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Antworten
Rundfrage:

We sehr freute ich mich beim
Beginn des Monats Januar iiber
die Rezepte und die netten Be-
gleitbriefe, die Tag fiir Tag auf
die Rundfrage eingingen. Ich las
sie alle voller Begeisterung und
probierte das eine oder andere
Rezept, das mir besonders in-
teressant erschien, auch sofort
aus; jedes einzelne Mal mit grofem Erfolg.

Erst am 15. dieses Monats, am Ende des
Einsendetermins, wurde es mir etwas unbe-
haglich — unendlich dicke Biindel von Rezep-
ten hatten sich angehduft. Auch jetzt noch
freute mich jedes einzelne, aber zwei Pro-
bleme machten mir zu schaffen, desto mehr,
je umfangreicher das Material wurde.

1. Etwas, das mir beim Verarbeiten jeder
Rundfrage schwer fillt, nidmlich der Ent-
schluff, widerwillig, aber unter allen Umstan-
den, so und soviele (manchmal so gute) Re-
zepte in die Mappe «nein» zu legen.

2. Die Qual der Wahl. Die engere Wahl zu
treffen fiel mir so schwer wie noch nie. Nach
welchen Gesichtspunkten ist zu wihlen? Da
sind die alten, einfachen, so sympathischen,
weil typisch schweizerischen Rezepte, wie zum
Beispiel das Toftaler Habermus, dort inter-
essante ausldndische (ungarische Palatschin-
ten), da dullerst komplizierte, in meiner Vor-
stellung wunderbar duftende Kuchen und
schwere Fleisch-Pasteten, dort spartanisch-
einfache Lebkiichlein — soll ich mehr von der
andern Sorte, mehr altmodische oder neuzeit-
liche Rezepte auswihlen? Welche Richtung
ziehen die Leserinnen vor?

Mein
Liebling$

Rezept

-

\ auf unsere

Doch nicht eine Auswahl
nach sachlicher Uberlegung,
sondern einfach nach Lust und
Laune schien mir zuletzt auf
diesem besondern Gebiet das
Richtige; das fiel mir weitaus
am leichtesten, und je lieber
man etwas macht, desto besser
gerit es, ganz sicher auf dem
Gebiet der Kochkunst.

Hier folgt nun die erste Aus-
wahl. In den fiinf folgenden
Monaten wird in jeder Nummer des Schweizer
Spiegel je eine weitere Seite von Lieblings-
rezepten verdffentlicht.

Probieren Sie die Rezepte aus, die Ihnen
am besten liegen, also ebenfalls nach Lust und
Laune! Sie werden, zusammen mit mir, den
Einsenderinnen fiir ihre Bereitschaft, mit
ihren Rezepten wertvolle Anregungen zu ge-
ben, dankbar sein.

Helen Guggenbiihl

Bohnensuppe

Von meiner Gromutter, die aus Oberitalien
in die Schweiz eingewandert war, hat sich bei
uns das folgende Rezept fiir Bohnensuppe er-
halten. Die Suppe ist sehr nahrhaft; mit eini-
gen Friichten als Nachtisch bildet sie eine
reichliche Mahlzeit.

Fir vier Personen.

500 g farbige Bohnenkerne

100 g gerdaucherter Speck, zu Wiirfeli schneiden
1 Zwiebel
1 kleiner Lauch

1-2 ERloffel Mehl

120 g Miischeli (kleine Teigwaren)
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VOIGT & CO AG ROMANSHORN

Der Kater Moro:

Ich kann es drehen wie ich will:
Voro gehort zum Besten
Jur 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.

Z E R S P 1

E G E L

Am Vorabend die Bohnenkerne in kaltem
Wasser einweichen. 2—3 Stunden vor dem Es-
sen das Wasser ableeren. Bohnen, Zwiebel und
Lauch aufsetzen mit doppelt soviel Wasser als
die aufgequollenen Bohnen Platz einnehmen.
Langsam kochen lassen.

