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Wir probiert
sie aus

b

Von Leserinnen eingesandte Rezepte

tun Sie es auch

Es ist etwas Merkwiirdiges: einerseits gibt es
ausgezeichnete Kochbiicher, die ich oft und
gerne zu Rate ziehe — anderseits bereitet es mir
immer besondere Freude, Rezepte, die mir un-
aufgefordert auf die Redaktion zur Einsicht
geschickt werden, zu begutachten oder selber
auszuprobieren. Hier sind einige von denen,
die ich in den letzten Monaten erhalten habe,
und die ich nun hier, vollig unsystematisch,
publiziere.

Probieren Sie davon aus, was Ihnen gefdllt.
Abwechslung in der Kiiche wird von jeder fiirs
Kochen interessierten Frau, wie auch von der
Familie geschatzt. H.G.

I
Schinkenpastete

Zutaten: 375 g Mehl, 100 g Kochbutter, 70 g
Fett, 100 g Quark, Salz, Wasser nach Bedarf.

Fiillung: 150 g Schinken gehackt, 150 g
Speck gehackt, eine grofle Zwiebel, ein Ei zum
bestreichen.

Zubereitung des Teiges: Das Mehl wird mit
dem Fett und der Butter fein zerrieben, der
Quark, das Salz und wenn notig noch Wasser
dazugegeben, rasch zu einem glatten Teig ge-
knetet und ruhen gelassen.

Zubereitung der Fiillung: Zwiebel fein
schneiden, im Fett ddmpfen, unter den ge-
hackten Schinken und Speck geben.

Zubereitung der Pastete: Etwas mehr als
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die Hilfte des Teiges auswallen, die befettete
Springform damit belegen. Fiillung darauf
streichen. Teigrand dariiber legen. Einen Teig-
deckel auswallen, Teigrand mit Eigelb bestrei-
chen, Deckel darauf legen. Teigstreifen wie zu
Linzertorte ausrddeln und in verschobenen
Rechtecken auf die Pastetendecke legen. Einen
Streifen rundherum legen als Abschlufl, die
Streifen mit Eigelb bestreichen und die Pastete
bei mifiger Hitze goldgelb backen. Sie geht
schon auf, so daf der Deckel eine Wailbung
zeigt,

Warm servieren Eine Delikatesse zu feinem
Salat (bei uns ein Geburtstagsessen).

Ungekochte Schokoladencreme

80 g Schokolade, 3 Efloffel starken Kaffee.
Die Schokolade zerschneiden, im Kaffee auf
schwachem Feuer auflosen. Auskiihlen lassen.

3 Eigelb, 50 g Zucker. Beides zusammen 20
Minuten schaumig rithren. Schokolade beige-
ben, kithl stellen. '

Einen halben Liter Rahm schlagen, drei
Viertel davon leicht unter die Masse ziehen.
Den restlichen Viertel des Rahms siiien und
die Créme damit beliebig garnieren.

Wenn man eine leichtere Créeme vorzieht,
kann man den Eierschnee verwenden, und nur
vier Deziliter Rahm nehmen.

Haselnufimousse (fiir 6-8 Personen)

Pralin: 80 g ganze Haselniisse, 50 g Zucker.

Zucker rosten, Haselniisse hineingeben, gut
vermengen und auf ein gedltes Blech leeren.
Erkalten lassen, dann mahlen.

Créme: 50 g Zucker, 5 g Eigelb, 80 g Scho-
kolade, 5 Eierschnee, 4 dl Rahm.

Zubereitung: Zucker und Eigelb 20 Minu-
ten schaumig riihren, die gemahlene Pralin-
masse und die geriebene Schokolade beifiigen.
Zuletzt den Eierschnee sowie den steifgeschla-
genen Rahm darunter ziehen. Mit zuriickbe-
haltenem Rahm und Pralin garnieren.



- die Starke -
fiir die
Tenniskleidung!

(- verleiht Ihrer
Tenniskleidung
stets das gepflegte,
sportliche Aussehen!

Paket: 1.40

BLATTMANN+CO. WADENSWIL

belebt Temperament

Fﬂl’tllS-Vﬂ"-Kllr und die NERVEN

Gegen die Schwiche der Nerven und bei Funktions-
Stérungen eine Kur mit Fortus. So werden die Ner-
ven bei Sexual- und Nervenschwiche, bei Gefiihls-
kalte angeregt, und das Temperament wird belebt.
Voll-KUR Fr. 26.—, Mittelkur Fr. 10.40. Proben Fr.
5.20 und 2.10. Erhaltlich bei |lhrem Apotheker und
Drogisten, wo nicht, durch Fortus-Versand, Postfach,
Zirich 1, Telephon (051) 27 50 67.

