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machen kann! Vor allem it man sie natirlich °

roh, mit einer Prise Salz in Scheiben auf Brot
oder ganz einfach ab der Hand, wie einen
Apfel. Doch miissen sie dazu schon reif, wenn
auch nicht tiberreif sein, erst so hat man den
vollen Genuf.

Tomatensalate

sind allein oder in Kombination mit anderen
Salaten etwas vom Allerbesten, das man haben
kann - besonders bei Hundstagewetter. Ich
schile die Tomaten nie und giefe auch den
Saft nicht weg, doch werden sie stets nur ganz
fein geschnitten serviert. Dazu gibt es nichts
Besseres als ein richtiges Tomatenmesser, das
in jedem Haushaltungsgeschift erhaltlich ist.
Die Salatsauce mach ich selber an, und zwar
verwende ich dazu meist je halb und halb
Essig und Zitronensaft, ganz wenig Knoblauch,
moglichst viel feingehackte Petersilie, eine
Prise Salz, entweder etwas Wiirze oder sehr
wenig Pfeffer (die Miihle nicht ganz eine Um-
drehung machen lassen!), oder Mayonnaise
mit Essig und Zitronensaft verdiinnt und mit
viel grilnen Kriautern vermischt. Hie und da
gebe ich etwas Bohnenkraut bei oder Basili-
kum, aber ja nicht regelmafig.

Ein ausgezeichneter Salat in der Tomatenzeit
ist
Auberginensalat mit T omatensauce

Ungeschilte Auberginen in /2 cm dicke Schei-
ben schneiden, mit Salz bestreuen, in ein Sieb

schichten, mit einem Teller beschweren und
eine halbe Stunde stehen lassen. Unterdessen
eine dicke Tomatensauce herstellen. Dann
backt man die Auberginenscheiben in Ol hell-
braun. In eine Salatschiissel gibt man eine Lage
gebackene Auberginenscheiben, etwas Essig
und Tomatensauce, wieder Auberginenschei-
ben, Essig und Tomatensauce usw. Zuoberst
Tomatensauce. Kiihl aufbewahren.

Dieser Salat hat den Vorteil, daf man ihn

lange vorher zubereiten kann, da er nach eini-
gen Stunden am kraftigsten ist.
Von meiner Freundin habe ich ein Rezept fiir
einen wirklich ausgezeichneten Salat bekom-
men, wie er in Ruminien hergestellt wird, er
heifit bei uns

Orientalischer Salat

2 Gurken, 3 grofle Zwiebeln, 5 Peperoni (nicht
scharfe) und 1 Pfund grofle, fleischige Toma-
ten. Eine Salatschiissel wird mit einer Knob-
lauchzehe eingerieben. Aus zwei Teilen Ol und
einem Teil Essig, Salz, etwas rotem Paprika
und sehr wenig schwarzem DPfeffer bereitet
man eine Sauce. Dann werden die Gurken,
die Zwiebeln, die entkernten Peperoni und die
Tomaten in moglichst diinne Scheiben ge-
schnitten. Vor allem die Peperoni miissen in
hauchdiinne Ridchen geschnitten werden.
Von jeder Sorte legt man abwechselnd Rad-
chen in die Sauce, so dall sich ein buntes, aber
regelméfliges Bild ergibt. Nachher wird die
Schiissel etwas schrig gehalten und die am
Rand sich sammelnde Sauce mit einem Loffel
immer wieder iiber das Ganze gegossen. Unter
keinen Umstanden darf dieser Salat mit Gabel
und Loffel vermischt werden; er schmeckt aus-
gezeichnet als Hors-d’ceuvre und zu Fisch.
Nach dem Salat nehmen wir die Suppe dran.
An dieser Reihenfolge ist ein Kiichenchef, ein
temperamentvoller Stidfranzose schuld, den ich
einst sagen horte: «Man mufl besonders auf
die Salate und die Suppen acht geben; alles
andere fillt von selber gut aus, wenn man diese
zwei Dinge mit Liebe pflegt ...» Da hat mir
eine Bekannte aus Osterreich einmal eine Suppe
beigebracht, die auflerordentlich gut schmeckt
und dabei sehr einfach zu kochen ist.