34 Stunden vor dem Essen werden die
Speckwiirfeli in der Bratpfanne glasig gerostet
und ohne das heifle Fett in die Suppe geschiit-
tet. Die Suppe binden: zum iibrigen Fett etwas
Ol gieflen, darin das Mehl rosten, mit wenig
Wasser abloschen und in die Suppe riihren.

Je nach Sorte etwa 20 Minuten vor dem
Essen die Teigwaren beigeben. Sie diirfen
nicht zu weich werden, nur «al dente». Nach
Gutdiinken salzen und wiirzen.

E. K.-de P.,

Barcelona

Friedbergsuppe

«Oh, mach hiit e Friedbergsuppe!» tonts von
Alt und Jung, wenn sie bei uns auf dem Fried-
berg zu Gaste sind. «Niemer macht halt so
feine Friedbergsuppe!»

Hier das Rezept fiir vier Personen und fiir
zwei Tage Suppe:

1500 g Kartoffeln
250 g Riiebli

eine grofle Zwiebel
vier Fleischsuppenwiirfel
Gemiise riisten, nicht zu klein schneiden, mit
Wasser bedecken und weichkochen. Dann
durchs Passe-vite treiben, je eine Messerspitze
Muskat, Majoran und Thymian, das notige
Salz und noch Wasser dazugeben bis zur si-
migen Dicke oder je nach Wunsch. Aufkochen
lassen und {iiber gekochte Petersilie, Schnitt-
lauch und ein Stiick siie Butter anrichten.

Als Variante kann an Stelle von Riiebli
gleichviel Sellerie oder Lauch verwendet wer-
den, die Suppe bekommt dann einen vollig an-
deren Geschmack.

M. 7.

Drei ungarische Rezepte

Ich frewe mich jedesmal selber, etwas Unbe-
kanntes auszuprobieren. Deshalb schicke ich
Ihnen drei Rezepte fiir Thre Leserinnen.

Ein Rezept aber hiite ich und gebe es sogar
dem Schweizer Spiegel nicht preis: Eine be-
stimmte Zubereitungsart von einem Eier-
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kognak, den ich oft verschenke. Dieser Saft ist
bei dlteren Leuten, bei verschleckten Verwand-
ten und Freunden iiberall begehrt und beliebt.
Um das Rezept fragen mich alle, doch ware
es noch ein wirkliches Geschenk, wenn man es
leicht und nicht sehr teuer selber herstellen
konnte?

Hier also die Rezepte, ohne den Eierkognak!

Klausenburg gelegtes Kraut

Ein ungarisches Gericht, das einfach und gut
ist; wir machen es gern mit Sauerkraut-Re-
sten.

1% kg Sauerkraut mit Fett und ein wenig ge-
hackten Zwiebeln diinsten

Eine Tasse Reis kornig kochen (zirka gleich-
viel Wasser wie Reis)

3 dl saurer Haushaltnidel

Eine Neuenburger Wurst (oder mehrere kleine
Rauchwiirstchen, Emmentalerli usw.)

Die Wurst in V5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Eine eingefettete feuerfeste Form wird
schichtweise aufgefiillt: Kraut, Wurst, Reis,
dazwischen immer wieder ein wenig sauren Ni-
del geben. Die Schichten wiederholen, zu-
oberst mit Kraut decken, mit ein wenig Pa-
niermehl bestreuen. Einige Butterflocken dar-
aufgeben und nochmals gut mit Nidel begie-
Ben. Im Ofen 20-30 Minuten schmoren lassen.
Das Gericht muf§ saftig sein.

Ch: B

Gefiillte ungarische Palatschinken
(—~Omletten)

8—10 diinne Omletten backen.

Fiillung :

a) In siedendem Wasser weichgekochten Spi-
nat (ganze Bldtter ohne Stiele), gut ab-
tropfen lassen.

b) Pilze in Fett diinsten, gehackte Zwiebeln
beigeben und mit wenig saurem Nidel ver-
mischen.

c¢) Gehackte Fleischresten mit saurem Nidel
und Paprika vermengen.

