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(Cines st ganz sicher: Die osterreichische
Kiiche liefert uns keine «I18 Dich schlank»-Re-
zepte. Sie ist auch nichts fiir jene Hausfrauen,
die sich so zwischen halb und viertel vor zwolf
Uhr zu tiberlegen beginnen, was sie heute ko-
chen konnten, um dann noch schnell vor La-
denschluff zum Metzger zu laufen: «Geben Sie
mir etwas Fleisch, das schnell zubereitet ist!»

Die nachfolgenden Rezepte sind aber um so
interessanter fiir alle jene unter uns, die un-
ermiidlich und mit Begeisterung neue Rezepte
ausprobieren; ebenso fiir die Hausfrauen, die
wissen, wie furchtbar langweilig das Kochen
wird, wenn man sich dabei immer sklavisch an
alte Regeln zur Erhaltung der Vitamine und
der Linie hilt, oder nur Gerichte auf den Tisch
bringt, die moglichst schnell zubereitet sind.

Leider mufiten wir die Rezepte ein wenig
umschreiben. In ihrer Originalfassung wirkten
sie bedeutend charmanter. Aber was niitzte
uns aller Charme und die Originalitdt, wenn
wir die Sachen nicht wirklich ausprobieren
konnten. Da stand z. B. geschrieben: ... Le-
ber, Salz und Pfeffer abtreiben (= gut ver-
rithren), oder: ... 4 Loth (= 70g) Mehl,
... Y4kg Topfen (= Quark), ... mit Chau-
deau (=Zabaione) servieren, ... Zibeben (=
Rosinen) zugeben, und so weiter!

Bei der Zubereitung der polnischen Zunge
heilit es: «etwas Powidel beigeben». Powidel
ist eine ganz dick eingekochte Zwetschgenmar-
melade. Er stammt aus Bohmen, und seine Zu-
bereitung ist dort ein gesellschaftliches Ereig-
nis fiir die dorfliche Jugend. Zwetschgen wer-
den entkernt und kommen in den grofien
Waschkessel, unter dem zuerst ein scharfes,
dann ein lindes Feuer knistert. Nun werden die

Zwetschgen geriihrt, ununterbrochen, die gan-
ze Nacht hindurch. Die jungen Leute der
Nachbarhiduser kommen, um zu helfen, ab-
wechselnd wird geriihrt, gesungen, musiziert
und vielleicht sogar getanzt. Gegen Morgen ist
der steife, schwarzglinzende Powidel fertig und
wird in Steinguttopfen versorgt.

Es gidbe noch so manche andere, typisch
osterreichische Rezepte. Ein Kapitel fiir sich
sind zum Beispiel die Festmenus, die in jeder
Familie seit Generationen gepflegt werden.

Unsere Mitarbeiterin schreibt dariiber:

«Weihnachten  ohne  Weihnachtskarpfen
ware undenkbar. Am Weihnachtsabend gibt’s
Fischbeuschelsuppe, ausgebackene Karpfen
mit welschem Salat und als Mehlspeis Apfel-
strudel. Und nach der Bescherung Kaffee mit
Weiknachtsbickerei, die in unglaublicher Viel-
falt gebacken wird.

Zu Silvester gibt’s den ersten Faschings-
krapfen — eimen wunderbar zarten, luftigen
Berliner — und am Neujahrstag mull man un-
bedingt cin Stiickerl vom Schweinskopf essen,
das bringt Gliick. Zu diesem fetten Fleisch ser-
viert man geriebenen Kren, das ist Meerrettich,
oder besser noch Apfelkren, ein ungesiilites
Apfelpurée mit gericbenem Kren vermischi,
das herrlich erfrischend schmeckt. Kren ist
tberhaupt sehr beliebt, als Milchkren, einer
weilfen Sauce zu Geselchtem mit Knodeln, oder
Semmelkren zu Rindfleisch.

Am Karfreitag findet man wahrscheinlich
in jeder Familie Spinat mit Spiegelei, und zu
Ostern den Osterschinken und ein Osterlamm
oder Zickerl (Gitzi). Weihnachtsstriezel und
Osterleibl werden auch zu Hause gebacken.»

H.G.

