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DIE
SUPPE .

N

SCHWEIZER SPEZIALITAT

eine

althewiihrte

Suchen Sie an einem kalten Wintertag nach
einem Menu, das nicht viel Arbeit geben darf?
Jede Schweizer Spezialititensuppe ist eigent-
lich fiir sich allein schon ein ganzes Menu; sie
ist wiirzig und nahrhaft und kann durch eine
Vorspeise, zum Beispiel durch eine Salatplatte
oder durch einen Dessert (Obst und Niisse)
angenehm erginzt werden.

Hier folgen neun Rezepte fiir interessante
Schweizer Spezialititen-Suppen. Das letze da-
von, das Rezept der Kiirbissuppe, kennen Sie
wahrscheinlich nicht. Es ist ausgezeichnet und
auch bei allen Médnnern beliebt, denen das
etwas siifiliche Kiirbisaroma behagt.

Die Bussegga (Tessiner Kuttelsuppe) hin-
gegen lieben alle Manner. Wenn es schon sehr
lange her ist, seit sie bei Thnen zum letztenmal
auf den Tisch kam, so sollten Sie sie diesen
Winter unbedingt wieder zu Ehren ziehen. Der
Erfolg wird Thnen zeigen, dal — hin und wie-
der — auch die altmodische Suppe in eine
moderne Kiiche pafit. Helen Guggenbiih!

Urner Kartoffelsuppe

Eine gehackte Zwiebel, feingeschnittener Knob-
lauch und ein Efl6ffel Mehl mit wenig Fett
leicht rosten und mit Wasser abidschen. So-
bald dieses kocht, sechs in Wiirfel geschnittene
Kartoffeln, eine halbe Tasse Reis, mehrere
feingeschnittene Lauchstengel und geschnit-
tenen Kohl oder Kabis dazu geben, alles 1'/2
Stunden kochen und iiber geriebenen Kise an-
richten.

Glarner Kiisesuppe

/s Pfund Emmentaler Kise, '/2 Liter kochen-
des Wasser, ein halbes Pfund Brotdiinkeli, 30
bis 40 Gramm Butter.

Der geraffelte Kise wird abwechslungsweise
mit dem Brot lagenweise in eine Schiissel ge-

legt, mit kochendem Wasser iibergossen und
10 Minuten zugedeckt stehen gelassen. Dann
Brot und Kiése in der Schiissel mit einem
Deckel leicht pressen, das Wasser abschiitten
(zu Suppe verwenden) und das feuchte Brot
zusammen mit dem Kise in eine Pfanne geben,
in welcher die Butter heiff gemacht wurde.
Alles unter stindigem Riihren kochen, bis der
Brei glinzend wird, d. h. bis sich das Fett vom
Kise ausscheidet.
Die Speise sehr heif} servieren.

Schwyzer Kabissuppe

Ein kleiner Kabiskopf, zwei Efl6ffel Reis, eine
Zwiebel (eventuell 30 Gramm Fett oder But-
ter), 50 Gramm geriebener Kise, Salz, Pfeffer,
Muskat, 11/2 Liter Fleisch- oder Gemdiisebriihe.
Den in Streifen geschnittenen Kabis und
die feingeschnittene Zwiebel im eigenen Saft
oder im Fett dimpfen, die Briihe dazu gieflen,
den Reis, Salz, Pfeffer und Muskat beifiigen
und die Suppe dreiviertel Stunden kochen.
Mit geriebenem Kise bestreut anrichten.

Tessiner Kuttelsuppe (Bussegga)

400 g Kutteln, ein Lauchstengel, eine Sellerie-
knolle, eine Zwiebel, zwei Knoblauchzehen,
ein kleiner Kohlkopf oder andere Gemiise je
nach der Jahreszeit, ein Loffel Speckwiirfel-
chen, Wasser, Salz, ein Bouillonwiirfel, eine
Handvoll Teigwaren oder etwas Kartoffeln in
Wiirfelchen geschnitten, geriebener Kise.

Zwiebeln und Knoblauch werden fein ge-
hackt und mit dem Speck gedimpft. Hierauf
gibt man die in Streifen geschnittenen Kutteln,
die iibrigen Zutaten und das notige Wasser
hinzu und kocht die Suppe etwa eine halbe
Stunde. Nach Belieben gibt man frische To-
maten oder Piiree dazu und serviert zur Suppe
geriebenen Kase.

Erbssuppe nach Berner Art

250 g gelbe Erbsen, ein Lauchstengel, drei
Riiben, Wasser, Salz, Schweinsfiilli, Wadli,
Ohrli (oder ein Stiick Speck), eine halbe Tasse
Reis.

Die Erbsen werden am Vortag eingeweicht
und dann mit dem Einweichwasser zum Ko-
chen gebracht. Den feingeschnittenen Lauch,
die Riibenwiirfelchen und das Fleisch beigeben
und die Suppe etwa eine Stunde kochen. Den
Reis erst 15 Minuten vor dem Essen zufiigen.
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S C H W E 1T Z E R S P 1 E G E L

— far
Kissen-
Uberziige

— Eine Entdeckung

raffinierter Hausfrauen!!

Die NOREDU X-Weichstarke
schiitzt namlich Botana-Hautpflege

nicht nur .
Vit Setuwls. die Ueberztige vor Ver|8|ht

Institut fir Haus-

wirt 3 zu rascher

gt Versdmutaung; Jugend und Charme

Fr.1.40 sondern erleichtert
das Waschen —
und was besonders
angenehm
empfunden wird —

die Kissen wirken
kiihler!