In eine runde Auflaufform zuerst eine Omlette

geben, dann die Fiillung a), darauf eine Om-

lette, dann Fiillung b) usw. Beim Schichten
etwas Butterflocken beigeben und gut mit sau-
rem Nidel bespritzen. (Frischen Nidel mit et-
was Zitronensaft ansduern.) Zum Schluff mit

Z E R

S PI E G E L

SCHAUM- UND SCHLANKHEITSBAD

Das Ergebnis modernster amerikanischer
Forschung auf kosmetischem Gebiete

MLLIONEN aktiver, duftgetrankter Schaumperien

reimgen.belebenund straffen lhren Korper und ver-

leihen thm prickelnde Frische und herrliches Wohl-
befinden Der zarte Duft umhilit Sie noch lange
und gibt Ihnen das Gefunl vollendeter Gepllegtheit.

Fac Tnss Schaumbad — nicht teurer als ein
gewohnlicher Badezusatz — verhilft |hnen zu

eleganter Schlankheit!

NEW YORK

R

Erhditiich in allen Fachgeschifien ~ b
\ =
7/ .D"C 5 —

~

~

R

S~

ur die Schweiz

Generalagent |
PARFA S. A. ZURICH

_ entferntkonnenlhreFreunde
* StoferPilz-Konserven genies-
~ sen. Der Export findet prak-
tisch in 4 Erdteile statt. Gibt
es einen bessern Beweis fiir
die Giite der

@ STOFER PILZ-KONSERVEN

Rezepte durch die

Pilz-Konserven AG., Pratteln
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 elfenbeinfarhig,

wie die Hausfran selbst

ist jede Kienzle-Kiichenuhr, eine wertvolle Hilfe

ir dic Arbeit in Kiiche und Haushalt. Vielfaltige

. Formen und Ausfiihrungen. Jede Hausfrau ist er-
 freut tiber ihre Kienzle-Kiichenuhr; ¢in Geschenk,
. das sich dic Mianner merken sollten.

-Kiichenuhren
¥ erhalten Sie in guten
. "?“F,achg:e_schiiften

fiir Personen, die unter

dem Einfluf3 des Fdéhns
und der Luftdruck-
schwankungen leiden

Fohnex-

Tabletten gegen

Kopfweh, Migréane,
Neuralgie und Zahn-
schmerzen

besonders
Zu
empfehlen

Das Schmerz-
linderungsmittel
Fohnex hat sich gut
bewédhrt. Seine Fahig-
keit, prompt zu helfen,
wird geschatzt.

Prakt. Taschenpackung
Fr. 1,55, erhiltlich in
Apotheken u. Drogerien

Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1

dung erbeten.

Bei Akne und Gesichisrite
Neothermoman-Masken!

Beeintréchtigen Akne und Gesichtsrate Ihre Lebens-
freude, dann kommen Sie zu einer Neothermoman-
Maske. Diese wunderbare radioaktive Gesichispak-
kung ist von ungewdhnlicher Wirkung und erzielt
selbst in hartndckigen Fallen noch Erfolg. Anmel-

Salon de Beauté Maria M. Schweizer

et produits de Gpermaine Fponteil

Ziirich 1, Talstrasse 42 Tel. 27 4758

R S PIEGEL

einer Omlette zudecken, mit Nidel begieflen
und im heiflen Ofen durchbacken.

Wenn man Giste erwartet, konnen die Om-
letten und die Fiillungen vorbereitet werden.
Vor dem Backen Omletten und Fiillungen ge-
schwind schichten und sofort in den Backofen
schieben.

Ch. P.

SiiBe NubBpalatschinken

8-10 diinne Omletten

Geriebene Niisse werden mit Zucker, Milch,
ein wenig Zitronensaft und einer Prise Zimt
zu einem saftigen Brei gekocht. Diese Fiillung
zwischen die Omletten schichten und mit But-
terflocken und siifem Nidel bereichern. Im
Ofen 20 Minuten durchbacken lassen. Ja nicht
ausdorren!