Gesunde
Haut

~< Far lhr Kind Far Sie »

Falsche Spiegeleier

Eine Biscuitschnitte in runden Formen aus-
stechen, etwa 3/+ cm dick, mit 8 bis 10 cm
Durchmesser.

Kurz vor dem Servieren die Schnitte mit ge-
schlagenem Nidel bestreichen, in die Mitte
eine halbe, in Zucker halb weich gekochte
Aprikose legen (W6lbung nach oben).

Statt Biscuit konnen runde Stiicke aus ge-
siiftem Griesbrei oder flache Fiinfzehner-
Stiickli verwendet werden.

Sehr gut eignen sich sterilisierte Aprikosen;
der Saft kann sorgfiltig neben die Spiegeleier
in den Teller geleert werden.

von Hedwig Haring
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Liebe Frau Guggenbiihl,

Thr Artikel iiber falsche Vorbilder in der No-
vembernummer des Schweizer Spiegel hat mir
sehr gefallen, und ich bin ganz Threr Meinung.
Unter dem Motto «Einfach, aber gut» mdchte
ich Thnen hier ein Gegenstiick zu IThrem vor-
ziiglichen Ofentori beschreiben, wie ich es vor
Jahren bei einer alten Bauerin im Waadtland
kennen gelernt habe. Sie nannte es

Ramequin

Fiir sechs Personen schile ich etwa zwei Kilo
Kartoffeln und schneide sie in Stengelchen
wie fiir Pommes frites. In einer groflen Rosti-
pfanne brate ich sie zugedeckt und unter
zweimaligem Wenden eine Viertelstunde an
(ist die Rostipfanne zu klein, so kann man die
Kartoffeln auch in zwei Schichten zubereiten,
die erste Schicht darf aber nicht erkalten). Die
Kartoffeln sollen dabei nicht gar werden, son-
dern kommen nun in eine feuerfeste, etwa fiinf
Zentimeter hohe Form. Ich salze die Kartof-
feln und gebe 300 g geraffelten Kiase dariiber,
den ich mit der Gabel leicht darunter ziehe.
Nun noch einen halben Liter Milch dariiber
giefen (es darf auch Nidel dabei sein), bei
neuen Kartoffeln etwas weniger, bei alten,
trockenen, etwas mehr, Im vorgewdrmten Ofen
wird der Ramequin bei mittlerer Hitze fertig
gebacken.

Der Auflauf soll mindestens eine Stunde im
Ofen bleiben, ohne aber an der Oberflache all-
zu trocken zu werden. Goldbraun kommt er
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dann auf den Tisch — bei uns schon seit 20
Jahren und immer zu jedermanns Freude!

* % %

Synchron-

Darf ich Thnen bei dieser Gelegenheit noch Ve e

mitteilen, wie die gleiche Waadtlinder Biue-
rin auch die Fondue zubereitete; ich habe das
Rezept noch nirgends gedruckt gesehen; es ist
ein Zwischending zwischen der Gommer und
der Neuenburger Fondue.

Genaue Zeit aus der Steckdose!
Die moderne KIENZLE - Synchron -
Wanduhr erhélt ihre Antriebskraft und
Ein nufigrofles Stiick Butter wird in einer damit ihre gleichbleibend genaue Zeit-
Fonduepfanne geschmolzen, ein gestrichener

ER16ffel Mehl darin gediinstet und mit einem
Glas Milch abgeloscht; nun folgen anderthalb

Waadtlinder Fondue

angabe aus dem Stromnetz. Diese mo-
derne Uhrenart - massives Werk - findet

Glas Weiflwein und 300- 400 g geriebener K- i? c-”erWeHstc'ind"ig s Freur.mde, denn
se (wie bei den bekannten Fondue-Rezepten). sie ist ebenso schén wie praktisch.
Wenn man dabei nur gradlinig und nicht im
Kreis herum riihrt, zieht diese Fondue erst am ’ M‘- Synchronuhren
Schluff des Essens Fiaden. Mit Pfeffer, Salz
und Muskatnufl wiirzen, und wie Neuenburger schon von Fr.45. - an
Fondue servieren. IN GUTEN FACHGESCHAFTEN.

