchen
nochmals in den Ofen, bis die Oberschicht
hellgelb ist.

Es konnen auch Johannis-, Himbeeren oder
Brombeeren verwendet werden.

*

Mit sterilisierten oder in Biichsen ein-
gemachten Aprikosen
Der wie oben vorbereitete Boden wird hell-
braun gebacken, aber erst nach dem Erkalten,
ganz kurz vor dem Servieren mit gut abge-
tropften Aprikosenhilften belegt (die Offnung
nach unten) und gesiifiter Schlagrahm mit dem
Spritzsack schon dariiber dressiert.

Die drei obigen Kuchen eignen sich beson-
ders gut als Dessert oder zum Tee.

*

Wenn Du zufillig in der Osterzeit in Basel
zu Besuch weilst, wirst du bestimmt eine

Osterflade

kennenlernen. Die gute, sehr nahrhafte Wihe
wird so gemacht:

Zutaten: 50 g Gries,
1 Prise Salz, 5 dl Milch.

2 Eigelb, ! abgeriebene Zitronenschale oder
etwas Vanillezucker, 30 g Rosinen, 30 g Wein-
beeren oder auch nur 60 g Sultaninen, 50 g
gemahlene Mandeln, 30 g zerlassene Butter,
Y% Tasse Rahm, die zu Schnee geschlagenen
2 Eiweif. — Blatter-, Miirbe- oder Zucker-
teig.

Milch, Salz und Zucker aufkochen, den
Grief einriihren, kurz kochen und etwas er-
kalten lassen. Die iibrigen Zutaten der Reihe
nach beifiigen, zuletzt den steifen Eischnee
darunter ziehen. Die ziemlich fliissige Masse
auf den Kuchenboden gieflen und die Oster-
flade bei guter Hitze 35—40 Minuten backen.
Der Rand darf nicht zu niedrig sein, die Fiille
geht auf.

Erst vor dem Servieren Puderzucker dar-
iiber sieben. Lauwarm oder kalt essen.

50—65 g Zucker,

*
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Apfelpastete

Eine Springform wird mit geriebenem oder
Blitterteig ausgelegt, der Rand soll 2 cm
hoher sein, als Apfel eingefiillt werden, weil
er umgelegt wird. — Man belege den Boden
mit gemahlenen Mandeln oder Haselniissen
und fiille die geschilten, in Scheibchen ge-
schnittenen Apfel mit Zucker und Sultaninen
3—4 cm hoch ein. Nach Belieben kann man
etwas Zitronenschale dazureiben oder Kirsch
dariiber traufeln. Man walle einen passenden
Deckel diinn aus, lege ihn auf die Apfel, be-
streiche den iiberstehenden Rand des Kuchen-
bodens mit Wasser und driicke ihn gut auf
den Deckel an. Ein paarmal einstechen, mit
Milch bestreichen und bei mittlerer Hitze
backen. (Siuerliche Apfel verwenden.)

*

GESALZENE WAHEN

Ebenso beliebt wie die siiflen sind bei uns aber
auch die gesalzenen Wiahen. Da sie heifl auf
den Tisch kommen sollen, backe ich die Obst-
wihen vorher. Du kannst Bldtter- oder Miirbe-
teig dazu verwenden.

Zwiebelwdhe

100 g Kkleinwiirflig geschnittenen Speck
schmelzen, noch etwas Fett beifiigen und je
nach Geschmack 4—6 grofle feingeschnittene
Zwiebeln darin weichdimpfen. Die gut gesal-
zene, ein wenig abgekiihlte Masse auf dem
Teigboden verteilen und in den heifflen Ofen
schieben. Nach zehn Minuten den Guf iiber
die Zwiebeln geben und fertig backen.

Guf: 1—2 Eier, 1 dl Rahm, 1 dl Milch,
2—3 Teeloffel Paidol, Salz. — Das Paidol mit
wenig Milch anriihren, die Eier dazu klopfen,
Rahm und iibrige Milch beigeben, salzen.

*
Kdswdhe

GuB: 1 gestrichener ERloffel Weiffmehl,
2 Eier, 1 dl Rahm, 1 dl Milch, 125 g ge-
riebener Emmentaler Kise.

Das Mehl mit wenig Milch anriihren, die
Eier dazuklopfen, Rahm und {ibrige Milch
beigeben, den geriebenen Ké&se daruntermen-
gen und alles mit einem kleinen Schopfloifel
auf den Teig verteilen.

Speckwdhe

150 g nicht zu mageren Kochspeck kleinwiirf-
lig schneiden und in der Pfanne schmelzen,

1. Lassen Sie den Kaffee im Papiersack,
aber bewahren Sie diesen in einer gut
verschlieBbaren Dose auf.

2. Mahlen Sie den Kaffee erst ganz kurz
vor Gebrauch.

3. Vermeiden Sie Metallkannen, weil
diese den Geschmack des Kaffees

verindern. Aus Porzellangeschirr
schmeckt der Kaffee am besten.

4. Schiitten Sie 50 bis 60 g fein gemah-
lenen Kaffee in einen Porzellantopf
und geben Sie dann einen Liter fri-
sches, kochendes Wasser dazu (ja kein
Boilerwasser!). — Dann rithren Sie
gut um, decken den Topf zu und las-
sen ihn 8 bis 10 Minuten stehen. Nach
dieser Zeit kann der Kaffee klar in
eine vorgewirmte Kanne abgegossen
werden.

