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Von M. B.

Es fingt an zu weihnichtelen, viele Anzeichen
deuten darauf hin, und neben den zahlreichen
Fragen um Geschenke (die allerdings von den
Tiichtigen unter uns schon ganz oder doch zum
grofiten Teil gelost sind) tauchen andere rein
materieller Art, d. h. solche ums Essen auf.
Wenn etwas gefeiert wird, soll auch gut ge-
gessen werden, und solange iiber dem Festmahl
die hoheren Werte nicht in Vergessenheit ge-
raten, scheint mir dieser Brauch sehr verstand-
lich und gut. Aber die Gefahr besteht, daf auch
unser liebes Weihnachtsfest immer mehr vom
Materiellen {iberwuchert wird, und um ihr
auszuweichen, habe ich in meiner Familie
davon abgesehen, am Weihnachtsabend ein
grofles Essen zu geben. Unsere Haushalthilfe
soll nicht stundenlang in der Kiiche stehen,
sondern mit uns beim Christbaum sitzen und
mit uns sich am Feste freuen.

So ist denn unser Nachtessen am Weihnachts-
abend einfach: Eine kalte Platte, die schon
am frithen Nachmittag schon hergerichtet wird
mit Braten, Zunge, Schinken, Bindenfleisch
usw., ergianzt durch feine Biichsen- oder tief-
gekiihlte Erbsli und einen gemischten, fest-
lichen Salat. Kleine, im Ofen aufgewirmte
Semmeli mit Butter als Beigabe werden auch
die Hungrigsten nichts vermissen lassen. Ein
eigentliches Dessert gibt es nicht, jedermann
freut sich auf die alljahrlich wiederkehrenden

Weihnachtsguetsli, die zum schwarzen Kaffee
herrlich munden, und auf die man richtig plan-
gen mufite, gab es doch vorher hichstens ein
karges Miisterli, wenn der verlockende Duft
der Zimtsterne oder Basler Leckerli alt und
jung unwiderstehlich in die Kiiche zog. Unser
nicht {iberladenes Weihnachtsessen hat zudem
den groflen Vorteil, daf auch den Kindern die
Freude nicht nachtriglich durch Magenweh
vergillt wird.

Aber ein Festessen gehort doch zu dieser
festlichen Zeit, werden Sie einwenden. Ja, das
finde ich auch, und darum lade ich jeweils
zwischen Weihnacht und Neujahr — in diesen
schonen Tagen, da man sich von der fast un-
vermeidlichen Vorweihnachtshetze erholt, mit
den Kindern die neuen Spiele macht, sich in die
geschenkten Biicher vertieft (wie schon, dafl
einige der im stillen so sehr gewiinschten dar-
unter sind!) und nicht zuletzt sich ganz ein-
fach einmal gehen lift und nach Herzenslust
mit gutem Gewissen faulenzt — also, um mir
bei diesem «dolce far niente» nicht gar zu
egoistisch vorzukommen, lade ich an zwei oder
drei Abenden Géste ein, liebe Freunde oder
Verwandte. Sie sollen auch von unserm Guetsli-
segen profitieren und sich am, wie mir scheint,
jedes Jahr noch schonern Christbaum freuen.
— Diese Abende sind denn”auch immer ein
Erfolg, die Voraussetzungen sind gegeben: alle,
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SUPPEN- 0
,,M/erﬁ

die wirklich feine Suppeneinlage fir
klare Suppen.
Herrlich knusprig und haltbar.

A. REBSAMEN & CIE.,

Richterswil

A G.

£'Stirke qg)

e

Die Schanheitspflege fiir Ihre Gewebe

In Sizilien saugen die Kinder Zitronen aus
Wir verwenden Zitronensaft fiir

. ’ FEINSTER
CLml/lJl/ CITRONENESSIG

FEINSTE m

MAYONNAISE
1. D. GARNIERTU B £ A

die delikate Citrovin-Mayonnaise J

Zwei Fliegen

auf einen Schlag: Mutter und Kind freuen sich iiber
die reizenden GOLD-ZACK Kindertriigerli. Das liistige
Rutschen der dicken Strumpf- oder Gamaschenhosen
hort dann auf. Bequem im Tragen, praktisch im Ge-
brauch und sehr haltbar, weil aus der

