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Romantisches Kochen
im Freien

von Bruno Knobel

Vierte Folge

Die schénen Herbsttage verlocken die Wan-
derlustigen zu langen Ausfliigen. Selbstver-
standlich wird dabei so oft als moglich drauflen
in der schonen Natur gekocht und gegessen,
um die Tage voll und ganz auszuniitzen.

Nachdem in den drei ersten Aufsdtzen iiber
Grillieren, Robinson-Mahlzeiten und Kochen
mit der Gamelle berichtet wurde, folgen hier
weitere Rezepte, Anregungen und niitzliche
Winke — nicht fiir die im Kochen bewanderte
Hausfrau — sondern fiir jene, die gerne im Frei-
en an einer selber hergestellten Feuerstelle ko-
chen.

(emise

Spinat

Spinatblitter erlesen und gewaschen in die Ga-
melle geben, gut zugedeckt zum Kochen brin-
gen und 5 Minuten kochen lassen, bis der Spi-
nat zusammenfallt. Dann in grobem Tuch ab-
sieben und ausdriicken. Je nach Wunsch hak-
ken. Feingeschnittene Zwiebeln diampfen, den
Spinat beigeben, ganz wenig Mehl dariiber stdu-
ben und mit Milch abléschen. Nochmals kurz
kochen lassen. Wiirzen. '
Spinatwasser als Suppe verwenden.

Zucchetti

Schilen, entkernen und in Stiicke schneiden.
Dann dampfen, wiirzen und 20 Minuten ko-
chen lassen. Wenn die Zucchetti viel Wasser
enthalten, dazu etwas Mehl anriihren.

Blumenkohl

Zerkleinern, wobei grobe Bldtter und unschéne
Stellen entfernt werden. Waschen und in Salz-
wasser 20 Minuten kochen. Mit geriebenem
Kise anrichten, nach Belieben mit heifler But-
ter iibergieflen.

Griine Bohnen

Abfadeln, waschen und mit gehackten Zwie-
beln und evtl. mit Speckwiirfeli oder Speck-
stiick im Fett dimpfen. Mit Wasser abléschen,
wiirzen (Bohnenkraut beifiigen) und eine Stun-
de kochen.

Weilie Bohnen, Linsen

Eine Nacht in lauwarmem Wasser einweichen
und darin in 1%/2 bis 2 Stunden weichkochen.
Dann in Sauce nochmals aufkochen lassen.
Sauce: Gedimpite Zwiebeln mit etwas Wasser,
Mehl, Salz und Tomatenpiiree oder Essig an-
rithren.

Lauch

Wurzeln und schlechte Blitter entfernen, der
Linge nach entzweischneiden und gut waschen.
In Stiicke schneiden und in Fett diampfen,
Mehl dariiber stauben und mit wenig Wasser
abloschen. Wiirzen und eine halbe Stunde ko-
chen.

Wenig bekannte Gemiise

Dazu gehoren Blumenkohl- und Kohlrabiblit-
ter, gehackt, leicht angebritelt und mit gekoch-
tem Reis vermischt; auch Kohl, der ins Kraut
schieft. Knospen und gelbe Bliiten werden
samt Stengeln abgebrochen, gewiirzt und in et-
was Ol gedampft.

Rettichblétter lassen sich wie Spinat kochen.
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... herrlich das

nene Maruba

Lanolin
Schanmbad !

4!

MARUBA hat fir alle, die eine trockene und
spréde Haut haben, eine Uberraschung: das
neue MARUBA-Schaumbad «Ardisia» mit Lano-
lin-Spezial. Sie werden begeistert sein, denn
das Maruba-Lanolin-Schaumbad ist eine voll-
standige Schonheitsbehandlung, welche die
Haut nahrt, geschmeidig macht und kdostlich
parfiimiert.

Nez: Maruba Ardisia

Fir trockene Haut: MARUBA-Ardisia, Flc. zu
Fr. -.85 (fir 2 Béader); Fr. 4.05; Fr.7.45; Fr.
16.50; Fr. 28.90 (ca. 120 Bader) + Lux.

Nervose
Storungen

Sie alle, die Sie an nervésen Stérun-
gen leiden, wie Herzklépfen, Nervosi-
tat, Schlaflosigkeit, an Blutdruck- oder
Kreislauf - Beschwerden, \nehmen Sie

Zuflucht zu « Zellers Herz- und
Nerventropfen», dem\ heilkrafti-
gen, absolut unschadlichen\ Pflanzen-

préparat. Ein Versuch Uberzeugf !
Fl. & Fr.2.90 u. 6.80, Drogées—‘c‘:'Fr>3.40.
In Apotheken und Drogefien.