Ch. P.

Kartoffelspeckwihe

FEine Puschlaver Spezialitdt. Mein Mann aff
sie zum ersten Mal wihrend des Krieges bei
Freunden, die ecine Hausangestellte aus dem
Puschlav hatten. Er war so begeistert davon,
dak ich gleich das Rezept verlangen mulite.

Fiir acht Personen:

150200 g geraucherter Halsspeck (er ist bil-
liger und fetter als gewohnlicher Kochspeck)
3,5 kg Kartoffeln

kein Salz

Den Speck in Wiirfel schneiden, die Kartof-
feln schilen und roh raffeln. Beides vermen-
gen. Ein Wihenblech (34 X 44 X 2,2 cm)
gut einfetten und mit Paniermehl bestreuen,
die Kartoffelmasse einfiillen und glatt strei-
chen. Bei guter Hitze etwa eine Stunde bak-
ken, bis sie beidseitig schon braun, aber innen
noch weich ist. (Auch im Kachelofen gebak-
ken wird sie sehr gut.)

Die Wihe besteht also nicht aus Teig und
Fiilllung, sondern nur aus Kartoffeln und
Speck. Im Gegensatz zu Rosti ist sie aber, mit
Salat serviert, ein vollstindiges Essen und ver-
langt nicht noch nach Wurst oder Eiern. Seit
unsere fiinf Kinder alter und gefrafliger ge-
worden sind, erfreut sich die Speckwahe wih-
rend des Winterhalbjahres immer groflerer Be-
liebtheit. Meist einmal in der Woche kommt
sie auf den Tisch, sicher aber am Waschtag.
Sie ist namlich nicht nur gut und billig, son-
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dern gibt auch nicht sehr viel zu tun, und die
Waschfrau ist auferdem dankbar, einmal et-
was Besonderes zu bekommen.

Die roh geraffelten Kartoffeln lassen viel
Saft austreten, und die Masse wiirde zu fliis-
sig, wenn man den Saft nicht ausdriicken und
weggieflen wiirde. Oder man siedet die Kar-
toffeln zuerst im Salzwasser weich und treibt
sie durchs Passe-vite. Die Wihe wird auf
diese Weise zubereitet trockener, verliert aber
zugleich den charakteristischen Geschmack roh
gebackener Kartoffeln.

Wir finden sie am besten, wenn sie aus etwa
14 gekochten und 2/, rohen Kartoffeln be-
steht. Man kann natiirlich auch Resten von
Kartoffelstock oder Geschwellte verwenden,
die man zerkleinert und mit den Speckwiirfeli
zuerst in die Schiissel gibt. Der Saft der roh

R

S P1EGEL
geraffelten wird von den gekochten Kartoffeln
aufgesogen und geht so nicht verloren.

Man soll die rohen Kartoffeln erst im letz-
ten Moment raffeln, sie werden beim Stehen
braun. Und die Wihe, die zu friih fertig gebak-
ken und langere Zeit an der Wirme stehen
muf}, wird zah wie Gummi.

Wird ein kleineres Quantum gekocht, so
mufl auch ein kleineres Blech genommen wer-
den. Die Wihe soll eine normale Dicke haben,
sonst wird sie ganz durchgebacken und zu
hart.

H. B.

Fisch im Ofen

Es ist allweg etwas vermessen, mich an hrer
Rezeptrundfrage zu beteiligen. Ich bin nam-

Dass gpffbflx KlebEba nd ein Abschleppseil ersetzen kann,

ist leicht Gbertrieben! - Uberzeugen Sie sich jedoch selbst von seiner erstaunlichen Qualitat!