GOLD-ZACK Fabrik, Elastic AG, Basel

Gegen Wiirmer im Darm

derKinder das Spezialmittel Ver- | Abends 1 Tipex-Pille, u. | Leidende gesunden
mocur-Sirup Fr.3.90, Kur 7.30. | danntrittder Stuhl prompt | mitderauf doppelte
Das gutvertriglicheVermocurhat | am andern Morgen ohne | Weise wirksamen
hochgradige Wirkung u. vernich- | Schmerzen ein. Tipex fiir | Paralbin-Kur zu
tet Ascariden und Oxyuren. Fir | 80 Tage Fr. 3.65. Tipex | Fr.11.25 komplett,
Erwachsene Vermocur-Dragées | fiir 40 Tage Fr. 2.10, er- | erhéltlich beilhrem
Fr 2.85, Kur 8.60. Erhéltlich in | héltlich bei Ihrem Apo- | Apotheker
Apotheken und Drogerien. theker und Drogisten. | und Drogisten.

Verstopfter Darm? | WeiBfluf -
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Giaste und Gastgeber in Feststimmung und
darauf eingestellt, ein paar schone, harmoni-
sche Stunden zu verleben.

Meine Haushalthilfe und ich freuen uns je-
weils auf die Vorbereitungen zur Einladung.
Wir kiirzen das Mittagessen auf das Notigste
und haben so reichlich Zeit fiir das Nacht-
essen, das iibrigens keineswegs besonders kom-
pliziert, aber auf jeden IFall mit Liebe zube-
reitet sein soll. — Der Tisch wird festlich ge-
deckt: In die Mitte stelle ich eine flache Kri-
stallschale mit Christrosen. Diese Blumen sind
fir mich der Inbegriff des Weihnichtlichen
und erfreuen uns schon in der Adventszeit. Um
diese Schale herum lege ich ein paar kleine, mit
Lamettafiden lose umschlungene Tannen-
zweige, mehr braucht es nicht.

Altmodisch, aber beliebt

Ich verzichte einmal im Jahr, ndmlich ge-
rade in dieser Zeit, auf neuartige Gerichte, von
denen man nie weil}, ob sie bei den Gésten An-
klang finden werden, zugunsten der wahrschaf-
ten, altbewihrten.

Suppen sind aus der Mode gekommen. Junge
Leute ziehen eine halbe Grapefruit oder To-
matenjus (im Winter aus Biichsen) vor. Wenn
Sie aber Thre Schwiegereltern, einen Onkel oder
alten Freund des Hauses eingeladen haben,
werden Sie mit einer Suppe bestimmt Freude
machen, gibt es doch unter der #ltern Gene-
ration noch manche, die der Ansicht sind, ohne
Suppe nicht richtig gegessen zu haben. Wir
haben es ja heute denkbar einfach, die feinen
fertigen Suppen werden, wenn nach Vorschrift
zubereitet — wobei man die angegebene Koch-
zeit ruhig ein bilichen {iiberschreiten darf —.
jedem munden und sind sehr schnell herge-
stellt. Die Cremesuppen konnen Sie mit ganz
kleinen, in Butter gebackenen und direkt vor
dem Servieren zugegebenen oder separat in
Schélchen servierten Weifbrotwiirfeln berei-
chern. Gern gegessen wird immer auch Fladli-
suppe, die ich aber selber zubereite. Wenn die
Omeletten im voraus gebacken werden, ist sie
mit einem guten Bouillonpriparat im Hui
gemacht.

Nach der Suppe oder meistens einfach als
Vorspeise an Stelle der Suppe gebe ich gerne
Milkenpasteten. Eine besonders originelle
Speise ist das nicht, aber kennen Sie jemand,
der sie nicht gern hat? Sie sind, wenn man
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die leeren Pastetchen beim Konditor bestellt,
einfach zu machen und immer gut. Die Fullung
ist seit einiger Zeit auch in Biichsen erhailtlich,
doch kann ich mich damit nicht befreunden
und finde, die Arbeit, sie selber zuzubereiten,
lohne sich reichlich.

Rezept fiir die Fiillung: Die Kalbsmilken
legt man einige Zeit in warmes Wasser mit
etwas Essig. Dann werden sie in Bouillon (aus
guten Wiirfeln, aber mild, da sie noch ein-
kocht) mit drei kleinern, der Liange nach hal-
bierten Riibli, wenig Peterli, einer ungeschil-
ten, gewaschenen und mit einem Lorbeerblatt
sowie einigen Nelken besteckten Zwiebel ge-
kocht, bis sie weich sind. Hierauf die Milken
saubern, in kleine Wiirfel schneiden und in die
fertige Sauce geben.

