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Antworten auf unsere Rundfrage

\

Mein
Liebling®

Rezept

-

zweite Folge

Griine Kartoffelsuppe

Ich bin schr gespannt, welche Art von Rezep-
ten sich auf diese Rundfrage bei Ihnen ein-
findet. Ich bin eine leidenschaftliche Kochin,
stets neugierig auf Newues und Apartes, kam
aber in den langen Jahren meiner Hausfrauen-
Praxis zu der Einsicht, dalf nicht die exquisiten
Requisiten Rezepte andauernde und sich stets
wiederholende Freude und Anerkennung brin-
gen, sondern das Bodenstindige, wie z. B. dic
drei folgenden Rezepte.

Das Rezept fiir die griine Kartoffelsuppe ist
uralt und stammt aus einem Berner Landpfarr-
haus, wo man sehr auf «gut, billig und nahr-
. haft» schauen mufte.

Ein Pfund Kartoffeln in 1 cm dicke Schei-
ben geschnitten, ferner eine Zwiebel, 2—3
Blatt Sellerie, ein Lauchstengel, evtl. ein Blatt
Liebstockel, alles feingeschnitten, 1-—2 Riiebli,
nicht zu fein geraffelt, je ein Zweiglein Pfeffer-
kraut und Mayoran, ein Lorbeerblatt, Salz,
Bouillonwiirfel, etwas Muskat, Schnittlauch,
Peterli, Kédse oder Schabzieger separat.

Die Kartoffelscheiben mit Wasser, Salz,
Mayoran, Pfefferkraut und Lorbeerblatt und
(nach Belieben) Bouillonwiirfel aufs Feuer
setzen. Die feingeschnittene Zwiebel gut dimp-
fen, das Griingemiise beifiigen und ebenfalls
kurz didmpfen, ein Loffeli Mehl dariiber stdau-
ben, noch einmal umriihren und das ganze in
die Kartoffelbriihe geben. Die geraffelten
Riiebli nach einer halben Stunde dazugeben.

Nach einer Stunde Kochzeit zerdriickt man die
Kartoffelscheiben zu kleineren Stiickchen
(aber nicht ganz zu Mus), nimmt die Holz-
astlein von Pfefferkraut und Mayoran heraus,
nachdem man die Blittlein in die Suppe ge-
streift hat, fiigt Muskat, Schnittlauch und Pe-
terlig bei, und serviert die Suppe mit geriebe-
nem Kise oder Schabzieger.

Im Winter kann die Suppe auch mit gedorr-
ten Gewlirzkrautern gemacht werden, wobei
aber Mayoran und Pfefferkraut besser als
Blattchen, nicht pulverisiert, in der Drogerie
cekauft werden. E.R.

Specksalat

Ein typisches Berner Rezept, um das ich sehr
oft gefragt werde, weil es so gut schmeckt und
dazu noch dem Kopfsalat-Uberflulf, der som-
mersiiber zeitweise auftritt, Abhilfe schafft.
Mit geschwellten Kartoffeln serviert, nach Be-
lieben Wiirstchen dabei, eine herrliche, sitti-
gende und vitaminreiche Mahlzeit :

Fir 4 Personen:

Zutaten: 5 Kopfsalat (pro Person ungefihr ein
fester Kopf), 5 Efloffel Mehl, 150—200 g ma-
gerer, geraucherter Speck, in kleine Wiirfel-
chen geschnitten, Bouillonwiirfel, Salz, Essig
oder Zitronensaft.

Die Speckwiirfelchen erhitzen, bis hellbraun
gebraten (die einen lieben sie noch weich, die
andern schitzen das Knusprige), und aus dem
Fett herausfischen. Zu diesem Fett, d. h. dem
ausgelassenen Speck gibt man noch einen Lof-
fel Butter oder Nussella, braunt darin das Mehl
wie zu einer gerosteten Mehlsuppe, 16scht mit
Wasser sorgfiltig ab, damit keine Knollen ent-
stehen; diese samige Sauce wird mit Salz und
Bouillonwiirfel gewiirzt, die Speckwiirfeli hin-
eingegeben und wihrend 30 Minuten auf klei-
nem Feuer gekocht; nach Belieben etwas ver-
diinnen.