”_"",}'

v‘ _?;:! g.we»“ =
Verlangen Sie deshalb in Papeterlen ausdruckllch 3PEEDFIX Kiebeband

BERNHARD ADANK

Schweizer Ehebiichlein
Ausspriche von Denkern und Dichtern

Entziickendes Geschenkbandchen. Geb. Fr. 6.25
SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG, ZURICH 1

Zwei reizende Geschenkbiichlein

ADOLF GUGGENBUHL
Schweizerisches Trostbiichlein

Vignetten von Walter Guggenbiihl
5. Auflage, Preis Fr. 5.60
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Das gefreuteste Backrezeptbuch
fir die Schweizer Hausfrau

Das Helvetia-Jubildaums-Rezeptbuch «Bak-
ken versiiit den Alltag» ist den Schweizer
Hausfrauen zum Anlal} des fiinfzigjihrigen
Bestehens unserer Firma gewidmet.

Es enthilt 115 Rezepte fir Torten, Kuchen,
Cakes, Kleingeback und Sulispeisen mit tiber
60 vierfarbigen Abbildungen. Der grofite
Teil dieser Rezepte stammt aus dem Jubi-
laums-Preisausschreiben, das wir letztes Jahr
durchfithrten und an dem sich Schweizer
Hausfrauen aller Kreise beteiligten. Nicht
wenige davon sind eigentliche Familien-
rezepte, die zum erstenmal veroffentlicht
werden.

Das Helvetia - Jubilaums - Rezeptbuch mit
seinen originellen Rezepten wurde von
Schweizer Hausfrauen fur alle backfreudi-
gen Schweizerinnen geschaffen. Es gibt Ih-
nen manche wertvolle Anregung und wird
Ihnen bestimmt viel Freude machen.
Kaufen Sie es in Threm Lebensmittelgeschaft
oder bestellen Sie es mit dem untenstehen-
den Coupon direkt von uns.

Der Preis betragt 3.50 Franken.

Nihrmittelfabrik Helvetia,
A. Sennhauser AG., Ziirich 50

Nahrmittelfabrik Helvetia
A. Sennhauser AG., Ziirich 50

Senden Sie mir portofrei gegen Nach-
nahme 1 Jubildums-Rezeptbuch zu
3.50 Franken.

Bitte deutlich schreiben.

COUPON

AdIESSE: ..o
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lick erst seit fiinf Monaten verheiratet und da-
au noch mit einem Englinder.

Der Umstellungsprozell von einer Schweizer
Arztin in eine British Housewife ist oft miih-
sam, aber hichst interessant, und vielleicht
interessieren sich lhre Leserinnen fiir ein Re-
zept, das in meiner anglo-schweizerischen Kii-
che entstanden ist. Der Ruhm, den ich an mei-
ner ersten Einladung dafiir erntete, trostete
mich tiber etliche frithere Millerfolge hinweg.
Daber ist das Gericht nicht teuer, einfach zu-
zubereiten und eines jener Ofengerichte, die
so praktisch sind bei Einladungen. Die Zuta-
ten sind meines Wissens iiberall in der Schweiz
erhaltlich.

Zutaten:

Pro Person eine Tranche Dorsch oder Cabliau,
150-200 g (am besten vom Schwanzabschnitt)
eine kleine Biichse Crevetten, 80-100 g fiir
vier Personen

vier Schalotten, Petersilie, Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Weillwein

Butter

Auf eine feuerfeste, grofle, flache Platte oder
in eine Auflaufform werden die gesalzenen und
gepfefferten Fischstiicke gelegt. Dariiber streut
man die feingehackten Schalotten, Petersilie
und die ganzen, aber geschilten Crevetten. Pro
Person werden ein halber EBloffel Zitronen-
saft und ein ERfl6ffel Weilwein auf den Fisch
gegossen und die Butter in Flocken darauf
verteilt. Einige Zeit stehen lassen. Im mittel-
warmen Ofen 3/ Stunden backen. Mit Salz-
kartoffeln und Salat servieren.

S. B.-S., London

Fenchel

Wissen Sie, was meine Tochter iiber Ihre
Rundfrage gesagt hat? «Mutter, Frau Gug-
genbiihl weill nicht recht was kochen, jetzt
macht sie eine Rundfrage, bekommt natiirlich
eine Menge neuer Rezepte und sofort ist ihr
geholfen!»