Einfache Buttersauce (fiir sechs Personen):
50 g Tafelbutter, 30 g Weifimehl, einige Trop-
fen Zitronensaft, ein Loffel siifer Nidel, nach
Belieben wenig Muskatnuff, Milkenbouillon
und, wenn notig, Salz. Man macht die Butter
fliissig, dimpft das Mehl, ohne es Farbe an-
nehmen zu lassen, rithrt mit Bouillon, Nidel
und Zitronensaft nicht zu diinn an und l4aBt
die Sauce einige Minuten sanft kochen. Sie
soll ziemlich dick sein, da sie durch das Bei-
figen der Milkenwiirfel diinner wird.

Und nun will ich Thnen noch etwas ver-
raten: Wenn Sie bei Threm Metzger als gute
Kundin geschitzt sind, so dirfen Sie statt
Kalbs- zarte Ochsenmilke verlangen; sie
braucht zwar lingere Kochzeit, schmeckt aber
kriaftiger als Kalbsmilke und eignet sich fiir
Pastetli mindestens so gut; Bedingung ist nur,
daf sie wirklich butterweich gekocht wird. Der
Preisunterschied ist bedeutend, und Sie dir-
fen dann darauf verzichten, der Milke als
Streckmittel noch Briatkugeli beizugeben, was
ich immer als Vorspiegelung falscher Tat-
sachen empfinde.

Alle meine Festmenus sind aber auch ohne
Vorspeise oder Suppe sittigend, vorausgesetzt,
dafl in geniligender Menge gekocht wird. Ich
mache es jeweils von der Zusammenstellung
der Eingeladenen abhingig, ob ich Suppe oder
Vorspeise, oder auch keines von beiden serviere.

Meine traditionellen Rezepte

Das Menu, das ich wihrend der Weihnachts-
zeit am liebsten mache, ist

R S P I E G E L

Melitta-filtriert *

bleibtderKaf-
fee klar und

satzfrei bis zum
letzten Schluck & __....---

___________

______

*48% aller Schwei-
zer Hausfrauen be-
reiten ihren tag-
lichen Kaffee mit
einem Melitta-Filter zu . . . und Sie?

+GF+ die Vertrauensmarke!

Die +6F+ Bratpfanne ist das Pro-
dukt langer Erfahrung. Sie ist aus
Spezialgusseisen hergestellt, hand-
geschliffen, mit dem handlichen,
festsitzenden Stiel und wird zum
Braten, Rosten, Backen und Damp-
fenverwendet. Alle Haushaltartikel-
geschifte halten sie auf Lager.

Bezugsquellennachweis durch :
~ Geory Fischer Akti t,
Telephon: (053) 56031/570 31

69 25111
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Ochsenzunge, gebackene Kartoffeln oder
Pommes frites, diirre oder Biichsenbohnen,
Salat, Dessert

Wenn niamlich meine GroBmutter ihre To6ch-
ter und Schwiegersohne zu einem Festtag er-
wartete, gab es stets Ochsenzunge mit gedorr-
ten Bohnen und hausgemachten Nudeln. Das
fand ich schon als Kind ein solch gutes Essen,
daf es bei mir auch heute noch an erster Stelle
kommt, allerdings ohne die Nudeln, sie geben
zuviel Arbeit.

Die Ochsenzunge scheint zwar auf den er-
sten Blick teuer, ist es aber nicht so sehr. Sie
ist ausgiebig; der vor dem Servieren entfernte
Schlund und etwaige Resten ergeben nochmals
eine gute Mahlzeit, sei es als Reisauflauf oder
an einer braunen Sauce. In den Sud kann Koch-
gerste gegeben werden, so erhalten wir eine
nahrhafte Suppe. Die Zunge mufl in diesem
Fall vor dem Hiuten heiff abgespiilt werden.
Man kann eine gesalzene oder eine gerdu-
cherte Zunge verwenden, beide schmecken aus-
gezeichnet, die erstere ist etwas milder, die
gerducherte braucht eine lingere Kochzeit.

