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Es liegt namlich daran, dafs. . .

P KLEINIGKEITEN, AUF DIE ES BEI DER ZUBEREITUNG ANKOMMT

Antworten auf unsere Rundfrage
2. Folge

Die guten Spaghetti im Siiden

Wie kommt es, daR die Spaghetti im Siiden so
viel besser geschmeckt haben als heute zu
Hause? Warum waren sie in Italien fast iiber-
all ein Festmahl? Und weshalb sinken sie bei
uns hin und wieder — und so ganz zu Unrecht —
zum Verlegenheitsmenu zweiter Klasse, oder
zur fleischsaucendurchtrankten Beigabe herab?

War es die Meerluft? War es der Hunger
nach den Museums-Strapazen? War es, weil
ich dort unten nicht von der Kiiche, sondern
von der Strafe her, ohne Probieren und Sor-
gen an den Tisch sitzen konnte? Oder liegt’s
an der italienischen Teigwaren-Qualitat?

Es liegt an alle dem, ein bifichen; zur Haupt-
sache aber — ich habe in den letzten Ferien be-
sonders gut aufgepalit — an anderem, genauer:
an einigen bei uns wenig beachteten Einzel-
heiten.

Dal Spaghetti nicht weich gekocht werden
diirfen, sondern uns in ganzer, geschmeidiger
Form noch just etwas zum Beiflen {ibriglassen
miissen, setze ich als altbekannt voraus. Das
hat auch unser alte Pensionskoch in Florenz,
Signor Libotte, getan, als er mir (offenbar
nicht zum ersten Mal befragt) kurz und biin-
dig erklédrte: «Darauf kommt es an, dal§ alles,
Spaghetti, Tomaten und Teller heif§, nicht
warm, sondern #eif sind und heif bleiben.
Wenn ich Thnen Thre Spaghetti direkt im Tel-
ler servieren lasse, so geschieht das weder aus
Bequemlichkeit oder aus Sparsamkeit, sondern
einzig deshalb, weil ich nur auf diese Weise

sicher bin, daff Sie die Spaghetti sowohl ein
erstes Mal, als auch auf einem zweiten Teller
wirklich heif} essen konnen. Der Wein soll
jung, der Kise alt, die Spaghetti aber sollen
heiff sein. Und dann die Pomi d’oro ... Toma-
ten-Extrakt allein ist scharf und oft sduerlich,
frische Tomaten aber — so gesund, so viel vor-
nehmer sie auch sind — allein sind sie zu suf.
Ich mische deshalb Tomaten-Extrakt und fri-
sche Tomaten halb und halb. Ecco!»

Meister Libotte hat aber stillschweigend
noch etwas vorausgesetzt, was fiir uns Schwei-
zer nicht selbstverstandlich ist. Es ist die dritte
wichtige Kleinigkeit: die Wahl der richtigen
Ware. Auch italienische Teigwaren sind ndm-
lich nicht immer von bester Qualitit!

K.F.

Fleisch wiirzen obne Salz

Die Kenntnis iiber den grofen Nihr- und Ge-
schmackswert der Kiichen- und Gewiirzkrau-
ter verdanke ich indirekt einem Arzt und Ja-
ger. Er vermengt eine Menge zerriebener Krau-
ter und reibt das zu grillierende Fleisch damit
ein.

Ich habe mir diese Methode zunutze gezogen
und mache es folgendermaflen: Je nach Fleisch
und vorritigen Kriautern und Gewiirzen hacke
ich Zwiebeln, Knoblauch und diverse Gewiirz-
kriauter ganz fein. Fehlende Kriuter ersetze
ich mit kduflichen Krauterpulvern.