Ein Qualitatsprodukt von

Max Zeller Séhne AG
N
Romanshorn

Hersteller pharm, Praparate seit\1864

S P I .E.G.E L

Kartoffeln

Tessinerkartoffeln

Kartoffelscheiben mit gehackten Zwiebeln,
Speckwiirfeli und Tomatenpiiree in Fett damp-
fen, mit wenig Wasser abloschen und wiahrend
20-30 Minuten weichkochen.

Geschwellte Kartoffeln

Rohe Kartoffeln mit Birste sdaubern und in
wenig Wasser wiahrend 50-60 Minuten kochen.

Kartoffelstock

Gekochte Kartoffeln fein zerdriicken, dann mit
Butter aufgekochte Milch, mit Salz und Mus-
kat gewiirzt, unter tiichtigem Schlagen dem
Kartoffelbrei zugeben.

Kartoffelsalat

Gekochte Kartoffeln schilen und in Scheiben
schneiden. Mit Sauce (Ol, Essig, gehackte
Zwiebeln, Senf) vermengen.

Salzkartoffeln

Schiélen und in Stiicke schneiden. 2-3mal wa-
schen. Mit Wasser bedecken und mit Salz (/2
ERl6ffel pro Pfund) zum Kochen bringen. Sie
sind gar, wenn sie sich mit dem Messer leicht
durchstechen lassen. Wasser abschiitten, unter
Umschwenken abdampfen lassen und bis zum
Essen zudecken. Kochzeit 20-30 Minuten.

Kisekartoffeln

Salzkartoffeln werden in Késesauce nochmals
aufgekocht und mit gehacktem Griinkraut be-
streut.

Kiésesauce: Mehl in etwas Butter ddmpfen,
unter Riihren Wasser dazu geben und vor dem
Anrichten geriebenen Kise beifiigen. Wiirzen.

Tips zu Kartoffeln

Geschilte Kartoffeln, die im Wasser liegen-
bleiben, verlieren Vitamine. Erst kurz vor dem
Kochen sollen sie deshalb geschilt werden.
Das Kochwasser findet fiir Suppen Verwen-
dung. Man denke daran, dafl Vitamine auch
durch Beriihrung mit Stahlmessern verloren
gehen.

Am gesiindesten ist es, Kartoffeln mitsamt der
Schale zu ddmpfen und Friihkartoffeln mit-
samt der Schale zu essen. Sie schmecken wiir-
ziger.

Wenn dem Kartoffelstock ein halbes Stiick
Zucker beigefiigt wird, so verbessert das den
Geschmack.
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Er wird auch luftiger, wenn die Milch kochend
dazu gegeben wird.

Verschiedene einfache Gerichte

Polenta

Grobes Maismehl langsam in kochendes Salz-
wasser rithren, bis ein trockener Brei entstan-
den ist. Salzen. Immer gut umriihren. Kochzeit
30 Minuten. Eventuell mit geddmpiten Zwie-
beln abschmelzen.

Reis

Reis mit etwas Fett im Kochtopf unter Um-
rithren einige Minuten rosten. Wenig Wasser
beigeben, Wiirfelbouillon und Salz zufiigen und
das Reis in zugedecktem Topf 20 Minuten lang
kochen.

Mit Corned-Beef vermischen. Tomatenpiiree
hinzufiigen oder geriebenen Kése dariiber
streuen.

Kdsemus

Brot in Streifen schneiden, in heifler Milch ein-
weichen und hacken, dann in Fett didmpfen,
mit geriebenem Kése, Salz und Muskat ver-
mengen und 10-15 Minuten kochen. Vor dem
Anrichten mit Petersilie bestreuen.

R

S P I E G E L

Teigwaren

Hornli, Spaghetti, Makkaroni, Nudeln in ko-
chendes Salzwasser geben und in 20 Minuten
weichkochen; absieben. Mit in etwas kaltem
Wasser angemachtem Tomatenpiiree, dem ge-
hackte Zwiebeln beigegeben werden, nochmals
aufkochen lassen oder einfach nur geriebenen
Kise beigeben.

Birchermiiesli

Haferflocken iiber Nacht einweichen und an-
derntags mit zerdriickten Beeren oder geraffel-
ten Apfeln, Kondensmilch (oder Yoghurt), Zi-
tronenschale und Zitronensaft, gehackten Ha-
selniissen oder Mandeln vermischen.

Es gibt feine Haferflockli, die nicht eingeweicht
werden miissen, z. T. in praktischer Wiirfel-
form geprefit.