Sud: halb Wasser, halb Weillwein, oder nur
Wasser. Wird der Sud als Suppe verwendet
oder werden Bohnen mitgekocht — und es
wire schade, es nicht zu tun —, nimmt man
keinen Wein. Zutaten: eine ungeschilte, ge-
waschene, mit einem Lorbeerblatt und einigen
Nelken besteckte Zwiebel, einige Pfefferkorner,
drei Riibli, Peterli. Ob Salz notwendig ist,
hiangt vom Salzgehalt der Zunge ab und kann
erst gegen Ende der Kochzeit festgestellt wer-
den. Die Zunge wird mit siedendem Wasser
angebriiht und eine Viertelstunde darin liegen
gelassen. Dieses Wasser abgieflen, die Zunge
in den kochenden Sud geben und vier Stunden

Z E R
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langsam kochen. Dann priife man die Zunge
mit einer spitzen Gabel auf den Weichegrad.
Sie soll butterweich sein, davon hidngt der
ganze Erfolg ab. Nun wird die Zunge rasch
geschilt und in Tranchen schuppenférmig auf
eine heife Platte angerichtet. Wir legen auf
jede Tranche ein haselnufigrofles Stiick Tafel-
butter, garnieren mit den Bohnen oder geben
diese separat, je nach der Griofe der Platte.

Diirre Bohnen werden abends zuvor in fri-
sches Wasser eingelegt, dann mit der Zunge
weichgekocht (in diesem Falle keine Gerste
in den Sud geben) und mit einer hellbraunen
Mehlschwitze, die mit Zungenbriihe abgeldscht
wird, fertiggemacht.

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden,
in heiflem Butterfett gleichmidfig anbraten
und langsam weich rdsten. Gegen Ende der
Bratzeit gibt man etwas siifle Butter zu.

Pommes frites: Grolle, moglichst gleich-
mafige Kartoffeln waschen, schilen und klein-
fingerdicke Stengeli auf ein Tuch schneiden.
Backol nicht zu heiff machen, die abgetrock-
neten Stengeli in kleinen Portionen hinein-
geben und sechs Minuten bei nicht zu grofer
Hitze so backen, daf sie sich bei schwachem
Druck zerquetschen lassen, aber noch ganz
hell sind. Das ganze Quantum so vorbacken.
Kurz vor dem Servieren das Backol nochmals
erhitzen, bis es leicht raucht, die Kartoffeln,
um ein Uberschiumen des Fettes zu verhin-
dern, in raschen Abstinden einige Male ein-
tauchen und, sobald Ol und Kartoffeln sich
beruhigt haben, fertig backen, bis sie goldig
und knusprig, im Innern aber noch weich sind.
Die fertigen Pommes frites mit Tafelsalz be-
streuen und sofort servieren.

Das Backdl kann wieder verwendet werden.

*

]ucl'ya...StO‘le

Frau Eva W. Walter, Zirich 1, Telefon 34 55 00
Schoffelgasse 3 (Ridenplatz)
(Seitengasse Limmatquai 46 abzweigend)

gibt Ihnen besondere Anregungen fur

aparte Geschenke
Von feinsten Seidenschals, Taschen, Giirteln, Pantoffeln

und Schmuck bis zur handziselierten Messingvase
und handgewebten Decke finden Sie auch viele

praktische Artikel

fur das Haus und den personlichen Bedarf,
Der direkte Import aus Indien ermdglicht eine
niedrige Preisgestaltung.

Schoner, jinger und gliicklicher
durch NEMECURE

Nemecure ist die geniale Erfindung des Wiener
Forschers Dr. Nemec, Falten, Runzeln, Fett-
polster und starke Korperform durch eine
ganz neuartige Massage mittels eines Spezial-
apparates zu entfernen oder deren Auftreten
zu verhindern. Nemecure erfalit das Ubel an
der Wurzel. Die Anwendung ist sehr ange-
nehm, bequem und nicht teuer. Schon die erste
Behandlung wird Sie begeistern. Vorherige
Anmeldung erwiinscht.

Salon de Beauté Maria M. Schweizer
Zirich 1, TalstraBe 42, Lift, Tel. (051) 27 47 58
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Fir die Salate gebe ich hier keine Rezepte,
ob der Salat mit Zitrone oder Essig, mit oder
ohne Zwiebel angemacht wird, ist Liebhaberei.
Hauptsache ist: Essig (oder Zitronensaft) wie
ein Geizhals, Ol wie ein Verschwender.