Die Botana-Crémes sind aus Vitamin und Heil-
krdutern aufgebaut, deren verjiingende und bele-
bende Wirkung durch die Wissenschaft erwiesen
ist. Deshalb pflegen Sie lhren Teint am Morgen
und Abend mit Botana: abends reinigen Sie die
Haut mit Botana Tonic, dann tragen Sie N&hr-
creme auf; morgens als Toiletteseife die milde
Neutralis, dann Botana Tagescréme. Tube Fr. 2.50.

80

BLATTMANN & CO WADENSWIL




s ¢C H W E I

Man kann das Fleisch in Wiirfel oder Stiicke
schneiden und mit der Suppe oder separat mit
Salat servieren.

Appenzeller Hafersuppe

Zwei Liter Fliissigkeit, Salz, 60 g Hafergriitze,
eine Zwiebel, drei Kartoffeln, vier ERIoffel
Milch, geriebener Kise.

Die Hafergriitze in die kochende Fliissigkeit
einrithren, Salz und gehackie Zwiebeln bei-
geben. Kochzeit eine Stunde 20 Minuten.
20 Minuten vor dem Anrichten die wirflig
geschnittenen Kartoffeln hinzugeben. Die
Suppe iiber die Milch anrichten und mit dem
geriebenen Kise servieren.

Zwiebelsuppe (nach Westschweizer Art)

Drei Zwiebeln, ein Ef16ffel Fett, vier Efloffel
Mehl oder zwei Kartoffeln, zwei Liter Wasser,
Salz, Brotscheiben, geriebener Kise.

Die Zwiebeln fein schneiden, in Fett damp-
fen, Mehl oder geraffelte Kartoffeln zugeben
und mit den Zwiebeln gut braunen. Mit Was-
ser abloschen, salzen und die Suppe eine halbe
Stunde kochen.

Die Brotscheiben in die Suppenschiissel
geben, mit geriebenem Kiise {iberstreuen und
die heifle Suppe dariibergiefien.

Minestrone

Ein Efloffel Fett oder Ol, 20 Magerspeck-
wiirfeli, eine Zwiebel, zwei Knoblauchzehen,

Z E R

S P1 E G E L

40 g weille Bohnli, eine kleine Riibe, eine grofle
Kartoffel, ein Stiick Sellerie, /4 Kohl, 200 g
frische Tomaten oder zwei ERfl6ffel Tomaten-
pliree, 30 g Reis oder Teigwaren, Suppen-
kriauter, Peterli, zwei Liter Wasser, geriebe-
ner Kise nach Belieben.

Die Speckwiirfeli mit der Zwiebel und dem
Knoblauch im Fett dimpfen, mit Wasser ab-
l6schen; die eingeweichten Bohnli hinzufiigen
und weichkochen. Nach halber Kochzeit das
in beliebige Form geschnittene Gemiise eben-
falls beigeben. Die Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Reis oder den Teig-
waren 15 Minuten vor dem Anrichten beifiigen.
Kochzeit 1'/2 Stunden.

Die Suppe wird iiber die gehackten Suppen-
krauter und den Kise angerichtet.

Kiirbissuppe nach Tessiner Art (Bulbura)

Ein kleiner Kiirbis, ein gehdufter Ef16ifel Mehl,
ein Deziliter Milch, Salz, Basilikum, drei Liter
Wasser, eine Handvoll geriostete Brotwiirfeli
oder gekochte, griine Erbsen.

Den Kiirbis schéilen, in kleine Stiicke schnei-
den, in Salzwasser weichkochen, mit dem Kar-
toffelstofiel zerdriicken oder durch ein Sieb
streichen.

Das Mehl mit der kalten Milch anriihren
und in das Kiirbismus einlaufen lassen, wiir-
zen und mit Wasser verdiinnen. Die Suppe
nochmals zehn Minuten kochen und iiber Brot-
wiirfeli oder Erbsen anrichten. Saurer Rahm
oder Milch verfeinern die Suppe.

Mettler Silk-Finish
in Uber 300 Farben

Was eine Frau
der andern rat:

Gut ist die Mettler Qualitat
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Nie mehr waschen obne Enka

Es gibt Wahrheiten, die man selbst er-
fahren muss, sonst glaubt man sie nicht.
Zum Beispiel diese: Fiir eine tadellose
und fleckenreine Weisswasche braucht
es, nebst einem guten Waschmittel, im-
mer etwas Enka. Auch dann, wenn Thr
Waschmittel enthalt “.
Warum ? Weil nur ein separates und

,,schon alles

Fur jede Weisswasche ein wenig

ENKA

*) Es ist bezeichnend, dass auch das Schweiz. Institut fir Hauswirt-
schaft die wascheschonende Kombination von Enka mit dem neu-

hochstabilisiertes und

Bleichmittel wie Enka* den notigen

Entfleckungs-

Spielraum in der Dosierung gewahrt,
um auch hartnackige ,,Mosen* schadlos
zu entfernen. Tatsachlich zeigt die Er-
fahrung, dass die Hausfrau bei der
Weisswasche immer wieder auf Enka

zuriickkommt.

ENKA
unschidliches
Entfleckungs-

und Bleich-
uug:m miHEI

. i Y
tralen Hauptwaschmittel Regil-Eswa empfiehlt und mit dem Giite- :|gg 77

zeichen ,Q" ausgezeichnet hat!

ESWA =+ Ernst & Co., Stansstad
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