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Mein Lieblingsrezept

Antworten auf unsere Rundfrage / Fiinfte und letzte Folge

Silvesterpastete

Sie haben recht, Frau Guggenbiihl, gute, ein-
malige Rezepte sollte man nicht fiir sich allein
behalten. Das nachfolgende ist ein Familien-
rezept, das sich von Generation zu Generation
vererbt. Es heilit «Silvesterpastete»,weil sie das
ganze Jahr nie, aber ganz gewill am Silvester-
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abend auf den Tisch kommt, nachdem sie im
mild durchwirmten Kachelofen der Stube ge-
backen wurde. Ich rate Ihnen, es selbst aus-
zuprobieren!

Eine Springform wird mit einem guten, gerie-
benen Teig ausgelegt. Dann kommen lagen-
weise folgende Zutaten hinein: Weifbrot (1-2
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Kochbuch aus Urgrolimutters Zeiten
in Originalgrife
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Bahnhofstrasse 61

Zirich

Ein Ausblick auf die Welt von morgen

Ein Physiker
blickt in die Zukunft

von Sir George Thomson

Ein Zukunftsbild, das auf den auf3erordentlichen
Forschungsergebnissen der heutigen Wissen-
schaft beruht und das daher einen gesunden
Optimismus ausstrahlt... ein Buch, das sich
spannend liest. Leinen Fr. 9.80.

EUROPA VERLAG ZURICH

Tage alt, ohne Rinde) wird zerkriimelt; rohes
Kalbfleisch, in kleinfingergrofle Stiicke ge-
schnitten; Speck, aus dem Salz, ebenso ge-
schnitten; einige halbe Zwiebeln, mit Nelken
besteckt.

Nachdem alles schon eben eingeschichtet ist,
wird es mit Essig iibertraufelt. Dann kommt
der Teigdeckel drauf, der mit Eigelb bestrichen
und mit einer Nadel eingestochen wird. Ist ein
Teigrest da, wird er mit Maildnderliformli aus-
gestochen, und dient so dem Deckel als Ver-
zierung. Langsam im mild durchwiarmten Ofen
backen.

Der Duft, der beim Anschneiden dieser Pa-
stete entsteigt, wenn die ganze Familie erwar-
tungsvoll um den Tisch sitzt, ist nicht zu be-
schreiben! Da dies ein miindlich iiberliefertes
Rezept ist, sind auch keine Malle angegeben.
Es mull natiirlich ein richtiges Verhaltnis sein
zwischen dem fetten Speck,der Brotkrume und
dem feuchtenden Essig. Aber eine erfahrene
Hausfrau hat ja Fingerspitzengefiihl!

D. G.

Székely-Gulyas («Seggeli-Gulasch»)

Es ist dies ein Wintergericht, das uns selbst an
kalten Tagen zum Schwitzen bringen kann.

Zutaten: 700 g Schweinefleisch ohne Knochen,
von der Rippe oder von der Schulter; 260 g
feingehackte Zwiebeln, 7 g Kiimmel, 700 g
Sauerkraut; eine Zehe Knoblauch; eine Tasse
saurer Nidel; Salz und Paprika nach Belieben.
(Als Paprikasorte nimmt man am besten den
milden und schirft gegebenenfalls mit schar-
fem nach.)

Zubereitung: Das Sauerkraut muf eine Stun-
de vorgekocht sein. Das Fleisch wird in kleine
Wiirfel zerschnitten, in etwas Fett angebraten
und dann mit den ubrigen Zutaten (Sauer-
kraut, Kiimmel, Zwiebel, Knoblauch) ver-
mengt. Salz und Paprika nach Belieben. In
einem gut gedeckten Gefill wird alles weich-
gekocht, und es mull immer geniigend Wasser
oder Fleischbriihe vorhanden sein, damit nichts
ankochen kann. Ist alles weich und die Fliis-
sigkeit eingekocht, wird der saure Nidel da-
zugegeben und das Gericht noch einmal kurz
aufgekocht.

Fiir die Paprikawlirze empfiehlt es sich, das
rote Paprikapulver in etwas Fett wie eine
Mehlschweize anzuriihren; das Gewiirz ver-
mischt sich dann besser mit der ganzen Speise
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und behilt auch seine feurig rote Farbe. Doch
Vorsicht! Das Pulver nur iiber kleinstem Feuer
in heifem Fett riihren, sonst verbrennt der
Paprika und wird dunkel. M. G.