Tomatensuppe

Man schneidet eine Anzahl schoner Tomaten
in kleine Stiicke, kocht sie in leicht salzigem

68



S C HW E 1

Wasser weich, passiert sie, gibt ein Lorbeer-
blatt, einen Bouillonwiirfel, Reis und das no-
tige Wasser dazu und kocht den Reis weich.
Kurz vor dem Anrichten kommt ein Schiiffichen
Essig hinein. Jawohl, Essig! Nur mufl man der
Familie vor dem Essen klar machen, daf die
Suppe genau so sein soll, daff sie also nicht
etwa «siilirelet». Am besten schmeckt die Pa-
radies-Suppe, wie die Osterreicher sie nennen,
bei ganz heifflem Wetter, wo sonst die aller-
besten Suppen nicht mehr Anklang finden.

Wenn Sie aus kleingeschnetzelten Tomaten,
gebratenen Speckwiirfelchen und Zwiebeln so-
wie einem Fleischbrithwiirfel eine Sauce zube-
reiten, konnen Sie damit ein Pilzgericht strek-
ken, ohne dafl das Gericht dabei an Reiz ver-
liert. Dasselbe gilt fiir das geschnetzelte teure
Kalb- und Schweinefleisch. Etwas freilich darf
dabei nie vergessen werden — sobald in einer
gebundenen Sauce einige Tomaten mitgekocht
werden, mufl sie ohne Unterlaf} geriihrt wer-
den, sonst brennt sie an.

T omaten-Kise-Schnitten

Es ist hei}, wir sind miide, sollten aber doch
rasch ein gutes, wenn moglich etwas pikantes
Nachtessen auftischen.

Ungefahr 1 cm dicke Brotscheiben — man
kann natiirlich auch Modelbrot oder altbacke-
ne Weggli nehmen — werden mit Wasser, Milch
oder Weillwein auf beiden Seiten schwach an-
gefeuchtet, auf einer Seite im Fett goldgelb
gebacken, gewendet und mit dinnen Kise-
scheibchen und sehr viel zerschnetzelten To-
maten, die etwas gewiirzt wurden, bedeckt und
zugedeckt gedimpft. Wer es liebt, kann iiber
die fertigen Schnitten entweder Zitronensaft
oder fixfertige Salatsauce geben. Als Beigabe
zu diesem Gericht eignet sich Tee besser als
Kaffee.

Tomaten und Kise sind iiberhaupt eine
eluckliche Zusammenstellung. Haben Sie schon
einmal versucht, in einen Tomatensalat feine
Kaseflockchen zu mischen? Wenn es sehr heil}
ist, und man kaum mehr ans Essen denken
mag, schmeckt das immer noch gut, besonders
mit Schwarzbrot zusammen, und ist, so ein-
fach das Gericht auch sein mag, eine vollauf
gentigende Mahlzeit — wenn man genug davon
verspeist und es nicht einfach als Hors-d’ceuvre
einschatzt.
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Wenn Sie am
liebsten 1m
Erdboden
verschzinden
mochten . . .

well sich auf Threm Gesicht Bibeli,
Mitesser, Ekzeme oder gar ein
richtiger Ausschlag zeigen, dann
gehen Sie in die nichste Apotheke
oder Drogerie und kaufen sich
ein Flaschchen D.D.D. Dieses alt-
erprobte — und oft nachgeahmte!
— englische Heilmittel hat schon
vielen Tausenden geholfen — auch
in hartnickigen Fillen! Wie geht
die Behandlung vor sich? Watte-
bausch mit D.D.D. trianken und
kranke Stellen damit betupfen:
die goldgelbe Fliissigkeit dringt
tief in die Poren ein, reinigt sie,
vernichtet die da hausenden Mi-
kroben . .. und die Haut gesundet.
Preisder Flasche: Fr. 1.90 und 4.95.

Beizarter Haut oder an besonders empfindlichen
Korperstellen ist D.D.D.-Balsam zu empfeh-
len. Verwenden Sie zur tdglichen Gesichts-
und Korperpflege D.D.D.-Puder : er ist haut-
farben, antiseptisch, stillt den Juckreiz, des-
odorisiert und fordert die Hetlung.