Schweinsplétzli bekommen viel Knoblauch,
wihrenddem fiir Kalbfleisch mehr {feinere
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Krauter, vorab Petersilie, verwendet werden.
Ein verklopftes Ei, vermischt mit den Krau-
tern, ergibt die Marinade fiir das Fleisch. Das-
selbe soll mindestens eine halbe Stunde darin
liegen. In ausgekochter Butter brate ich dann
die von der Krdutermasse bedeckten und im
Mehl gedrehten Plitzli schon knusperig. Im
Bratfond 16se ich einen halben Suppenwiirfel
auf, lasse kurz aufkochen und fertig ist die
Geschichte.

Etwas besonders Gutes ist ein Schweins-
oder Kalbsfilet in Blitterteig gebacken. Das
Filet schneide ich der Linge nach ein und fiille
den Schlitz mit Krdutern, aber ohne Ei, wickle
das Ganze gut in den Teig ein und backe es
im heifen Bratofen etwa 20 Minuten.

Seit ich diese Wiirzmethode anwende, brau-
che ich kein Salz mehr fiir das Fleisch. Die
Speisen sind schmackhafter und wir fiihlen

uns alle wohl genahrt.
E.B.

Allerlei Kleinigkeiten

Poulet

zur Abwechslung anstatt mit Rosmarin mit
einigen frischen Salbeiblittern in den Back-
ofen schieben.

Egli gebacken

Die vorbereiteten Fische salzen, mit Mehl be-
stduben und bevor man sie in die Friture gibt
in jeden Fisch ein Salbeiblatt geben. Vor dem
Servieren das Blatt herausnehmen. Salbei gibt
den Fischen ein sehr feines Aroma.

Polenta

Sie muf mindestens eine halbe Stunde lang
mit einer Holzkelle umgeriihrt werden. Hierauf
im Sturz auf einen Holzteller anrichten und bei
Tisch mit einem Faden schneiden (von unten
nach oben).

Z E R

s P I E G E L

Teigwaren

Damit sie nicht zusammenkleben, einen EB-
loffel Ol ins kochende Salzwasser geben.

Mayonnaise

ist einige Tage haltbar, wenn man einen ER-
16ffel kochendes Wasser hineinriihrt, wenn sie
fertig ist. (Von einem Kiichenchef gelernt.)

-Mayonnaise zu Fisch oder Fleisch ist leichter

verdaulich, wenn sie kurz vor dem Servieren
mit einem sehr steif geschlagenen Eiweiff ver-
mischt wird.

Omeletten

bei Tisch mit reichlich Zitronensaft betrdaufeln
und mit Zucker bestreuen. (In England ge-
lernt, schmeckt ausgezeichnet.)

Tomaten

und auch Peperoni kann man sehr leicht schi-
len, wenn man sie mit einer spitzen Gabel einen
Moment iiber die Gasflamme halt.

Hartgekochte Eier

sind leicht zu schédlen, wenn man ins Koch-
wasser einen Loffel Salz gibt.
G.Qu.

Fiir den Grill-Feinschmecker

Am liebsten bereite ich mir eine Mahlzeit im
Freien iiber einem Feuer. Meine Anregungen
— es sind Erfahrungen aus der Kochpraxis
eines Junggesellen — eignen sich deshalb vor
allem fiir die warmere Jahreszeit. Wer aber
zu Hause iiber ein Kamin verfiigt, kann sich
auch zur Winterszeit an den folgenden Rezep-
ten erfreuen.

Lassen Sie ein Holzfeuer herunterbrennen.
Entfernen Sie allenfalls noch ziingelnde Holz-
stiicke. Direkt auf die Glut legen Sie das rund-
um besenfte Schweinskotelett. Es besitzt von
Natur aus soviel Fett, daf§ es saftig bleibt. Las-

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 Redaktorin 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, Neuvermiahlte sowie fiir erfahrene Hausfrauen.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG, Ziirich 1
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sen Sie es liegen, bis da und dort auf der Ober-
seite Blut oder Blutfliissigkeit in Tropfen aus-
tritt. Stechen Sie nun mit einem spitzen Mes-
ser keck ein und drehen Sie es auf die andere
Seite. Sobald serviert werden kann, spicken
Sie allenfalls anhaftende Glutstiicke mit dem
Zeigefinger weg. Salzen ist nicht unbedingt n6-
tig. Der Senf und das stdrker grillierte Fett
sorgen fiir den notigen Geschmack.