Pumpis

Was das Wort bedeuten soll, weill ich leider
nicht. Ich habe das Rezept von meiner Groli-
mutter, die im Kanton Baselland wokhnte, iiber-
nommen. Im Baselland ist die Speise heute
noch bekannt.

Man kocht Suppenfleisch auf die iibliche Art.
Etwa eine Stunde vor der Mahlzeit gibt man
zwei Kilo ungeschilte Birnen, die man in vier
Teile geschnitten und vom Kernhaus befreit
hat (Hasenbirnen wire die richtige Sorte, aber
es geht auch gut mit anderen, die vornehmlich
eine braune Schale haben und nicht zu weich
sind) in einen geniigend grofen Topf aufs
Feuer. Nun streut man viel Zucker dariiber
(etwa sechs ERloffel), fiigt 14-14 Liter
Fleischbriihe dazu und 146t stark kochen. Soll-
ten die Birnen zuviel Wasser ziehen, schiittet
man wieder etwas von der Briihe ab. Die Bir-
nen miissen nur in wenig Saft gekocht werden.
Sollte dieser aber einkochen, so gibt man wie-
der etwas Fleischbriihe dazu.

Nach einer halben Stunde Kochzeit legt man
ein Kilo in Wiirfel geschnittene Kartoffeln auf
die Birnen, streut Salz dariiber und riihre ja
nicht um. Wenn die Kartoffeln weich gewor-
den sind, schiittelt man die ganze Masse in der
Pfanne gut durcheinander und richte den Pum-
pis an. Unterdessen ldft man 80 g Butter
braun werden und gielit diese iiber den ange-
richteten Pumpis.

Das vorziiglich schmeckende Gericht ser-
viert man zusammen mit dem Suppenfleisch.
Es ist von Vorteil, wenn man den Pumpis etwa
eine Viertelstunde vor der Mahlzeit anrichtet,
da er sehr lange heiff bleibt. H.F.

Champignonsgerichte

Wir haben das ganze Jahr hindurch gerne
Champignonsgerichte. Die beiden Lieblings-
rezepte meines Mannes sind die folgenden:

Salat aus Champignons

Pro Person braucht es 30 bis 40 g. Die Cham-
pignons reinigen (dafl man sie nie schélen darf,
wissen Sie wahrscheinlich) und blanchieren,

73

S PI1I E G E L

Das wiir’s doch ...
einen
Jjura-Toaster,

mit dem man

eins - zwei - drei
kostliche Toastgerichte
zubereiten kann.

Ab Fr. 34.50 bis Fr.49.—

Kaffeekenner loben den Kaffee
aus der jura-Kaffeemaschine,
denn das Aroma bleibt

voll und ganz erhalten, weil der
Kaffee nur mit Glas

in Beriihrung kommt. Mit
dieser Maschine bereiten Sie

viel Freude, Fr.68.50

Einen

Jjura-Plattenwiirmer..,
welche Hausfrau wiinscht
sich ihn nicht. Das Essen bleibt
immer wunderbar warm,
auch wenn man einmal etwas
zu spit heimkommt.

Fr.48.— und Fr.68.50

Ein
jura-Brezeleisen...
der geheime Wunsch
vieler Hausfrauen,
die gerne ihr Konfekt
selbst herstellen.
Eine wirkliche Uber-
raschung! Fr. 68.5¢

Verlangen Sie den
jura-4-Apparate-Prospekt
im Elektrofachgeschiift
oder direkt

bei der Fabrik
Jura L.Henzirohs AG. Niederbuchsiten-Olten
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Zu lhrem Melitta-Filter nur das
auf ihn abgestimmte, faserfreis
'%,—Filterpapier

beniitzen . . .
Sie erzielen dann

Z E R

Der mercerisierte
Maschinen-Ndhfaden
URSUS 603

ist ausserordentlich gut vernédhbar,
hervorragend gleichméssig und
reissfest. 250 Farben. Verlangen Sie
bei Threm Detaillisten URSUS!

ZWICKY & CO. WALLISELLEN

Bestecke
von

Kiefer

Zurich
Bahnhofstrasse 18

Nahre die Nerven

des arbeitsmiden Korpers mit Spezial-Nerven-
Nahrung Neo-Fortis. Enthélt: Lecithin, Calcium, Ma-
gnesium usw. — Hilft rasch und gut. Kleine KUR
Fr. 5.20, Familien-KUR Fr. 14.55, erhéltlich in Apo-
theken und Drogerien, wo nicht, durch Lindenhof-
Apotheke, Ziirich 1, Rennweg 46.