Die Salatblitter, gewaschen, gut abgetropft
und in mundgerechte Stiicke geschnitten, schei-
nen ein Riesenberg zu sein, fallen aber sehr
zusammen. Sie werden in eine grofie Schiissel
gegeben. Nun gibt man in die Sauce 1—2 Lof-
fel Essig oder einen Loffel Zitronensaft (je
nachdem ob man den sauren Geschmack mag,
aber vorherrschen darf er in dieser Sauce nie).
Sie soll nun wie eine dicke Mehlsuppe sein.
Nun wird die Sauce nochmals auf die Gewiirzt-
heit (sie darf rezent sein) gepriift und dann
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VOIGT & CO AG ROMANSHORN

Der Kater Moro:

Ich kann es drehen wie ich will:
Voro gehort sum Besten
Sfiir Gesicht und Hande!

Die seit 20 Jahren bekannte Voro-Créme halt standig
Schritt mit den neuesten Erkenntnissen der Wissen-
schaft; sie ist reich an Lanolin, aufs feinste emulgiert
und homogenisiert. Die Voro-Créme dringt deshalb
tief in die Haut ein und nahrt sie.

E G E L

iiber die Salatblitter gegossen, mit denselben
mit leichtem Riihren vermengt und sofort auf-
getragen. E.R.

Amerikanisches NuBBbrot

Sehr oft wird das Rezept fiir das Nullbrot
heute noch von mir verlangt. Ganz hervor-
ragende Dienste leistete es wihrend der knap-
pen Kriegsjahre. Der Kuchen schmeckt auch
Leuten, die sonst fiir Siifles nichts iibrig haben,
aulBlerordentlich gut, zudem ist er billig und
bleibt erstaunlich lange frisch: angeschnitten
bleibt er eine Woche, nicht angeschnitten dop-
pelt so lang gut (nur wird er meistens viel
rascher weggegessen!)

In die Teigschiissel gibt man eine Tasse Milch,
eine Prise Salz, ein Ei, eine Tasse Zucker und
verquirlt alles zusammen. Nun fiigt man eine
gehdufte Tasse Nuflkerne, die man mit dem
Messer zerkleinert hat, sowie vier Tassen Mehl,
gesiebt und mit einem Paket Backpulver ver-
mischt, nach und nach bei. Diesen schwer-
flissigen Teig (er 146t sich nicht gieflen) gibt
man in eine grofe oder zwei kleine Cakeformen,
14t ihn mindestens eine halbe Stunde ruhen
und backt den Kuchen in vorgewdrmtem, mit-
telheifem Ofen 40 bis 60 Minuten zu gold-
brauner Farbe.

Ganz besonders fein schmeckt das Nuflbrot,
wenn man Butter darauf streicht. Damit beim
Bestreichen die Tranchen nicht brechen, ver-
fahrt man am besten so: Man bestreicht die
Schnittfliche des Brotes mit der Butter und
schneidet erst nachher eine moglichst feine
Scheibe ab; bestreicht hierauf die neue Schnitt-
flache usw. E.R.

Tiroler Knodel
Rezept aus Nonas Kochbuch

Als mein Vater meine Mutter heiraten wollte
sagte sie: «Nei, Toni, ohni Schnuz will i di
nit!» Er lieff sich einen wachsen! Mein Brauti-
gam sagte zu mir: «Wann du kdi Tiroler Knodel
und kei rachta Tatsch kocha kasch, hiirot i di
nit!» Also, z2u Mamas Zeiten war man doch
noch romantischer!

Die Grofmutter meines Brdautigams, eine
alte, echte Engadinerin, weihte mich dann in
die Engadiner Kochkiinste — die sie wunderbar
beherrschte — ein. Und der Erfolg? «Er» hat
mich tatsiachlich geheiratet. Die Grofimutter
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ist schon lange gestorben, aber das Tiroler-
Knodel-Rezept lebt weiter. Jedes Jahr am
Hochzeitstag heifit unser Menu: Tiroler Kni-
del. Und mein Mann merkt, was fiir ein Fest
gefeiert wird, sobald er die Knidel riecht:

Man schneidet 3—4 Weillbrotchen (alte
Schild) in Wiirfelchen, ebenso 100 g Bauern-
speck, 125 g Bauernschinken gerduchert, 1—2
gerducherte Engadiner Wiirste (Bauernschiib-
lig). Das Brot wird mit 5 Eiern und Milch gut
vermischt und zugedeckt an die Warme ge-
stellt. Das Fleisch wird in Butter und Zwie-
beln gedimpft. Man gibt noch feingeschnit-
tene Petersilie und Schnittlauch dazu. Mit dem
Brot zusammen verriihrt, 148t man die Masse
eine Viertelstunde in der Wéarme stehen. Ein
Probeknodel wird ins kochende Salzwasser ge-
geben, und falls die Masse zu diinn sein sollte,
wird ihr geriebenes Brot oder Mehl beige-
mischt. Die Knodel werden 20 Minuten im
Salzwasser oder noch besser in Fleischbriihe
gekocht. Sie kénnen sowohl in der Suppe ser-
viert oder auch mit Butter und gerdstetem Brot
oder Zwiebeln iibergossen werden. T.R.