Nehmen Sie zum Fleisch ein Stiick Brot und
ein Glas Landwein. Wenn Sie noch eine Pa-
pierserviette zur Hand haben, diirfte auch der
Komfort ausreichend vertreten sein.

Das Braten auf dem Feuer begann ich in
den Kriegsjahren, als es galt, die Punkte zu
strecken, Gas zu sparen, und weil ich auf mei-
nen Touren etwas Warmes der hergebrachten
Picknickausstattung vorzog.

Der Senfaufstrich erfolgte erstmals an einem
heifen Sommertag, um das Fleisch im Ruck-
sack frisch zu erhalten. Er schmeichelt am
grillierten Stiick nicht nur dem Gaumen, son-
dern auch dem Auge. Seither mochte ich diese
Kleinigkeit nicht mehr missen, gleich unmittel-
bar nach dem Kauf des Fleisches bestreiche
ich es reichlich mit Senf, damit ein Teil davon
ins Fleisch eindringen kann.

Grillieren 146t sich auf Holzkohle rascher
und sauberer. In der Schweiz fillt es zuneh-
mend schwieriger, einen nicht mit Ol feuern-
den Bicker zu finden. Die bei uns in letzter
Zeit in Eisenwarenhandlungen und Sportge-
schiften angebotene Holzkohle scheint mir im
Verhiltnis zur Erleichterung der Kocherei
recht teuer. Dagegen trifft man im Siiden den
Holzkohlenhdndler schon frithmorgens auf der
Strale und man erhilt fiir wenig Geld ein
Pfund oder zwei. (Auf einem Gluthaufen von
einem Kilo Holzkohle lassen sich zehn Fleisch-
stiicke gut unterbringen, und nachher auch
noch ein paar Liter Wasser kochen).

Auf die gleiche Art bereite ich auch Brat-
wiirste, Késeschnitten, Stiicke von Leber oder
Niere usw. zu. Ebenso ein Negerbeefsteak. Es
handelt sich dabei um eine simple Servelat,
die an einen griinen Ast gespiefit, an den En-
den iibers Kreuz etwa drei Zentimeter einge-
schnitten und dann auf der Glut grilliert wird.

Die mit einem weichen Streichkdse bestri-
chenen Brotscheiben halten Sie, Kaseseite nach
unten, auf einem sich gabelnden Ast iiber die
Glut. Kontrollieren Sie aber, damit der zum
Kochen kommende Kise nicht einfach in die
Glut tropft, sondern sich mit goldbraunen
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Die gepflegte Frau will . ..

nicht stundenlang in der Kiiche stehen und
nach Grofimutterart kochen. Heute stehen ihr
andere Moglichkeiten zur Verfligung:

Kennen Sie z. B. Pata Sugo? In einer Packung
erhalten Sie 3—4 Portionen Spaghetti extra
und gerade auch den dazugehorenden fixferti-
gen Fleisch-Sugo.

Pata Sugo kostet nur Fr.1.95 und ergibt zu-
sammen mit Salat eine wohlschmeckende
Hauptmahlzeit (in 15 Minuten bereit).