S PI BEGEWL

d. h. sie mit kochendem Salzwasser iibergie-
Ren und gut abtropfen lassen. Dann vermischt
man sie mit einer kriftigen Salatsauce oder
mit Mayonnaise. Zum Wiirzen der Sauce ver-
wende ich abwechslungsweise gehackte Cha-
lotten, Zwiebeln, eine Spur Knoblauch, Pfef-
fer oder Paprika. Dazu kommen Schnittlauch,
Peterli oder auch Estragon. Meistens ersetze
ich das Ol der Salatsauce durch sauren Nidel.

Dieser Pilzsalat wird am besten, wenn man
ihn schon eine Stunde vor Gebrauch anmacht.
Ich serviere ihn oft als Vorspeise, immer am
Geburtstagsessen meines Mannes und auch

hin und wieder, wenn ich Besuch erwarte.
E.L.

Reisgericht mit Champignons und
Tomaten

120 g frische, rohe Champignons pro Person,
halbieren, oder in etwa 3 mm Scheiben schnei-
den, mit wenig Pfeffer bestreuen und in Ol
kurz anrosten. Gleichviel frische Tomaten in
grobere Wiirfel schneiden, mit Peterli und
Mayonnaise bestreuen und mit wenig fein ge-
hackten Zwiebeln und Knoblauch fiinf Minu-
ten diinsten. Mit Bouillonwiirfel wiirzen.
Nun gibt man die Champignons dazu, ver-
mischt alles gut und serviert dieses Gericht zu
kornig gekochtem Reis. E. L.

Eierbrot

Alljahrlich zu Weihnachten mache ich ein cin-
faches Hefengebick nach dem Rezept meiner
Urgrofmutter. So einfach es ist, so sehr
schmeckt es jedem, und in unserm Freundes-
kreis bin ich dadurch «beriithmt» geworden.

1 kg Mehl, 125 g Butter, 250 g Zucker, drei
Eigelb, zwei ganze Eier, 125 g Weinbeeren, fiir
20 Rp. Hefe, letztere mit etwas Zucker und
lauwarmer Milch anriihren, und mit dem Mehl
einen Vorteig machen und «gehen» lassen. In-
zwischen werden Butter, Eier und Zucker
leicht geriihrt und mit den Weinbeeren unter
den Teig gemischt, noch etwas Milch beigege-
ben und alles tiichtig verarbeitet, bis die Wein-
beeren herausfallen. Ist der Teig gut aufge-
gangen, wird er leicht ausgewallt und entwe-
der zu einem Kranz, zu einem Zopf oder klei-
nen Kuchen verarbeitet, mit Eigelb bestrichen
und in guter Hitze gebacken.

Bei Hefengebick ist darauf zu achten, dafl
alle Zutaten erwirmt sind und in einem war-
men Raum verarbeitet werden. Ch. B.
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Orangenkonfitiire

Mein Lieblingsrezept, weil ich damit allen
Freunden, Bekannten und Verwandten «kleine
Geschenke, die die Freundschaft erhalten»,
machen kann.

1. Tag: Drei Pfund Orangen und zwei Zitro-
nen in Viertel schneiden und diese queriiber
fein schnetzeln. Auf je ein Pfund Frucht kom-
men 1,5 Liter gekochtes Wasser. Dies 1at man
24 Stunden stehen.

2.Tag: Die Masse dreiviertel Stunden ohne
Zucker kochen, bis die Schalen weich sind.
Wieder 24 Stunden stehen lassen.

3.Tag: Auf je ein Pfund Saft und Fleisch zu-
sammen kommen nun 625 g Zucker. Alles ko-
chen, bis der Saft geliert. Kocht man in klei-
nen Mengen, etwa eine halbe Stunde, sonst
linger. A.S.

GroBmutter-Morf-Chromli

Auf dieses Familienrezept bin ich besonders
stolz, da ich es noch nie irgendwo sonst sah.
Etwas fiir Liebhaber ecines weichen, fast
schwammigen Guetzlis:

250 g Zucker, 250 g dunkle Schokolade, 5 gan-
ze Eier, 250 g Mehl, 250 g Sultaninen.
Zucker und Eigelb eine halbe Stunde riihren,
Schokolade auflésen und beifiigen, ebenso
Mehl und Sultaninen. Zuletzt den steifen Eier-
schnee. Die Masse auf gefettetem Blech ver-
teilen. Nicht zu heifl und nicht lange backen
(mufl weich bleiben). Noch warm in Stiicke
schneiden, etwa 4-5 cm im Quadrat.
D.W.-M.