400 Farben

vom feinsten

bis zum starksten

Qualitats-Nahfaden

E. METTLER-MULLER AG, RORSCHACH
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Paket: 1.40 (- trotz vielem

die Blusen

BLATTMANN+CO. WADENSWIL

- die Starke -

lhre Blusen!

waschen, wirken

nie ,,Jumpelig"!)

Aus pasteurisiertem
ilchrahm die aromatische
und haltbare
Fuchs-Butter

FUCHS & CO.

Rorschach

08

Gemiisesalat aus Biichsen

Gemiise aus verschiedenen Biichsen werden 10
bis 15 Minuten in der Fliissigkeit gekocht.
Dann Flissigkeit abschiitten und wenn erkal-
tet, das Gemiise in Salatsauce anmachen.

Brunnenkresse

Waschen und wie Niifllisalat zubereiten. Milde
Sauce anmachen, da Brunnenkresse oft scharf
ist.

Bohnen

In Salzwasser weichgekochte Bohnen in Salat-
sauce anmachen.

Endivien
Blatter losen, gut waschen, abtropfen lassen

und dann in Streifen schneiden. Bittere Endi-
vien in lauwarmes Wasser legen.

Fleischsalat

Fleischresten hacken und in Salatsauce mit zer-
kleinerten Zwiebeln oder Vinaigrette anma-
chen.

Wurstsalat
Wie Fleischsalat zubereiten.

Wilder Salat

Von Gainsebliimchen, Huflattich, Spitzwege-
rich, Lowenzahn werden junge Blitter gesam-
melt, gut gewaschen und leicht gekocht. Mit
Salatsauce anmachen.

Auch die Wurzel des Wiesenbocksbartes, in
Scheiben geschnitten, ergibt einen guten Salat.

Kopfsalat

Blitter sorgfaltig 16sen, gut waschen und wenn
notig zerkleinern,

Niifflisalat

Die Pflanzchen von den Wiirzelchen befreien,
waschen.

Riiblisalat

Roh: Riibli schilen, waschen und schaben.
Mit Salz und Zitronensaft anmachen.
Gekocht: Riibli schilen, waschen und weich-
kochen. In Scheiben geschnitten mit saurer
Sauce anmachen.
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Tomaten

In feine Scheiben schneiden, mit gehackten
Zwiebeln bestreuen und Salatsauce darauf gie-
Ren.

Getranke

Negertraum

Wasser, Lindenbliiten, Zitronenscheiben, Lor-
beerbldtter, Nelken, Zimtstengel und Zucker
10 Minuten kochen und erkalten lassen. Dann
Siimost beigeben.

Kaffee

Mit dem heute so beliebten Kaffee-Extrakt-
Pulver geht die Zubereitung des Kaffees mit
Hilfe heiflen Wassers spielend vor sich.

Tee

Apfeltee: Wasser und Tee 5 Minuten kochen
lassen. Mit Zitronensaft.

Hagenbuttentee: 30 Minuten kochen lassen.
Mit Zitronensaft.

Kamillentee: Kochendes Wasser an Kamillen
leeren, kurz ziehen lassen und absieben.
Pfefferminztee und Thymiantee: Wie Kamil-
lentee.

Lindenbliitentee: Wasser und Lindenbliiten
aufkochen und absieben.

Schwarztee

Wasser kochen lassen und Teesack hineinhin-
gen bis der Tee die gewiinschte Farbe hat.
Guten Schwarztee, der vor einem Kenner be-
stehen kann, wird man nur zubereiten konnen,
wenn dafiir eine Gamelle verwendet wird, die
man fiir nichts anderes mehr braucht.
Teekanne (oder Gamelle) vorwdrmen. Tee im
Gefdll mit kochendem Wasser iibergiefen, 4-5
Minuten zugedeckt ziehen lassen.

I Z "B R

SiFPu L B G Bell

TORLER

UHREN-WOCHENSCHAU

Eine Sportuhr von
besonderer Klasse

I UL

Die Omega Seamaster XVI ist
die Jubildumsuhr zur 25-dahr-Feier
der Omega Zeitmessung an den
Olympischen Spielen. Sie vereinigt
die Vorziige der berlihmten Sea-
master mit einer einzigartigen Form-
schonheit. Nur in 18 Kt. Gold erhélt-
lich. Preis mit Lederetui Fr. 820.—

Fiir Uhren - mit Uhren zu

TORLER

ZURICH, Paradeplatz und Airport
BERN, Marktgasse 27 - NEW YORK

Gut wirkt Hausgeist-Balsam

bei empfindlichem Magen als Heilmittel aus Kréutern
gegen Magenbrennen, Bldhungen, Védllegefiihl,
Brechreiz, Unwohlsein und Mattigkeit. «Schwere»
Essen, die oft Beschwerden machen, verdauen Sie
leichter, Machen Sie einen Versuch, indem Sie
wohlschmeckenden Hausgeist-Balsam .bei |hrem
Apotheker oder Drogisten jetzt holen.
Fr. 1.80, 3.90, kl. KUR 6.—, Familienpackung 11.20.
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich

Nehmen Sie Hausgeist-Balsam nach jeder Mahlzeit!