Die Rezepte fiir die Desserts folgen am
Schlufl des Artikels.

Rehriicken mit Rotkraut und Kartoffelstock

Das ist ein teures Essen, aber fiir einen be-
sondern Anlafl lohnt es sich. Billig ist Reh-
riicken nur, wenn Sie das Glick haben, mit
einem Jdger befreundet, verwandt oder gar
verheiratet zu sein.

Der Rehriicken wird auf der obern Seite
abgehdutet und mit 4 cm langen Spickspeck-
stibchen in zwei Reihen gespickt. In eine grofle
Bratpfanne gebe man reichlich Bratenfett
nebst einer mit Nelken und einem Lorbeer-
blatt besteckten Zwiebel und zwei Riibli. Man
belege den Boden mit Speckscheiben, lege das
gesalzene Fleisch darauf und brate es im hei-
fen Ofen unter fleifigem Begiefen mit dem
Bratenfett. Wenn der Riicken braun, aber noch
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nicht weich genug ist, bedecke man ihn mit
einem Pergamentpapier, vergesse aber trotz-
dem das Gieflen nicht; wenn notig, mufl von
Zeit zu Zeit ganz wenig Wasser zugegossen
werden, um ein Anbrennen zu verhindern. Der
Riicken von einem jungen Tier braucht knapp
eine Stunde. Wenn der Braten weich ist, wird
er zugedeckt an die Wiarme gestellt und zum
Fond in der Pfanne so viel siifler oder saurer
Nidel gegeben, als man Sauce bendtigt. Kurz
aufkochen und abschmecken. Der Rehriicken
kann auch auf dem Rost gebraten werden.

Zum Tranchieren lege man den Riicken auf
ein Brett, lose das Fleisch vorsichtig von den
Rippen und beiden Seiten des Riickgrates, so
dafl man zwei lange Streifen erhdlt. Man
schneide kleine, schrige Tranchen, die man
mit Hilfe des Tranchiermessers in die alte Lage
auf das Gerippe zuriickplaciert, mit etwas
Sauce iibergiefft und so serviert.

Wenn man nicht sicher ist, da der Reh-
riicken von einem jungen Tier stammt, ist es
ratsam, denselben zu marinieren. Halb Essig,
halb Wein, oder /s Essig, /s Wein und /s Was-
ser, oder auch nur Wein wird kochend {iiber
das geklopfte Fleisch gegossen, Sudgarnitur

Endlich fiihle
ich mich wohl!
Endlich bin

ich in Form!)

&

Wenn Sie sic
“am Rand” fUhlen

bald deprimiert oder gereizt

sind, dann. lassen Sie sich

nicht gehen : Nehmen Sie,
wie ich, Pink Pillen.

eine Kur mit stark-
endem Eisen

N o

Dauernde MOdigkeit vom Aufstehen
an, Appetitlosigkeit, fehlende Wider-
standskraft, bleiches Aussehen?..Um
mit dem Gefithl der Midigkeit, Schluss
zu machen...nehmen Sie bei jeder
Mabhlzeit 2 Pink Pillen.

A lles dndert sich... das Leben

lichelt Ihnen wieder, so-
bald Sie beginnen beéi jeder
Mahlzeit 2 Pink Pillen zu neh-
men. Das Medizinal-Eisen, das
sie enthalten, ist so kriftigend,
dass in 3 Wochen die roten
Blutkdrperchen im verarmten
Blut sich um 500.000-700.000
per mm’ vermehren kénnen und
die Lebenskraft in alle Zellen
des Organismus bald wieder-
kehrt. Packung Fr. 2,80, dreifa-
che Kurpackung Fr. 6,75 (Ersp.
Fr. 1,65). In allen Apotheken
und Drogerien.
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Yon den ersten Wochen an ist die
Steigerung des Appetits und der Stim-
mung durch Pink Pillen die Freude
der Familienmiitter. Nach einem Mo-
nat haben die abgemagerten Personen
bis zu 2 oder 3 Kg zugenommen.

Generalvertretung fiir die
Schweiz : Max Zeller Soéhne,
A. G. Romanshorn.

Kraft durch Eisen fdr Gross u. Klein
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O\

Nagoli kommt sich am Motor
schon jett als ganzer Meister vor.
Lin findiger Mechanikus,

das will er werden, Basta, Schiuf.