Negerhochzeit

Dieses siile Gericht begriifen die Kinder im-
mer mit Begeisterung. Es wurde bei uns der
braunen Farbe wegen so getauft. Zudem
schmeckt das Gericht so herrlich, dalf eines
der Kinder einmal fand, es ware wiirdig, an
der Hochzeit eines Negerpaares aufgetischt
zu werden. Die Speise eignet sich auch sehr
gut als Sonntagnachtessen, weil sie im voraus
hergestellt werden kann.

Eine liangliche Auflaufform wird mit Zwie-
back ausgelegt, etwa zwei Lagen aufeinander.
Dariiber gieft man zuerst ein heifles Apfelmus
und nachher eine dicke Schokoladecreme, die
warm oder kalt sein kann. Vell.
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pragt die persénliche Note. Auch
der Strumpf ist mit im Spiel. Er
betont und veredelt fliessende
Linien.

Modische Harmonie ist weglei-
tend bei der Creation der Jdewe-
Striimpfe, die, auf modernsten
Maschinen gewirkt, auch in quali-
tativer Hinsicht hochsten Anfor-
W derungen entsprechen.

Neu: 75 gge Mikro-Masche

Das Istzte Wort der Techalk Im Dienste hachster Eleganz

[QUALITATSSTRUMPFE|

J. DURSTELER & CO., A.G., WETZIKON - ZURICH
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Fiir den Feinschmecker!

Stern-Schnitzel
(Rezept fiir 4 Personen)

Kalbfleischschnitzel (600 g) klopfen und
salzen. In Mehl wenden, in «SAIS 10%>»
anbraten und auf Platte anrichten. 100 g
Speckwirfeli im «SAIS 10 %~ goldgelb
anziehen lassen, s« Knoblauchzehe fein-
gehackt, 50 g Champignons- und 200 g To-
maten-Wiirfel beifligen; kurz durchdamp-
fen und lber die Schnitzel anrichten. Mit
feingehackter Petersilie bestreuen und
das Ganze (iberschmelzen.

Kleine Kartoffelwiirfel (800 g) im heissen
Wasser aufkochen. Abtropfen und im heis-
sen «SAIS 10 %» goldgelb braten. Auf
beiden Seiten vom Fleisch anrichten. Eine
Bratensauce aus Wirfel bereiten und se-
parat dazu servieren. En Guete!

Jede Hausfrau weiss:
wenn Oel und Fett — dann

SA 11/56

Z E R

-

Phroto Lute

Zurich, Tel, 27 2955

Coitfure
1 und Daverwelien Elssssor
| SRR SRS

44

~ Coiffeur pour dames
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Einfache Blatterteigpastete

Durch die Serie «Mein Lieblingsrezept» ist
auf unserem Familientisch in den vergangenen
Monaten zur Freude meines Mannes manches
uns bisher unbekannte Gericht erschienen. Da
ich nicht nur nehmen, sondern auch geben
machte, stifte ich hier einen bescheidenen Bei-
trag dazu. Meine Pastete hat zwei Vorteile:
sie ist schnell zubereitet und schmeckt ausge-
zeichnet.

Zutaten: 400 g Blitterteig (fertig gekaufter
eignet sich sehr gut dazu), vier Tomaten, acht
ganz fein geschnittene Speckstreifen und etwas
geriebener Sbrinz- oder Emmenthaler-Kise.

Eine Springform (Durchmesser 22 ¢cm) mit
Mehl bestreuen, Teig auswallen; zwei Stiicke
in Bodengrofle der Springform, den Rest des
Teiges fiir einen sechs Zentimeter hohen Rand
verwenden.

In die mit der Hailfte des Teiges belegte
Springform vier Speckscheiben und dartiber
die halbierten Tomaten legen. Salzen. Die To-
maten mit geriebenem Kise bestreuen und den
restlichen Speck darauf geben. Den etwas be-
feuchteten Teigrand an den Rand der Form
pressen und das Ganze mit der andern Teig-
hilfte bedecken. Im vorgeheizten Ofen eine
halbe Stunde backen.

Die gleiche Pastete kann auch mit gut ge-
wiirztem Wurstbrit gefiillt werden. Mit Salat
serviert geben beide Pasteten eine reichliche
Mahlzeit fiir drei Personen. A. St.-M.

Nachwort

Hiemit ist die letzte Folge der ausgewdhlten
Beitrige auf unsere Rundfrage beendet. Da die
Rezepte grofen Anklang fanden, scheint mir
hier der richtige Ort zu sein, eine Frage zu be-
antworten, die mir sehr hiaufig und in verschie-
denster Form von den Leserinnen des Schwei-
zer Spiegels gestellt wird.