Ich griifle Sie herzlich Margaret Joss
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Hausgemachtes Magenbrot

Zutaten: 13/4 dl Wasser, 250 g Zucker (Zucker
in heiffem Wasser auflosen), 1/2 Efloffel Zimt-
pulver, /4 ERl6ffel Nelkenpulver, 35 g Cacao-
oder Schokoladepulver, Saft einer kleinen hal-
ben Zitrone, 1'/s dl Nidel, 12 g Backpulver,
625 g Mehl.

Alle Zutaten griindlich miteinander vermi-
schen. Ein grofles Kuchenblech einfetten, den

Teig direkt auf dem Blech mit einem kleinen Ferien
Wallholz auswalen l.md mlt den Héind'en nach- mit RIVELLA
helfen, den Teig gleichmifig zu verteilen.

Backzeit bei mittlerer Hitze 15 Minuten. Wenn Sie, gar noch
Nach dem Backen das ganze Stiick auf das mit Familie, irgendwo
Teigbrett stiirzen und in fiinf Zentimeter lange fiir langere Zeit
Stengel schneiden, nachher Stiick um Stiick in weilen, bitten Sie
den nachfolgenden Guf eintauchen und das den Hotelier, fir Sie
Magenbrot auf einem Drahtsieb zum trocknen Literflaschen zu
legen. Iy bestellen.

Gulf: 475 g Zucker, 60 g Cacao- oder Schoko-
ladepulver, 2 dl Wasser. Alles zusammen ko-
chen bis es anfangt dicklich zu werden. Spiter
je nach Bedarf noch einmal erwarmen.

von A. Keller-Cavelti

7



Ferien-Biicher

PETER MEYER
Européische Kunstgeschichte

Dieses Werk ist eine sehr geeignete Ferien-
lektiire, weil man dann die nétige MuBBe hat.
Es vertieft auch in einzigartiger Weise die
Eindriicke, die bei Besichtigungen von Kunst-
werken gewonnen wurden.

Band I: Vom Altertum bis zum Ausgang
des Mittelalters.

420 Seiten, 384 Abbildungen auf Kunstdruckrafeln
und 183 Zeichnungen im Text.
Ganzleinen Fr. 43.50. 5.—6. Tausend

Band II: Von der Renaissance bis zur
Gegenwart.

436 Seiten, 395 Abbildungen auf Kunstdrucktafeln
und 116 Zeichnungen im Text.
Ganzleinen Fr. 45.60. 5.—6. Tausend

PETER MEYER
Schweizerische Stilkunde

Von der Vorzeit bis zur Gegenwart
Mit 173 Abbildungen. 10.—12. Tausend.
Gebunden Fr. 16.70

Wer seine Ferien in der Schweiz verbringt,
nimmt mit Gewinn diese kleine Schweizeri-
sche Kunstgeschichte mit sich.

JOHN ERSKINE

Das Privatleben der schonen
Helena
Roman. Gebunden Fr. 15.85. 4.—6. Tausend.

Die faszinierende Gestalt der schonen Helena
gibt dem Dichter Anlaf}, die weibliche
Psyche scharfsinnig und zugleich amiisant zu
analysieren.
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WALTER HOHN

Naturgeheimnisse unserer Heimat

Anregungen fiir Beobachtungen an unserer
Pflanzen- und Tierwelt im Ablauf des Jahres
mit 77 Zeichnungen des Verfassers

In Leinen Fr. 7.80

Das Biichlein 6ffnet auch dem Naturfreund
ohne Fachkenntnis den Zugang zu den Wun-
dern der Natur. Fiir Eltern, Lehrer und Na-
turfreunde.

ADOLF GUGGENBUHL
Kein einfach Volk der Hirten

Betrachtungen zur schweizerischen Gegenwart
In Leinen Fr. 14.80

Kleines wie Grofles, Politik und Freizeitge-
staltung, Kultur und Wirtschaft, Feiertag und
Werktag werden in einem klaren Spiegel
aufgefangen.

DR. MED. HARRY JOSEPH
UND GORDON ZERN

Der Erziehungsberater

Die Behebung von Erziehungsschwierigkeiten
Vom Kleinkind bis zu den Herangewachsenen
mit einem Vorwort von

Dr. med. Adolf Guggenbiihl-Craig, Ziirich

In Leinen Fr. 18.80

Dieses hilfreiche Handbuch ermdiglicht es
Eltern und Lehrern, Fehlentwicklungen der
Kinder zu vermeiden und deren Schwierig-
keiten zu meistern.
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