Schweinsfricassée (waadtlindisch)

Meine Familie schdtzt gute Fleischgerichte
ganz besonders. Da ich schon seit Jahren sehr
oft, und immer wieder mit neuer Freude, das
Biichlein «Schweizer Kiichenspezialititen» zur
Anregung konsultiere, stammen unsere beiden
liebsten Fleischrezepte aus diesem Biichlein.
Trotzdem, oder vielleicht gerade deshalb, weil
sie zu den «Schweizer Spezialititen» gehoren,
verdienen sie es, ins Rampenlicht dieser inter-
essanten Rundfrage gezogen zu werden.
E.H.-S.

750 g Schweinefleisch, in kleine Stiicke zer-
teilt; drei Efloffel frisches Schweineblut, 75 g
magerer, gerducherter Speck. (Um das Blut
frisch zu erhalten, fiige man ein wenig Essig
bei.) Das Fleisch wird in einem halben Liter
Essig 34—1 Stunde fast weich gekocht. Man
schneide den Speck in kleine Wiirfel und lasse
ihn in frischer Butter zergehen. Ungefihr 12
kleine Zwiebeln werden beigefiigt und mitge-
braten. Dann werden die Zwiebeln wie auch
die Speckstiicke aus der Pfanne herausgenom-
men und im zuriickbleibenden Fett das im Es-
sig gekochte, gut abgetropfte Schweinefleisch
schon angebraten. Man streue wenig Mehl dar-
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¥ Sic weiss, warum sic Yala trigt

Vorbildlicher Schnitt
und modische Form

sind Eigenschaften, die
alle YALA-Waésche aus-
zeichnen, Dieses reiz-
volle Modell aus Char-
meuse-Fixcolor mit Sankt-
Galler Spitze verziert, ga-
rantiert einen tadellosen
Sitz des Kleides.

YALA -Fixcolor ist eine
Jersey-Qualitat, die we-
gen ihrer Haltbarkeit be-
sonders beliebt ist.

YALA-Modell 19730 C
Fabrikant: JAKOB LAIB & Co., Amriswil



Auch fiir Kinder

L~

das neue Maschengewebe
aus feinster, hochmercerisierter
Baumwolle, knitterfrei

MASCOT

MASCOT 5501

Westh fiir Madchen

und Knaben in den

Grossen fiir 3—>5-jihrige
t b P 12,50

MAAT 5502

Originelle Mariniére

fiir Kinder in den

Grossen fiir 83— 5-jihrige
ab Fr, 12.50

‘WIRKWARENFABRIK VOLLMOELLER AG., USTER
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tiber, gebe ein wenig der Marinade bei, in der
das Schweinefleisch gekocht wurde und lasse
kurze Zeit kochen, bis das Fleisch weich ist.
Das Fleisch anrichten, der Sauce das Blut und
ein wenig Rahm beifiigen, ohne sie nochmals
aufkochen zu lassen.

Nun alles auf dieselbe Platte anrichten:
Fleisch, Speck, Zwiebeln und die Sauce, und
gesottene Kartoffeln dazu servieren.

Dieses Gericht wird stets zubereitet, wenn ein
Schwein geschlachtet wird.

(Aus «Schweizer Kiichenspezialitidten»)

Scaloppine
(Kalbsschnitten nach Tessinerart)

Kalbfleischplatzli werden geklopft und in Mehl
gewendet. Sie werden in Butter auf beiden Sei-
ten leicht angebraten, dann giefit man ein klei-
nes Glas Weilwein dariiber und behidlt das
Fleisch noch 5 Minuten auf dem Feuer. Kurz
vor dem Anrichten salzen. Auf einer Platte mit
Risotto richtet man sie an und gibt in die in
der Pfanne zuriickgebliebene Sauce ein Eigelb
und den Saft einer halben Zitrone. Die Sauce
wird gut geriihrt (sie darf nicht mehr kochen)
und moglichst warm iiber das Fleisch geschiit-
tet. Das Gericht wird sofort serviert.