Ob an schonen oder schlechten Tagen

UNDERBERG

warmt Deinen Magen
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Niitzliche Winke fur die Freiluftkiiche

Wenig bekannte Saucen- und auch Suppenein-
lagen finden wir in Blumenkohl- und Kohl-
storzen. Sie enthalten ein feines Mark. Rinde
abschilen und das Mark in Stiicke geschnitten
ergibt eine ebenso kriftige Einlage wie kleine
Stiicke zerschnittenes Zwiebelkraut.

Zwiebeln unter Wasser geschnitten verhindern
Tréanenbildung.

Angebrochenes Tomatenpiiree: Rest in der
Biichse glattstreichen und einige Tropfen Ol
daraufgiefien.

Schmerzen von Bienen- und Wespenstichen
verschwinden, wenn man auf die Stichstelle
ein Stiick zerdriickten Knoblauch bindet.
Angebrannte Kochtopfe werden sauber, wenn
man darin Rhabarberblitter kocht.

Beim Kochen von Rhabarber soll der Zucker
oder das Sacharin erst vor dem Anrichten bei-
gegeben werden. :

Wo rohe Feigen erhiltlich sind, soll man sie zu
Kompott verwenden, denn sie bendtigen kei-
nen Zucker. Die Zubereitung ist einfach: Man
begiefit sie mit Wasser, bis sie damit bedeckt
sind und 148t sie {iber Nacht darin liegen. An-
derntags ist das Kompott fertig.

Friichte vor dem Entstielen waschen, sonst ver-
lieren sie zuviel Saft.

Milch kocht nicht iiber, wenn man den Pfan-
nenrand mit Butter einreibt.

Angeschnittene Zitronen mit Schnittfliche
nach unten aufhdngen.

Zitronen bleiben frisch, wenn sie in Wasser
aufbewahrt werden. Das Wasser verwendet
man (schon nach einigen Tagen) zu Milchreis
oder Reispudding; es gibt einen feinen Ge-
schmack.

Die Lebensmittel werden sogleich nach der An-

S P11 EGE L

kunft am Lagerplatz ausgepackt und vor Un-
geziefer, Staub, Sonne und Licht geschiitzt.
Geniigend saubere, feuchte Tiichlein bereithal-
ten, um Fleisch, Fisch, Butter, Kise usw. dar-
einzuwickeln.

Staniolpapier fiir Kése, Pergamentpapier fiir
Butter, Fleisch usw. ist sehr praktisch.

Wenn man die Lebensmittel in Beuteln auf-
hingt, sind sie vor Maidusen geschiitzt.
Gefeuchtete Tuchbeutel aufgehingt und in
Schwingung versetzt, halten die Lebensmittel
kiihl.

Fleisch und Fisch bleiben frisch, wenn sie in
ein essiggetranktes Tuch eingeschlagen werden.
Kiihlen: Flaschen oder Lebensmittel, die ge-
kiihlt werden sollen, werden mit einem nassen
Tuch umwunden (Salzwasser oder Essigwasser
ist noch besser), und an einer moglichst lan-
gen Schnur an einen Ast gehdngt und baumeln

gelassen. Illustrationen: Richard Gerbig

Aus dem soeben im Schweizer Spiegel Ver-
lag erschienenen Biichlein « Romantisches Ko-
chen im Freien und am Kamin» von Bruno
Knobel.

Bei starken Kopfschmerzen hilft

ein gutes Arzneimittel aus der Apotheke. Wichtig ist,

dafl man damit mafivoll umgeht!

Wer Melabon nimmt, ist gut beraten. Schon eine ein-
zige Melabon-Kapsel befreit in wenigen Minuten von
Kopfschmerzen, Féhnbeschwerden und Migrine.

Melabon ist nicht nur besonders wirksam, sondern

auch gut vertriglich und angenehm einzunehmen. Es
ist drztlich empfohlen und in Apotheken erhalclich.

Verlangen Sie jedoch ausdriicklich
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