Deshalb gibt es jetzt schon bei vielen Familien
jede Woche einmal

R\R SUGo

Ein Produkt der ROBERT ERNST AG
Kradolf, Fabrik fiir Qualitits-Teigwaren

Die rein vegetabile, vitaminreiche
Kiichenwiirze aus reiner Bierhefe und
Frischgemiiseséften
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daf} Sie Tag und Nacht schlafen konnten?
Dann gonnen Sie sich eine Elchina-Star-
kungskur. Sie verscheucht die Midigkeit und
gibt Ihnen ein herrliches Gefiihl von Spann-
kraft und Frische. Originalflasche Fr. 6.95.
Vorteilhafte Kurpackung: 4 groBe Flaschen
a Fr. 6.95 (= 27.80) kostet nur Fr. 20.80.

drum eine [( ur

ELCHINA

mit Fisen

Neothermoman- K-Maskeu'

- = e .
Bei Akne und Gesichtsriite

Beeintrachtigen Akne und Gesichtsrote Ihre Lebens-
freude, dann kommen Sie zu einer Neothermoman-
K-Maske. Diese wunderbar hochaktive Gesichtspak-
kung ist von ungewdhnlicher Wirkung und erzielt

selbst in hartnackigen Fallen noch Erfolg. Anmel-
dung erbeten.
I Salon de Beauté Maria M. Schweizer

I I I Ziirich 1, Talstrasse 42 Tel. 27 4758
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Kiseblasen bedecke. Der aufsteigende Kase-
duft wird Thnen bestimmt das Wasser im
Mund zusammenlaufen lassen. H.L.

Von Marroni bis zur Bratwurst

Marroni

lassen sich leicht schilen, ohne zu verbrechen,
wenn man sie rings herum gut einschneidet,
flinf Minuten ins kochende Wasser legt und
sie sofort heifl schilt. Nachher konnen sie je
nach Belieben weich gekocht werden, sei es im
Zuckersirup oder in Fleischbriihe.

Haselnitisse

die ich zum Backen verwende, roste ich, be-
vor sie gemahlen werden; das Aroma wird da-
durch besser. Und bevor ich eine

Torte

in den Ofen schiebe, halte ich die Form leicht
schriag und drehe sie sorgfiltig rund herum, so
dafl der Teig am Rand etwas anklebt. Er steigt
dann beim Backen schon gleichmdflig hoch,
und der iibliche Katzenbuckel in der Mitte
bleibt weg.

Rhabarberkuchen

wird viel feiner, wenn man der Eiermilch etwas
Zitronenschale beiraffelt. Rezept: ein Miirbe-
teig wird in der Form ausgelegt, mit geriebe-
nen Haselniissen und etwas Brosmeli belegt
und eine Fiillung von Rhabarwiirfeli, 1 dlI
Rahm, etwas Zitronenrinde, Zimt und 100 g
Zucker daraufgegeben. Unter den Rahm wird
noch ein Eigelb geschlagen. Kurz bevor der
Kuchen fertig gebacken ist, wird eine Merin-
guemasse aus zwei steifen Eiweif und 100 g
Zucker auf die Oberfliche verteilt und im
Ofen kurz gebrdaunt. — Diese Torte ist sehr
mild, und verliert den sduerlichen Rhabarber-
geschmack.

Die letzten

Kohlrabli

finden bei uns meist auf folgende Art Anklang:
Sie werden fein geraffelt, mit Salz, etwas Ma-
yonnaise und Schnittlauch vermischt und auf
Butterbrote gehauft.

Das Platzen der

Bratwurst

148t sich vermeiden, wenn man das Fett in der
Bratpfanne nur eben zerfliefen 148t, die Wiirste
hineinlegt und sie mit der Pfanne langsam er-
hitzt.
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Gewlirze wie Curry und Paprika verstarken
ihr Aroma, wenn man sie der Speise schon
beim Anrosten beigibt (Gulasch, Reis etc.).

A.TA.

Kiichenkriuter und andere Gewiirze

wie sie meine Mutter verwendete, die mit viel
Liebe und deshalb ausgezeichnet kochte, schat-
zen wir sehr.

Geschnetzelte Kalbsleber oder fein geschnet-
zeltes Kalbfleisch wiirze ich mit wenig Zwie-
beln, einer Nelke, einem Lorbeerblatt und mit
einem Blatt Salbei. Besonders das Salbeiblatt
verfeinert den Geschmack.