Generalvertreter fiir die Schweiz: Dr. Hirzel Pharmaceutica Zirich
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Ausgezeichnet ist auch die

Tomaten-Kisewdihe

Ein Kuchenblech mit gewohnlichem Teig oder
mit Hefeteig belegen, den Teig etwas vorbak-
ken, wie man es bei Kuchenbdden zu tun
pflegt, dann eine Creme aus geriebenem Kise,
wenig Milch, Maizena und Senf aufkochen las-
sen, ein bis zwei Eier darunter geben und mit
dem Schwingbesen gut schlagen. Diese Masse
auf den Kuchenboden giefen und gut vertei-
len. Dariiber legt man Tomatenscheiben, streut
iiber das Ganze etwas geriebenen Kise, betriu-
felt mit Ol und backt den Kuchen goldgelb.
Mit Kopfsalat servieren!

Eine andere, vielleicht noch originellere Wahe
ist die

Tomatenwihe mit Sardellenfilets

Man belegt das Kuchenblech mit Teig, gibt
darauf etwas Paniermehl, fein gehackten Pe-
terli und dick geschnittene Tomatenscheiben.
Die Scheiben salzen und Sardellenfilets dar-
tiberlegen. Im Ofen 30 bis 40 Minuten backen
und noch heiff mit Salat servieren..

Weil an heiflen Sommerabenden belegte Brote
beliebt sind, koche ich meiner Familie zu die-
sem Zweck manchmal einen
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T omaten-Auberginen-Brotbelag

Drei ganze ungeschilte Auberginen mit etwas
Ol auf kleinem Feuer so lange dampfen, bis
das Fruchtfleisch weich ist. Dann die Auber-
ginen der Liange nach durchschneiden, das
Fruchtfleisch mit einem Loffel sorgfaltig aus
der Schale nehmen und mit etwas gehackter
Zwiebel und Knoblauch mischen, salzen, gut
verrithren. Drei geschilte Tomaten in Schei-
ben schneiden und sie mit etwas Ol in einer
Bratpfanne aufs Feuer setzen. Die weichge-
kochten Tomaten zerdriicken, die Auberginen-
masse beifiigen und alles so lange durchein-
anderriihren, bis das Ol von den Auberginen
aufgenommen ist (5 bis 8 Minuten). Erkaltet
auf diinne Brotscheiben streichen.

Wenn Sie wieder einmal Spaghetti mit Toma-
tensauce machen, so sorgen Sie dafiir, daf eine
Tasse Sauce iibrigbleibt. Sie verwenden diese
Sauce am nidchsten Tag zu dem ausgezeich-
neten

Tomatensoufflé

Eine Tasse dicke Tomatensauce mit zwei Ef-
loffel geriebenem Kaise, zwei ERloffel Nidel
und drei Eigelb vermischen. Zuletzt kommt
der Schnee von drei Eiweill dazu. Die Masse in

HELEN GUGGENBUHL
Wie fiihre ich meinen Haushalt
3. Auflage. Gebunden Fr. 12.75

Dieses Buch ist das Ergebnis einer 25jahrigen Erfahrung, einmal in der eigenen Haushaltung
mit Kindern, dann als Redaktorir: des praktischen Teils des «Schweizer Spiegels». Die Ver-
fasserin zeigt in anregender Weise und an vielen Beispielen, worauf es beim Haushalten an-
kommt und warum die Arbeit der Hausfrau schon und interessant ist. Ein ideales Geschenk
fiir Verlobte, Neuvermihlte sowie fiir erfahrene Hausfrauen.

HELEN GUGGENBUHL Collected by HELEN GUGGENBUHL
Schweizer The Swiss Cookery Book

Kﬁcllenspezialitaten Recipes from all cantons
Illustrated by Werner Wailchli

Ausgewihlte Rezepte aus allen Kantonen Tk Paviond, Rimanisnt Br, 5

3. Auflage. Fr. 5.60
ADOLF GUGGENBUHL
Das Liebesgiirtlein

Ausgewihlte Spriiche und Verse
Mit farbigen Original-Lithographien
von Hans Aeschbach
3.—4. Tausend. Geschenkband Fr.10.90

