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Glasierte Zwiebeln

Wir schilen kleine, gleichmafige Zwiebeli,
lassen sie einmal im Wasser aufkochen, auf
einem Sieb abtropfen und mit Butter und etwas
Zucker unter 6fterem Schiitteln weichdampfen,
bis sie kastanienbraun und glinzend sind.
Verwendung: Verzieren von Gemiiseplatten
oder als Beigabe zu Kartoffelstock oder ge-
schwellten Kartoffeln.

Zwiebelgemiise mit Apfeln

Die Zwiebeln werden grob geschnitten und in
Butter auf kleinem Feuer gut zugedeckt zehn
Minuten gediinstet. Hernach geben wir das
gleiche Quantum Apfelstiickli dazu und lassen
das Ganze zusammen fertig dimpfen. Wir wiir-
zen mit ein wenig Zitronensaft und Zucker,
nach Belieben auch mit einigen Loffeln siilem
Nidel. Zu diesem Zwiebelgemiise schmecken
alle Kartoffelspeisen wie auch Reis oder Teig-
waren ausgezeichnet.

Zwiebelauflauf mit Kartoffeln

Rohe Kartoffeln werden in Scheiben geschnit-
ten und halb so viel Zwiebeln in Wiirfeli oder
Streifen. Wir schichten diese Zutaten lagen-
weise in eine gebutterte Auflaufform, verriih-

ren zwei Eier, etwas Milch, Kiimmel, Muskat
und ein Stiick Butter, giefen diese Eiermilch
auf die vorbereitete Speise, belegen sie mit
Brosmeli und Butterflockli und backen den
Auflauf bei Mittelhitze etwa drei viertel Stun-
den. Wir servieren mit beliebigem Salat.

Champignons mit Zwiebeln

Eine in Streifen geschnittene Zwiebel in But-
ter diinsten, den Inhalt eines Biichslis Cham-
pignons und eines Biichslis Tomatenmark sowie
eine Tasse Nidel, ein wenig Zitronensaft, Salz
und Paprika darunter rithren und alles zu-
sammen kurze Zeit dimpfen.

Wenn wir frische Champignons verwenden,
lassen wir sie mit den Zwiebeln weichdiinsten.
Getrocknete Pilze (in diesem Fall Pilzsorten
beliebiger Art) werden tags zuvor eingeweicht
und separat gekocht, ehe wir sie mit den iibri-
gen Zutaten vermischen.

Zwiebelsalat

Pro Person eine grofle Zwiebel. Man zer-
schneidet sie und weicht sie in so viel Zitronen-
saft ein, daBl der Saft dariibersteht. Die Zwie-
beln sollen einige Stunden gut zugedeckt zie-
hen, ehe wir sie mit saurem Nidel und nach
Belieben mit wenig Zucker vermischen und
zu geschwellten Kartoffeln auftragen.

Gefiillte Zwiebeln

12 ungefahr gleich grofle Zwiebeln, 50 g ge-
riebener Kise, 3 Loffel Nidel, 3 Léffel Ol,
Salz, 2—3 eingeweichte Brotchen oder Brot,
1 Loffel gedimpfte Peterli.

Man schneidet die Zwiebeldeckel ab, hohlt die
Zwiebeln aus, kocht alles etwa zehn Minuten
in Salzwasser und ldft es auf einem Sieb ab-
tropfen. Man mischt nun die iibrigen Zutaten
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und verteilt diese Fiillung in die Zwiebeln;
den Deckel auf die Zwiebeln geben. Die Zwie-
beln in eine eingefettete Auflaufform stellen
und sie drei viertel Stunden bei Mittelhitze
braunlich backen.

Zwiebelwihe

Fiir ein mittelgrofes Kuchenblech zerschnei-
den wir sechs grofle Zwiebeln und diinsten
diese in reichlich Butter halbweich. Nach dem
Auskiihlen rithren wir zwei Efloffel Mehl,
zwei Eier, % Teeloffel Kiimmel, wenig Salz
und eine grofle Tasse sauren Nidel darunter.
Wir belegen das Blech mit Kuchenteig, geben
die Fiillung hinein, streuen Butterflockli iiber
die Wihe und backen sie in guter Hitze. Die
Zwiebelwihe wird heifl serviert.

Bollewegge

Dazu nehmen wir Brotteig, wallen ihn finger-
dick aus und belegen kleinere Teigstiickchen
mit der vorgenannten Fiillung. Dann rollen
wir die Weggen auf und bestreichen sie mit
verschlagenem Ei. Sie werden bei Mittelhitze
gebacken.

Zwiebel-Omeletten

Wir rithren einen dickfliissigen Omelettenteig
an. Das Eiweill geben wir, zu Schnee geschla-
gen, erst darunter, wenn wir in den Teig zwei
feingeschnittene Zwiebeln eingeriihrt haben.
Die Omeletten werden auf beiden Seiten in
Butter knusprig gebacken. Sie schmecken
besonders gut zu mit irgendeinem griinen Salat
vermischten Kartoffelsalat.

Zwiebelsuppe

Wir schneiden drei mittelgroe Zwiebeln in
feine Ringlein, wenden diese in Mehl und las-
sen sie in Butter hellgelb braten. In die Suppen-
schiissel geben wir Brotdiinkli, dazu die Zwie-
beln und {iiber das Ganze kommt die kochende
Suppenbriihe. Als Wiirze verwenden wir
Schnittlauch, Peterli, Kerbel und ein wenig
Muskat. Die Suppe wird mit geschwellten Kar-
toffeln aufgetragen.

Suppengriin

Gut ausgewachsene Zwiebeln, die wir mit dem
Wurzelansatz ins Wasser stellen, geben uns in
der gemiisearmen Zeit ein gutes Suppengriin.
Die schnell nachwachsenden Zwiebelrohrli
konnen oOiters abgeschnitten werden.
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100000 DUROmatic
100000
gliickliche Hausfrauen

Der Wunsch so vieler Hausfrauen, einen

zweiten kleineren DUROmatic-Dampf-
kochtopf zu besitzen, geht in Erfillung,
der neue

DUROmatic 4 Liter

ist da. Dieser prédchtige neue Topf wurde
speziell fur die heute so vielverbreitete

18er Kochplatte geschaffen.

Der DUROmatic 4 mit allen bekannten
DUROmatic-Vorteilen ausgeristet kostet

nur
Fr. 49.—
netto
Liter 45 6 10
Fr. 62.— 69.- 98.-
netto
Fabrikant:

HEINRICH KUHN

Metallwarenfabrik AG

RIKON

(TéBtal)
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