Sauerkraut wird mit wenig geddmpften
Zwiebeln, etwas Essig und Salz gemischt, um
die Farbe zu erhalten; dann wird noch ein
Glas Wein und etwas Kiimmel beigegeben.

Haferflockensuppe mache ich stets mit Bei-
gabe einer Kartoffel und mit etwas Bouillon.
Man kann auch Salzkartoffelresten dazu ver-
wenden. Vor dem Anrichten gebe ich noch
frische Butter bei. Die zerstofenen Kartoffeln
verbessern die Suppen sehr.

Karotten koche ich in frischer Butter mit
feingeschnittener Petersilie und Muskatnuf.

F.R.-L.

Meine Suppen

bringen mir oft ein Kompliment wegen ihrer
Chiischtigkeit ein. Diese Suppen sind so gut,
weil ich dazu unser im Salz eingemachtes Gar-
ten-Gemiise verwende, und zwar verwende ich
jeweils drei Kaffeeloffel fiir anderthalb Liter
Suppe; daneben braucht es kein Salz mehr,
sondern nur Pflanzenbouillonwiirfel nach Ge-
schmack.

Rezept: Ein Pfund Sellerieknollen und
Kraut, ein Pfund Lauchstengel, ein Pfund To-
maten, ein Pfund Zwiebeln, ein Pfund Riiebli,
150 g Peterli, eine Knoblauchzehe, ein Pfund
Salz.

Gemiise sauber waschen, durch Hack-
maschine mit grobem Messer drehen, mit dem
Salz vermischen, iiber Nacht in einer Schiissel
stehen lassen, dann in Gldser einfiillen, mit
Cellophan zubinden. Kochzeit des Gemiises in
der Suppe fiinf Minuten. T.Z.-].

Fortsetzung in der nachsten Nummer

Auflosung der Denksportaufgabe von Seite 38

Die beiden Soldaten kehrten sich nicht den Riik-
ken, sondern das Gesicht zu.
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Mehr Schnitten pro Packung
machen ihn
besonders ergiebig

ZWIEBACK- UND BISCUITSFABRIK HUG AG. MALTERS

Mit gar
keinem Getrank
vergleichbar

Auf der Basis von
naturlichem Milch-
serum: Milchzucker,
Milchsalze, Milch-
saure gibt es nur
RIVELLA.

Daher , anders als
alle andern “.



Jede Hausfrau verfiigt gerne iiber einen selbst-
verdienten «Batzen». Sie kdnnen ihn an jedem
Waschtag frisch ersparen, indem Sie dafiir sorgen,

dass |hr Waschgut ldnger lebt. Erspart ist so gut
wie verdient. Fr.1.25

Spar-Aktion «schonend waschen»

Es ist ganz klar, dass die Lebensdauer lhrer Wéasche davon abhangt,
wie mild lhr Waschmittel in Wahrheit ist. Es kann nicht mild und neutral
genug sein! Nehmen Sie darum Regil-Eswa: seine Unschadlichkeit wird
schriftlich garantiert! Mit Regil-Eswa waschen Sie weich und kalkfrei
wie mit Regenwasser. Seine Waschkraft und Milde zeigt sich am Beispiel
der Windeln. Da geniigt: Abends Regil-Eswa in heissem Wasser schau-
mig rihren, Windeln locker einlegen. Morgens warm und kalt spiilen.
Kochen mit etwas Enka nur alle 10-14 Tage. Die Windeln bleiben duftig
weich, weiss und vor allem frei von hautreizenden Rickstanden. Unter-
suchungenin einer Poliklinik haben ergeben, dass Regil-Eswa sich punkto
Hautwirkung sage und schreibe mit der Milde einer bekannten Toiletten-
seife messen darf! Finden Sie nicht, dass Regil-Eswa auch fiir Sie das
Richtige ware ? ESWA Stansstad

Schonend waschen:

ESWA
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