Mit der richtigen Zubereitung allein ist es natiirlich
noch nicht getan — Sie miissen auch einen Quali-
titskaffee verwenden. Zu den wohlschmeckendsten
Sorten gehoren die edlen Hochgewichse aus Zen-
tral- und Siidamerika, und KAFFEE HAG ist eine
besonders gliickliche Mischung dieser Sorten. Dal}
KAFFEE HAG dazu noch koffeinfrei ist, macht ihn
doppelt wertvoll.

Machen Sie noch heute einen Versuch mit KAFFEE
HAG ! Ihre Lieben werden Thnen Dank wissen!

IFFEE HAGS

* schont Herz und Nerven
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schmutz bessen ldsen f
heisst schonender waschen .

Dank hoherer Benetzungskraft
dringt die PROGRESS-Lauge
viel tiefer durch das Waschegut.

‘ oo™ i
Selbst hartnédckiger Schmutz ;

wird schonend vom Gewebe geldst.

(] 2 !
08 eooa .
@0 ", Q@&a

Dann formt er sich zu Kiigelchen
und bleibt schwebend in der Lauge,

bis er weggespult wird.
'j,ﬂ

Diese PROGRESS-Tiefenwirkung
beschleunigt nicht nur den Waschverlauf,
sondern garantiert auch die

gréBere Schonung der Gewebe.

Darum sind die Hausfrauen so begeistert
von der PROGRESS-Wasche.

wascht schoner,
schneller |
und viel schonender

] o ~ mit JUWO-Punkten 889

STRAULI & CIE. WINTERTHUR S

| .
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jedoch nicht, bis er Farbe annimmt, er wiirde
sonst im Ofen zu sehr austrocknen. Die
Speckwiirfeli ohne das geschmolzene Fett
gleichmifig auf den Teighboden verteilen, den
Guf aus 1 bis 2 Eiern, 1 dl Rahm, 1 dl Milch
und 2 gestrichenen Teeloffeln Paidol dariiber-
giefen und schon goldbraun backen.

Tomatenwdahe

Wir belegen den Teigboden mit halbierten
Tomaten (Schnittfliche nach oben), vertei-
len in den Zwischenrdumen einige Sardellen-
filets und bestreuen alles reichlich mit ge-
riecbenem Emmentaler Kise oder Sbrinz.

Wenn die Wihe sittigender sein soll, kann
ein GuBl dariibergegeben werden, sie wird
aber dann etwas weniger rezent.

*

Miirbeterg

150 g Weiflmehl mit einer Prise Salz auf den
Wirktisch sieben, 75 g Butter oder halb But-
ter, halb Schweinefett — auch ein nicht zu
hartes Pflanzenfett eignet sich dazu — {iber
das Mehl in kleine Stiicke schneiden und
moglichst rasch mit den Hinden zerreiben.
Eine kleine Grube in der Mitte formen, 3
bis % Glas Wasser nach und nach unter
Rithren mit dem Zeigefinger hineingieffen und
alles schnell zu einem glatten, festen Ballen
kneten, der mindestens eine Stunde an der
Kiihle ruhen muf.

Wenn man sparen will, darf das Quantum
Fett reduziert werden.

Zuckerteig

150 g Weilimehl, 75 g Butter oder Fett, 40 g
Zucker, 1 Ei oder 2 Eigelb, 1 Prise Salz.
Mehl und Butter zerreiben, Zucker und Salz
dazumischen, das Ei vorsichtig von der Grube
aus damit vermengen und alles rasch zu einem
glatten, festen Ballen kneten.
*

Nun hast du eine grofle Auswahl Rezepte zum
Ausprobieren, liebes Bethli. Ich hoffe, bald
von Dir zu horen, ob meine Wihen bei Euch
Anklang finden. Deine M. B.

Losung der Denksportaufgahe von Seite 24

Lisung: Weill. Nur am Nordpol ist die geschilderte
‘Wegbeschreibung méglich. Und am Nordpol gibt es
sicher nur weifle Biren.
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Der Schiiler

Das Naturprodukt

mit dem grof3ten

Vitamin B-Gehalt ?

Convvis

Vitamin-Bierhefe

Benitzen Sie den wirksamen Maruba-Schénheits-
schaum regelmdfig fir lhre Kérper- und Gesichts-
pflege. Er ist ein wahrer Jungbrunnen fir die Haut.
Zarte Parfims (Lavande, Rose, Eau de Cologne,
Fichten) geben das Gefihl wohltuender Frische
(kein unangenehmer Seifengeruch). Da garantiert
frei von Petrolderivaten, entkalkt Maruba das Bade-
wasser in wirksamer Weise und ist deshalb fir Kin-
der und Personen mit empfindlicher Haut sehr zu
empfehlen.

MARUBA ist besser, weil hergestellt auf Basis edler
pflanzlicher Cle und Fette, mit Zusatz
naturreiner d&therischer Ole.

MARUBA hat sich seit Jahren im In- und Ausland
millionenfaches Vertraven erworben, weil
Schweizer Qualitétsprodukt.

MARUBA ist vorteilhafter: 30—40 Rp. fir ein Voll-
bad beim Kauf einer Vorratsflasche.

Flacons zu Fr.—.70, 3.45, 6.30, 14.40, 24.75. In
allen Apotheken, Drogerien, Parfimerien und beim
guten Coiffeur.

1 Neu: Bain de Mousse MARUBA DE LUXE l

Produits Maruba S. A., Zirich
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