Banago trinkt er, das gibt Mark 5y
s

und macht die Buben grof§ wnd stark. J
8
J\/

o5

A
BANAGO L.

Bausteine fiirs Lehen

Die Eleganz der Formen und die Qualitit
der hirteren Versilberung geben dem
BANAGO enthalt wichtige HANS-Besteck seinen besonderen Wert.
Thr Fachgeschift fithrt die Kollektionen
in allen Einzelteilen.

Die didtetische Kraftnahrung

Aufbaustoffe und mundet herrlich —

also Kraft und Genuf§ in einem!

Begugsquellen-Nachweis durch
250-g-Paket Fr. 1.90 ————— ALBERT HANS, ZURICH —‘|

Hardturmstrasse 66
NAGQO Olten

R e R R R
84
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beigegeben und alles zugedeckt drei Tage lie- .
gen gelassen. Wenn das Ileisch nicht ganz 3 Pf“nd vulll‘errer Tumaten
von der Fliissigkeit bedeckt ist, muf§ es hie und
da gewendet werden.

Eine andere Art Marinade, in der das
Fleisch sehr zart wird: Milch, welcher ein paar
Tropfen Zitronensaft beigefiigt werden, wird
itber das Fleisch gegossen, bis es ganz zu-
gedeckt ist. Je nach der Temperatur kann das
Fleisch zwei bis acht Tage darin gelassen wer-
den. Vor dem Braten gut abtrocknen.

Kartoffelstock: Die geschilten, in Stiicke
geschnittenen Kartoffeln mit Wasser knapp
bedecken, weichkochen und verdampfen las-
sen, sie durch ein Passe-vite treiben, am besten
direkt in die Pfanne zuriuck, und nach und
nach etwas heiffe Milch, 50 g Butter und Salz
beifiigen. Tiichtig schwingen (in einer Alu-
miniumpfanne verwende man statt des Schnee-
besens eine Holzkelle, weil die Masse sonst
grau wird), bis der Stock schon luftig ist. So-
fort erhoht anrichten.

Rotkraut: Von einem festen Rotkrautkopf
entfernt man die dufleren Bldtter und den Stor-
zen, dann wird er halbiert, gewaschen und fein
gehobelt. In eine tiefe Aluminium- oder
Emailpfanne gibt man 30—50 g Speckwiirfeli
und etwas Fett und fiigt das Kraut hinzu,
wenn die Wiirfeli glasig sind. Unter ofterem
Wenden mit einem Schidufelchen gut durch-
ddmpfen, einen in Scheibchen geschnittenen
Apfel zugeben, salzen, mit einem Glas heiflem
Wasser und etwas Wein abloschen und zuge-
deckt auf schwachem Feuer in 1!/>—2 Stun-
den weichdampfen. Wenn notig, etwas Fliissig-
keit zugeben, um ein Ansitzen zu verhiiten.
Kurz vor dem Anrichten ein Teeloffeli Essig
und ganz wenig Zucker beigeben.

Sehr gut zu Rehriicken wie zu jedem Wild
schmecken Preiflelbeeren, die man fertig in
Biichsen kaufen kann.

in jeder Tube

Kalbs- oder Schweinsfilet im Teig mit Bur-
gundersauce, gediimpfte, tiefgekiihlte Toma-
ten, Salat

Tomatenpiiree

Geriebener Teig wird viereckig ausgewallt,
das gesalzene Filet daraufgelegt, die befeuch-
teten Teigenden wie bei einem Paket einge-
schlagen und gut angedriickt. Das Paket wird
mit Eigelb bestrichen und auf gefettetem Blech
in 40 Minuten hellbraun und weich gebraten.
Vorsicht, daff das Brdaunen nicht zu rasch vor
sich geht, nach Bedarf mit Fettpapier bedecken;

85
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es braucht eine gewisse Backzeit, bis das Fleisch
weich ist.

Burgundersauce (sie kann auch weggelas-
sen werden) : Speckwiirfeli schmelzen und eine
feingeschnittene Zwiebel darin glasig werden
lassen, mit 30 g Mehl braun rosten und mit
einem halben Liter Wasser abldschen. Salzen
und 30 Minuten kocherlen lassen. Zwei fein-
gehackte Schalotten, feingeschnittene Peterli,
zwei Champignons, wenig Lorbeer und Thy-
mian, ein Bouillonwiirfel, etwas Zitronensaft
und ein Viertelliter Rotwein auf die Hailfte
einkochen, der Sauce beigeben, alles zusammen
aufkochen, abschmecken und anrichten.