BERNHARD ADANK
Schweizer Ehebiichlein

Ausspriiche von Denkern und Dichtern
Entzickendes Geschenkbandchen

5.—6. Tausend. Gebunden Fr.6.25
SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH 1
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eine eingefettete Auflaufform fiillen, mit gerie-
benem Parmesan bestreuen und sie kurz im
Bratofen aufziehen. Das ist ein gutes Hors-

d’ceuvre fiir Tomatenliebhaber. i
auchim

Gefillte Tomaten auf Neuenburgerart
Ausland beriihmt
Grofle Tomaten quer halbieren, das Mark und
die Kerne entfernen, die Tomaten mit einer
gut gewiirzten Bridtmasse fiillen, sie in eine Dass Ihre Freunde, sei es in
eingefettete feuerfeste Platte geben, mit But- USA, Mittel- oder Siidame-
terstiickchen und fein gehackter Petersilie be- rika, Afrika und Australien
streuen und kurze Zeit im Backofen backen. Stofer Pilz-Konserven kaufen
Diese Tomaten werden mit einer Tomaten- konnen, ist sicher ein Beweis

sauce serviert, fiir welche das herausgeschnit- fir deren iiberragende Giite.
tene Mark verwendet wurde. Wer Delikates vorsetzen will,

greift zu

Kriuter-T omaten

Dies ist ein einfaches Tomatengericht, sehr STOFER PILZ-KONSERVEN

schnell zubereitet und dennoch fir wirkliche
Gourmets etwas vom Besten, das es in der To-
matenzeit geben kann!

Die Tomaten halbieren und mit der Pilz-Konserven AG., Pratteln
Schnittfliche nach oben in eine bebutterte
Auflaufform geben. Auf die Tomaten gibt man
zuerst Salz und Pfeffer, dann streut man Pa-
niermehl und viel feingehackte Kriauter dar- pFrmow
iiber. Zum Schluff kommt auf jede Tomate ein =
nuligrofles Stiickchen siifle Butter. Das Gericht
30 Minuten bei schwacher Hitze im Bratofen
dampfen.

Rezepte durch die

Im Sommer mache ich keinen Schmorbraten
ohne Beigabe von drei Tomaten. Sehr gut eig-
nen sich die Tomaten auch fiir Schaffleisch,
das zeigt das folgende Rezept:

Tiirkisches Voressen

Man schneidet ein Kilo fettes Schaffleisch,
finf Auberginen samt Schale und ein Kilo To-
maten in Stiicke. Das Schaffleisch in wenig Ol
braun braten und aus der Pfanne herausneh-
men. Die Auberginenwiirfel im heiflen Schaf-
fett hellbraun werden lassen, etwas geschnit-
tene Zwiebel und Knoblauch dazu geben, ei-
nige Minuten mitddmpfen, dann das Schaf-
fleisch, die Tomaten und wenig heiles Wasser
beifiigen und das Gericht kochen, bis das
Fleisch gar ist.

Dieses Gericht pafit besonders gut zu Reis
oder zu Teigwaren. Aber ja nicht an einem hei-
fien Sommerabend servieren! Lt

¥

Coiffeur pour dames
Zurich, Tel. 27 29 55
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Ein Packli
Regil-Eswa
bitte ...

Ein Wunsch, den das
Ladenfraulein gerne hort.
Regil-Eswa ist das Wasch-
mittel, zu dem sie selbst
grosses Zutrauen hat.
Nichts konnte sie ihrer
Kundin empfehlen, das die
Waische besser schont,
zugleich alles, vom feinen
Windeli bis zum stark be-
schmutzten Uberkleid so
sauber bringt — Weisses
reinweiss und Farbiges
frisch! Regil-Eswa ist frei
von scharfen Substanzen,
daher garantiert unschad-
lich. Sie waschen damit
weich und kalkfrei wie mit
Regenwasser. Mit demsel-
ben Mittel werden Sie wunderbar entharten, einweichen und vorwaschen.
Hier haben Sie erstmals eine sichere Methode, die laut offiziellen Attesten
sogar nach 50 Waschen eine Festigkeits-Einbusse von null bis nur weni-
gen Prozenten ergibt —selbst in Kombination mit dem Entfleckungs- und
Bleichmittel Enka (fiir Weisswdsche). Diese beiden Schweizer Produkte
entsprechen unserem kalkreichen Wasser und den hohen Anforderungen
der Schweizer Frau an Sauberkeit, Sorgfalt und Sparsamkeit!

Achtung kleiner Wettbewerb! 50 liebe Puppenkinder von Sasha Morgen-
thaler, «Gspanli» des abgebildeten, winken der Jugend als Preis. Verlangen
Sie den Wettbewerbsbogen bei ESWA Ernst & Co., Abt. 3, Stansstad.

“T?Mﬁ@%
128 ESWA

schonend
waschen mit .
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