Also hier ein Beitrag:
Fenchel ist ein preiswertes Wintergemiise, nur
verleidet es, wenn immer auf die iibliche Weise
zubereitet, sehr bald. Versuchen Sie es auf die
folgende Art und Thre Familie wird mit Be-
geisterung Fenchel essen:

Fiir vier Personen 900 g Fenchel putzen,
waschen und in vier Teile schneiden. In
schwach gesalzenem Wasser fiinf Minuten

Z E R S P

edpenidd-

der Korpulenz | Mich schreckst
du nicht!l Ich nehme einfach
die bewahrten

Boxbergers Kissinger
Entfettungs-Tabletten

e

50 St. 3.45
100 St. 5.75

Gratismuster durch La Medicalia GmbH., Casima/Ti.

Useputzete?

Just-Hautpflege!

Jetzt ist sie am wich-
Hinde
File werden durch
Ihre Arbeit hergenom-

tigsten. und

men.

Ulrich JUSTRICH, Just, Walzenhausen App.

Just-Depots fiir telephonische Bestellungen
an allen grofBeren Platzen.

HELEN GUGGENBUHL
Schweizer Kiichenspezialititen

Ausgewiahlte Rezepte aus allen Kantonen
2. Auflage. Fr. 5.60
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Coiffeur pour

Photo Lute Cortare:
wid Davarwalien Elnksner

#

1 Z E

TSR

dames

Zurich, Tel. 27 29 55

Melitta-filtriert *

wird der Kaffee
edlerimAroma
undnicht bitter!

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

R S PI1EGE L

kochen (das nimmt ihm etwas von seiner
Schidrfe). Unterdessen eine weite, nicht hohe
Pfanne, worin das Gericht serviert werden
kann, mit 15 cm dicken, rohen Magerspeck-
scheiben (zwei pro Person) belegen. Der vor-
gekochte Fenchel wird darauf verteilt, ebenso
750 g kleine, geschilte, rohe Kartoffeln (der
Dicke nach zerschnitten, damit sie gleich-
malig weich werden). Die Pfanne gut ver-
schliefen, einen Moment auf kriaftigem Feuer
anbraten, dann %/ Stunden auf kleinem Feuer
schmoren lassen. 15 Minuten vor dem Essen
einige halbierte Tomaten darauflegen, schwach

wiirzen. E. A.-St.

Habermus nach ToBtalerart

Dieses Rezept wird in unserer Familie seit
vier Generationen immer wieder weitergege-
ben.

Fiir vier Personen:

115 1 Wasser, ein Efloffel Salz

ein Efloffel Anken, 200 g Habermehl

Das Habermehl (Griefl oder Griitze) wird im
Anken schon gelb gerostet, mit dem kochenden
Salzwasser abgeloscht und eine halbe Stunde
gekocht, bis es die gewiinschte Dicke hat, hier-
auf angerichtet und «ziiget», d. h. mit braun-
lich gemachtem heiflem Anken abgeschmelzt.
Wer dies nicht liebt, kann auch einen Loffel
siifen Nidel darunter ziehen. H. Sp.-L.

Flognarde

Das Rezept, das ich Ihnen gerne mitteile,
stammt aus einem franzosischen Roman und
soll eine Spezialitdat der franzisischen Bauern
sein. Meine grofien und kleinen Kinder sind
jedesmal begeistert, wenn es Flognarde gibt.
Der Kuchen geht niamlich unheimlich auf, wo-
bei die tollsten Gebirge entstehen. Allerdings
mull er direkt vom Ofen auf den Tisch ge-
bracht werden, sonst stiirzen die Berge ein.
Aus diesem Grunde serviere ich ihn immer in
der Springform. Uns hat das nie gestort, denn
wahrend wir Flognarde essen, sind wir sowieso
alle in Gedanken in einer grofien, alten Bauern-
kiiche, und da gehoren doch auch schwarze
Bleche dazu.
Fiir zwei Personen:
1 Tasse Mehl, 1 Tasse Milch, 3 ERfloffel Zuk-
ker, 2 Eier, 1 Prise Salz

Alle Zutaten gut mischen und auf ein be-
fettetes Blech geben (Springform Durchmesser
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24-26 cm). Wihrend einer Viertelstunde an
einem warmen Ort stehen lassen. Wo kein
Kachelofen oder Holzherd ist, kann die elek-
trische Platte auf Stufe 1 geschaltet werden.
Dann wihrend 20 Minuten in gut heiflem
Ofen backen. Mit Zucker iiberstreuen und mit
Kompott und Kaffee als Nachtessen servieren.