. Die tiefgekiihlten Tomaten nach Vorschrift
zubereiten.

Ossi buchi, Fenchel, Ramequins, Salat

Die Rezepte fiir Ossi buchi und Ramequins
brachte ich aus meinen Italienferien zuriick.

Zwei Zentimeter dicke Tranchen von nicht
zu groflen Kalbshaxen (Durchmesser sieben
bis acht Zentimeter) in Mehl wenden, in Fett
oder in Ol braun braten, ein halbes Glas Mar-
sala zugiefen und etwas verdampfen lassen,
nun ein wenig Bouillon und einen Loffel To-
matenpurée beifiigen nebst einer Zwiebel,
einem Lorbeerblatt, drei Nelken, wenig Ros-
marin, einem Riibli und zugedeckt langsam
etwa zwei Stunden weichddmpfen. Es soll
nicht zuviel Sauce geben.

Ramequins: Zwei Loffel frische Butter, drei
Loffel Mehl, fiinf Loffel Milch kochend dar-
iibergiefen, glattrithren, drei Loffel Parmesan
zugeben, abkiihlen lassen. Zwei Eier zerklopfen,
beifiicen. Mit dem Teeloffel abstechen und in
heiflem Olivendl backen. ie Ramequins gehen
auf.

Fenchel au gratin: Fenchel saubern, halbie-
ren und gut waschen. Den Fenchel in Salz-
wasser weich kochen. In gebutterte Gratinplatte
legen, mit Speckwiirfeli und Reibkise decken
und im Ofen gratinieren.

IWIEBACKFABRIK HUG MALTERS

Flr jeden Anspruch das

passende Modell,

Prospekte und
Bezugsquellennachweis durch
die Generalvertretung:

PAUL AERNI

Waschmaschinen

Ziirich-Seebach
SchaffhauserstraBe 468
Telefon (051) 4667 73

Paprika-Poulet mit Nudeln oder Risotto, Salat

Ein Poulet oder ein weichgekochtes junges
Suppenhuhn in Stiicke zerlegen, mit Salz und
Pfeffer einreiben und mit einem Teeloffel Pa-
prika langsam in Butter weichbraten. Einen
Loffel Mehl mit einer Tasse Nidel und einer
Tasse Hiihnerbriihe oder -bouillon anriihren,
zum Poulet geben und noch 5 Minuten kochen.
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Der Dessert

Am beliebtesten ist bei uns der

Lemon whisk

den auch die mannlichen Giste sehr zu schit-
Zen wissen.

/5 Liter siifer Nidel, ein Weinglas Marsala,
Malaga oder Madere, Saft von zwei und Schale
von einer Zitrone und 250 g feinen Grief-
zucker schligt man mit dem Schneebesen, bis
die Masse dick ist, fiillt sie in Gldser und
stellt sie 24 Stunden kalt. Diese Portion ergibt
zehn Gliser. Vor dem Servieren einige Zeit im
Eisschrank sehr kalt stellen. Beim Essen um-
rithren.

Zabaione

Pro Person ein Eigelb, ein Efloffel Zucker,
zwel ER16ffel Marsala oder gewohnlichen Weili-
wein.

Eigelb und Zucker gut rithren, Marsala bei-
geben und im Wasserbad oder einfach in einer
Pfanne auf kleinem Feuer schlagen, bis die
Masse schaumig steigt. Sofort heifl in Glisern
oder Tassen servieren.

2R e

Coiffeur pour dames
Zurich, Tel. 27 29 5%

Photo Lult Cofurs %

vod Daunrweiten Efsassor ‘“&

Russische Créme

Fiinf Eigelb, 150 g feinen Griefzucker, fiinf
Dezi Nidel, ein Dezi Rum. 4,6,10 Liter
Eigelb und Zucker schaumig riihren, Schlag-
rahm darunterziehen, eine Stunde im Eis-
schrank oder sonstwo kalt stellen. Unmittelbar
vor dem Servieren den Rum unter die Créeme
mischen. In Schale oder Gldser anrichten und
nach Belieben mit Schlagrahm garnieren.
Glacen sind immer beliebt und, wenn man
einen Eisschrank besitzt, leicht herzustellen.
Am einfachsten ist die