Als Beispiel ein Zitat aus einer Zuschrift:
Ware es nicht moglich, die in Ihrer Zeitschrift
verdffentlichten Rezepte jeweils auch separat
oder bald in gesammelter Form zu erhalten?
Es ist namlich gar nicht immer leicht, die Re-
zepte des Schweizer Spiegels, die man mit Er-
folg ausprobiert hat und gerne aufbehalten
mochte, vor dem Verschwinden zu bewahren,
denn jede Nummer geht bei uns, wie sicher
auch in jeder andern Familie, von Hand zu
Hand.
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So habe ich zum Beispiel die letzten Nummern
einer Patientin ins Krankenhaus gebracht und
konnte sie leider nmicht mehr zuriickbekom-
men. Die darin enthaltenen Rezepte hdtte ich
aber so gerne aufbewahrt. Was tun? .. »

Als vor einigen Monaten der Aufruf zu un-
serer Rundfrage erschien, sandte mir ein lie-
benswiirdiger Leser als Kuriositit ein altehr-
wiirdiges, iiber hundert Jahre altes, reizvoll
vergilbtes Biichlein in Kleinformat (7><10 cm
grofl), welches er in der Hinterlassenschaft
seiner Mutter aufgefunden hatte (siehe Ab-
bildung Seite 75). Es enthilt viele von Hand
und in deutscher Schrift geschriebene, aber
heute fast unleserliche Rezepte. Auf dem er-
sten Blatt steht in kunstvoll verschnorkelter
Schreibschrift: «Kochbuch»,

Dieses Kochbuch en miniature bietet ein
treffendes Beispiel dafiir, wie man frither Re-
zepte aufbewahrte. Auch viele Beitrige unse-
rer Rezept-Rundfrage haben wir iibrigens sol-
chen sorgfiltig bewahrten Sammlungen, die
von der Mutter oder Grofmutter iibernommen
wurden, zu verdanken. Warum nicht diese
schone Tradition weiterfiihren?

Die Antwort auf die Anfrage der Leserin
lautet deshalb:

Vorlaufig werden die Rezepte, die im Schwei-
zer Spiegel erschienen sind, nicht separat ver-
offentlicht. Legen Sie deshalb ein Heft mit ei-
nem schonen Umschlag an: «Rezepte». Prak-
tisch wire ein Ringheft, das nach Belieben mit
neuen Blattern ergdnzt werden kann. Falls Sie
liber die Nummer des Schweizer Spiegels, wel-
che die Rezepte, die Thnen gefallen, enthilt,
frei verfiigen kénnen, so schneiden Sie sie aus
und kleben sie in dieses Heft ein. Wenn das
der mit der Fortsetzung des Rezeptes bedruck-
ten Riickseite wegen nicht moglich ist, so
schreiben Sie es einfach ab. Einkleben oder ab-
schreiben, beides braucht wenig Zeit. Ziehen
Sie aber das Einkleben unter allen Umstidnden
vor, so besteht die Moglichkeit, ausnahmsweise
eine zweite Nummer des gleichen Heftes zu er-
werben, dann liefle sich jedes Rezept in seiner
ganzen Linge ausschneiden. Fiir die also hava-
rierte Nummer finden Sie bestimmt einen
grofiziigigen Leser, welcher Thnen die heraus-
geschnittenen Seiten keineswegs iibelndhme.

Thr Rezeptheft, das natiirlich nicht aus-
schlieflich Schweizer-Spiegel-Rezepte enthilt,
wird Thnen immer wieder Anregung bieten, ja
sogar manchmal Helfer in der Not sein.

H.G.

Z E R
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Ans Gute
gewohnt man sich gern

so auch an

KAFFEE HAG

denn KAFFEE HAG, der coffeinfreie echte Bohnen-
kaffee, ist ganz ausgezeichnet im Geschmack. Er
hat Duft und Fille. Viele trinken ihn, weil er so gut
schmeckt, und verspiiren dann bald, wie wohltuend
er fir Herz und Nerven ist und wie gut sie danach
schlafen kénnen.

Fir alle, die es eilig haben oder es sich bequem
machen wollen, gibt es jetzt HAG-EXTRAKT in Pul-
verform. Probieren Sie ihn. Er ist etwas Besonderes.
Man erkennt ihn am feinen, reinen Geschmack.

HAG EXTRAKT

AUS 100°% KAFFEE HAG
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