R. D.-L.
Zigerkrapfen

Zu GroSmutters Zeiten verwendete man den
Ziger (wenn sich die Milch scheidet gibt’s Zi-
ger und Schotte), abgetropft von der Schotte
zu Krapfen, die nahrhaft und immer willkom-
men waren. Man kann auch den heute belieb-
ten Quark dazu verwenden.

Ziger oder Quark mischt man mit einge-
weichten, gedorrten, durchgetriebenen oder ge-
hackten Birnen, etwas Zucker, wenig Zimt-
pulver und Kirsch zu einer dicken Masse, die
zu Kugeln geformt wird. Nun wendet man die
Kugeln in einem guten, nicht fliissigen Ome-
lettenteig und backt sie in schwimmendem
Fett oder Ol goldgelb. Nach Belieben mit Zuk-
ker bestreuen nach dem Backen. K. Sp.

Ungekochte Torte

Es ist dies ein altes Rezept, welches ich vor
50 Jahren von meiner Mutter sel. iibernom-
men habe. Bei jeder sich bielenden Festlich-
keit in unserer Familie mull dieses Dessert auf-
marschieren, und ich darf wohl sagen, dal es
jeweils den Clou des Menus darstellt.

300 g Loffelbiscuits oder andere leichte Bis-
cuits, wovon die Hilfte auf den Boden der
Tortenform gelegt wird. Dann wird diese
Lage mit einer Créme iiberdeckt, die aus 150 g
Butter, 175 g Zucker, 5 Eigelb und zirka vier
Loffel starkem Kaffee besteht (34 Stunden
rithren).

Man verwendet die Hilfte der Masse zur
Fiillung.

Dann wieder Biscuits und zuoberst wieder
Créme. Auf die Torte wird ein passender Dek-
kel gelegt, der mit mindestens 4 kg beschwert
wird, damit die Fiillung gut eindringen kann.
Etwa drei Stunden an kiihlem Ort stehen las-
sen. Vor dem Servieren ist die Torte mit
Schlagrahm ringsum zu bestreichen.

Die Kaffee-Creme-Fiillung beruht auf Ge-
fihl und Erfahrung — sie soll nicht zu dick-
fliissig aber auch nicht zu diinnfliissig sein.

M. M.

R S P 1 E G
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Wenn Thre
Wasche :
durch das Tragen
und Waschen lumpig
und unansehnlich
geworden ist —

dann wird NOREDUX Sie richtig
begeistern! Noredux-Weichstarke
nach der Wasche wird lhre
Sachen wieder in urspriinglicher
Fiille, Brillanz und Schonheit
erstehen lassen!

BLATTMANN & CO WADENSWIL

Vom Schweiz.
Institut fiir Haus-
wirtschaft gepriift
-~ u. ausgezeichnet.
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Alle Hochachtung, Marianne!

Briefe tippen, Post ablegen, hart arbeiten
und trotzdem gepflegte Hinde .
alle Hochachtung, Marianne!

Ja Marianne kennt eben die gute Wirkung von
Glycelia-Handcréeme gegen rissig-rote Haut.

Jycelia

G/ celia-Gelée, fettfrei, dringt leicht ein,
macht die Haut weich und geschmeidig.

Gl)'c'e/z'a-ba//)ﬁtz, speziell fur trockene,
sprode, rissige Hande. Nihrt, belebt und
regeneriert die Haut.

Immer gepﬁegte Hdnde!
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