Orangenglace

zu machen. Man nimmt auf einen Deziliter
Saft von moglichst dunkeln Blutorangen 60 g
Zucker und einen Teeloffel Zitronensaft. Wenn
der Zucker geschmolzen ist, vermischt man
den Saft mit einem Deziliter Schlagrahm und
gibt die Masse in die Eisschublade. Das Quan-
tum richtet sich nach der Griéfe der Schublade.

heute der meistverlangte
Coupe danoise: Dampfkochtopf

aus dem leichten
und stahlharten DUROperl-Material

Vanilleglace mit heiBler Schokolade

Ein Eigelb, ein Teeloffel Maizena, ein Dezi-
liter Milch, ein Teeloffel Zucker, 2/s Packli
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Knorr AROMAT ist ein wirklich neuzeit-
liches Wiirzmittel - die ideale Verwirklichung
vieler Wiinsche. Ja - mit Knorr AROMAT

isst man heute besser denn je!

o, praktische Streuwiirze
JNRIO) :NM  fiir Tisch und Kiiche!
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Vanillezucker, zwei ERloffel gezuckerte Kon-
densmilch. Alles zusammen langsam kochen.
Unter Riihren abkiihlen und mit anderthalb
Deziliter Schlagrahm mischen. Gefrieren. Vor
dem Servieren zwei Drittel einer Tafel Cre-
mantschokolade zerstiickeln und in kleinem
Pfinnchen mit etwas Milch und Nidel oder
Kondensmilch schmelzen.

Die Glace in Wiirfel schneiden, auf Glas-
schalen anrichten und die geschmolzene, heife
Schokolade in einem Kriiglein dazu servieren.

Vanille-Parfait mit Fruits confits

Man zerkleinert einen ERloffel voll Fruits
confits und ldfit sie eine halbe Stunde zugedeckt
in einem Loffel Kirsch ziehen.

Mit der oben angegebenen Vanilleglace-
masse mischen und gefrieren.

Diese Glace haben meine Giste immer be-
sonders gern.

*

Zum Schluff der festlichen Mahlzeit folgt
der schwarze Kaffee mit Weihnachtsguetsli.
Vergessen Sie nicht, zum Kaffee frischen Nidel
bereitzustellen. Mit Nidel schmeckt er beson-
ders gut.

Und zu guter Letzt schreibe ich hier noch
ein Menu fiir ein «Grofes Nachtessen im Win-
ter» aus der bekannten «Basler Kochschule»,
um zu zeigen, wie bescheiden wir geworden
sind:

Austern

Krebssuppe, Reisschleim

Rebhuhnpastete

Steinbutte mit Champignons und Triiffeln

Gebackene Forellen

Artischocken

Schnepfen mit Schnitten

Falscher Salm mit Mayonnaise

Welscher Hahn mit Brunnkresse

Rehziemer mit Heringsalat

Gebratene Fasanen

Verzierte Gallerte mit farciertem Kapaun

FluBkrebse

Plumpudding, Rumsauce oder Savayon

*

Haselnufitorte mit gestrciftem Blanc-manger
Linzer Torte

Nougataufsatz

Desserts

Friichte

Schwarzer Kajfee, Liqueur

S P I E G E L
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Yala-Modell 18250 A. Combinaison
aus Charmeuse Fixeolor, mit gut
sitzendem Bistenteil und dekora-
tiver Spitzen- und Stickerei-Garnitur,
Yala-Tricotwiische ist in den meisten
guten Geschiften erhiltlich,”

L]

FABRIKANTEN: JAKOB LAIB & CO.,, AMRISWIL
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Rosli—ganz grofd!

Bei Tag im Geschift! Verkaufen, Pakete machen, Tiiren offnen.
Am Abend stolze Dame mit Hinden wie Schneewittchen!. . ..
Ganz grof3, Rosli!

Ja, Rosli kennt eben die gute Wirkung von
Glycelia-Handcreme gegen rissig-rote Haut.

| Glycelia-Gelée, fettfrei, dringt leicht ein,
macht die Haut weich und geschmeidig.

G/)’Cf/l'a-/ﬂ[l/bfét[, speztell fur trockene,
sprode, rissige Hinde. Nihrt, belebt und

regeneriert die Haut.

Immer gepﬁegte Hande!
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