(Aus «Schweizer Kiichenspezialititen»)

Riz colonial

Fiir 4 Personen:

350 g Karoliner-Reis

350 g geschnetzeltes Kalbfleisch

2 Bananen, 3 Scheiben Ananas, 2 kleinere
Apfel

30 g Butter, 30 g Mehl, 1 dl Nidel, fliissig,
Curry, Suppenwiirze, Muskat, Zimt.

Einen kornigen Risotto herstellen.

Bananen und Apfel in feine Scheiben schnei-
den und mit den Ananasstiickli in wenig Koch-
butter 15 Minuten auf kleinem Feuer damp-
fen.

Das Fleisch anbraten und wegstellen (nicht
abloschen) . ‘

Mit Butter, Mehl und Suppenwiirze eine weille
Buttersauce herstellen, den Nidel beigeben, mit
Curry (2 Kaffeeloffel) und einer Messerspitze
Zimt kraftig wiirzen.

Friichte und Fleisch in die Sauce geben und
nochmals rasch erhitzen. Zum Reis servieren.
Dazu gibt man Bier oder Weillwein. A. St
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ELIZABETH

Hiiterin der Schonheit
kluger Frauen, gibt
Ihnen diesen Rat:

Schon mit Dreissig

wusste Pflege dem Al-
tern vorbeugen. Zur
Nacht — im Wechsel
mit der berithmten
Hautnahrung EBEE
SPEZIAL MIX-

um das andere Mal an-
gewandt — ersetzen
GLAND ESTRO
CREAM Fr. 18—
und VITAMIN MUS-
KElL OFL Fr. 8.
der Haut die mit den
Jahrenschwindenden
lebenswichtigen Sub-
stanzen.

ZURICH 50
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Vorhange!

Vom Schweiz.
Institut fir Haus-
wirtschaft gepriift

u. ausgezeichnet.

Fr.1.40

Ja, Sie werden staunen;”

wie lhre mude-gewordenen
Vorhange mit NOREDUX
wieder die urspringliche
Elastizitat, Frische und

Kraft erhalten!

Keine steifen oder verklebten
Vorhange mehr!

— Zudem, — NOREDUX

ist ausserordentlich ausgiebig!

BLATTMANN & CO WADENSWIL

E G E L

Méringue Elisabeth
Fir 4 Personen:

Apfelpurée, gezuckert, von zwei Kilo Apfeln,
vorgekocht und kaltgestellt, Rinde von einer
Zitrone, 2—3 Eier, Grieflzucker und etwas
Nidel.

In eine mitteltiefe, feuerfeste Form gibt man
das Apfelmus, das mit der geriebenen Zitro-
nenrinde, den Eigelb, und, so man hat, eini-
gen Loffeln Nidel versiifit wurde. Die Eiweil§
werden steif geschlagen, mit 2-—3 Efloffeln
Zucker zu Méringuemasse weiter geschlagen
und auf dem Apfelpurée verteilt.

Kurz vor dem Servieren 10—15 Minuten in
sehr heilem Ofen backen, bis das Eiweil} sich
braunt. S.B.-S.

Quarktorte

Diese Torte stammt von meiner Grolitante und
hat den Vorteil, dall man sie eine Woche be-
halten kann. Sie schmeckt nach einigen Tagen
eher besser.

200 g Butter, 200 g Quark, 200 g Zucker, 200 g
geschilte, geriebene Mandeln, 145 geriebene Zi-
tronenschale, ein Loffel Mehl, eine Handvoll
Sultaninen und 5—=6 Eier.

Butter und Quark schaumig riihren, nach und
nach die Eigelb und die andern Zutaten bei-
geben und zuletzt die steif geschlagenen Ei-
weiff darunterziehen. 1 Stunde bei schwacher
Hitze backen. Dieses Rezept ist nicht gerade
billig, aber es sittigt sehr, so daf man nur
wenig davon essen kann! P

Ziircher Chniiiiplitz

Sie werden zur Fastnacht von alten Ziircher-
familien hergestellt, doch kennen sie nur noch
wenige. Sie sind leicht und weniger «fuhrig»
als die Eierohrli, und weil sie mit Salz und
Kiimmel bestreut werden beim Essen, bilden
sie zu diesen eine willkommene Erginzung. Bei
uns sind sie sehr begehrt; natiirlich diirfen die
Kinder Zucker darauf streuen, wenn iknen das
besser gefillt.

750 g Weillme 1l (vorwidrmen), Salz

514 dl Milch, so heil} wie es die Hand ertrigt.
Alles zusammen 15 Minuten kneten, bis der
Teig fein und elastisch ist. Eine halbe Stunde
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ruhen lassen, dann eigrofle Stiicke auswallen,
mit dem Teigrdadli verschobene Vierecke aus-
schneiden (4 cm Seitenldnge). Diese Vierecke
iiber dem Knie auf einem Glisertuch oder auf
einer weillen Leinenschiirze ganz diinn aus-
ziehen, bis man das Gewebe durch den Teig
sieht. Die Formen werden ungleich und be-
kommen manchmal Ldcher, doch das macht
fiir das fertige Produkt nichts aus. In heiflem
Ol backen.

Vorteilhaft ist es, das Mehl von den fertigen
Teigpldtzen mit einem feinen Wischerli abzu-
wischen, die Pldtze zwischen saubere Tiicher
zu legen und dann erst mit dem Backen zu be-
ginnen. Ich gebe die fertigen Kiichlein in das
Pommes frites-Sieb, damit das Fett in eine
Bratpfanne abtropfen kann. Nachher lege ich
sie auf diinne Weiflbrotschnitten, welche die
restlichen Fetttropfen aufsaugen. Kiihl und
trocken aufbewahren. Ch. P.

Die Pfarrhaustorte

Meine Grofimutter, die ick aber nicht mehr ge-
kannt habe, soll einst eine sehr gute Kochin
gewesen sein. Daraus erklirt sich wohl, dal
meine Mutter und nun auch ich mit groler
Liebe kochen und gerne Abwechslung in un-
sere Meniigestaltung bringen. Mein Mann und
meine beiden Buben sind bereits etwas Fein-
schmecker geworden und auch meine Haus-
lehrtochter kocht nun bereits mit Freude. Das
will aber nicht heiflen, daff es bei uns besonders
komplizierte oder teure Gerichteim Alltag gibt;
aber wir kochen auch das Einfache mit Liebe.

Die Pfarrhaustorte ist etwas, das ich immer
wieder mit Erfolg vorsetze, sei es bei einem
Tee-Nachmittag, als Dessert oder abends bei
einer kleinen Einladung nach dem Nachtessen
zum Kaffee.

Der Boden, der mit geriebenem oder Blitter-
teig belegten Tortenform (Springform) wird
mit einer Mandelfiillung bestrichen, die aus
150 g gemahlenen Mandeln, 50 g Zucker, einem
Ei und etwas Wasser zubereitet wird. Darauf
legt man halbe Apfel (geschilt und entkernt),
welche man mit Himbeerconfiture fiillt. In gu-
ter Hitze backen.

Nach dem Erkalten der Torte wird dieselbe
mit Himbeer- oder Johannis-Gelée {iiberstri-
chen und mit 3 dl geschlagenem Nidel nett
garniert. A.G.
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Botana-Hautpflege
verleiht
Jugend und Charme

Die Botana-Crémes sind aus Vitamin und Heil-
kréutern 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 Nahr-
créme auf, morgens als Toiletteseife die milde
Neutralis, dann Botana Tagescréme. Tube Fr. 2.50.



Ein Packli Regil-Eswa bitte ...*

Woher die Zuneigung, die so
viele Hausfrauen zu Regil-Eswa
gefassthaben?EsistderWasche
freundlich gesinnt, geht behut-
sam vor. Trotzdem kostet es
nicht mehr alsirgendeine <Kraft-
methode>», ist neuzeitlich, prak-
tischundhochwirksam.Obschon
garantiert frei von scharfen Sub-
stanzen, wéascht Regil-Eswa
Weisses und Farbiges makellos,
weich und kalkfrei. Wie mit
Regenwasser. Sie werden damit
auch wunderbar enthérten, ein-
weichen, vorwaschen.  Fir

Weisswdsche geben Sie zu
Regil-Eswa etwas Enka zu —
beides Schweizerprodukte. Hier
haben Sie erstmals eine sichere
Methode,die lautoffiziellen Atte-
sten nach 50 Waschen eine
Festigkeits-Abnahme von 0 (!)
bis nur wenigen % ergibt.

Achtung kleiner Wettbewerb!
Finfzig liebe Puppenkinder von
Sasha Morgenthaler, «Gspanli»
des abgebildeten, winken der
Jugend als Belohnung. Verlan-
gen Sie den Wettbewerbsbogen
bei ESWA Stansstad Abt.3

¥schont die Wasche
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