@’o/)/)c/z‘es cg'c;mz‘:e/ oder (_JLQ&[)G’V/

Ein Eigelb, etwas geschabte Rindsleber, Salz
und Pfeffer gut vermischen. Ein geschlagenes
Eiweill darunter ziehen und die Masse in
cinem Bratpfanuchen oder in einer Auflauf-
form, in welcher man feingehackte Zwiebeln
im Fett anlaufen lieff, im Backofen bei mittle-
rer Hitze sieben bis zehn Minuten backen.
Unterdessen 20 ¢ Mehl mit einem Eigelb in
drei geschlagene Eiweill cinriihren, auf die an-
gebackene Lebermasse streichen und fiinf bis
zehn Minuten weiterbacken. Nun aus dem
Pfannchen stiirzen, in verschobene Vierecke
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WOLO - OELSCHAUMBAD
MIT WEIZENKEIM - OEL

Ein iiberfettes Schaumbad,
besonders fiir trockene, emp-
findliche Haut, mit einem Zu-
satz des hautndhrenden und
hautpflegenden Weizenkeimdals.
Mit diesem neuen Bad erzielen
Sie dreifache Wirkung, Sie ge-
niessen den weichen reinigen-
den Schaum. Sie pflegen lhre
Haut mit wertvollen Ulen und
erhalten sie gesund und ju-
gendlich, Nach Gebrauch des
duftenden Inhalts bereiten die
originellen Plastik-Tierchen im
Bad Vergniigen und Freude.

Pflegen und n&ahren Sie lhre
Haut mit Wolo-Olschaumbad
und gonnen Sie den Kindern
und sich selbst ein munteres
Spiel im Bade.

Wolo-Ulschaumbad in den
Badetierchen fiir trockene und
empfindliche Haut

Fr. 1.10 4 Lux.
Beauty Bubbles in Plastik-
flacons wie bisher fiir normale
und fette Haut Fr.—.70 4 Lux.

WOLO-Badezusiatze sind seit Jahrzehnten
ein Begriff

Z E R

S PIEGE L

schuneiden und als Einlage in Bouillon (Rind-
fleischsuppe) servieren.

Q)/VH.SC(]’IQ %QGMW e
g

Eine Rindszunge mit Suppengemiise und Salz
sehy weich kochen. In einer groffen Pfanne et-
was Butter oder Fett, cine kleine gehackte
Zwiebel und etwas Staubzucker briunen, einen
grolfen Efliffel Mehl zugeben und weiter ro-
sten bis alles braun ist. Mit der Zungensuppe
und wenig Rotwein abloschen, fiinf Pfeffer-
kirner, drei Nelken, Ingwer, ein Lorbeerblatt,
den Saft einer halben Zitrone und feingehackte
Zitronenschale sowie etwas Essig beigeben.
Eine halbe Stunde kochen lassen. Die gesiebte
Briihe mit etwas geriebenem Lebkuchen ein-
dicken. Powidel (pikantes Zwetschgenmus),
geschilte geschnittene Mandeln und Rosinen
beigeben, einige Minuten kochen. Die warme,
in Scheiben geschnittene Zunge in einer tiefen
Schiissel anrichten, die Sauce dariiber gielfen
und das Gericht mit Knodeln servieren.

C%z‘rmeffem noa/e/

In 70 g Butter 70 g Mehl hellgelh rosten, sal-
zen, mit zwei Degziliter Milch aufkochen und
kaltriihren. Drei Semmeln in kleine Wiirfel
schneiden und in Butter leicht anrosten. In die
erkaltete Mehlsauce drei bis vier ganze Eier
einriihren, die Semmelwiirfel beimischen, die
Masse in eine mit Butter bestrichene und mit
Mehl bestiaubte Serviette geben, zubinden ( ge-
niigend Raum zum Aufgehen lassen), am
Kochliffel aufhingen und den Knddel drei-
viertel Stunden im Salzwasser leise kochen las-
sen. Zuletzt den Kndidel im Bratofen etwas
nachtrocknen lassen, in Scheiben schneiden

und servieren.
O/Iocé‘erl n

(dhnlich wie Knopfli)

Ein Eigelb mit einem nufigrofen Stiick Fett
schaumig schlagen, mit 3,6 Deziliter Milch,
400 ¢ Mehl und Salz zu einem Teig verarbei-
ten. Mit einem Kaffeeldffel, den man jedes
Mal in heifles Wasser taucht, Nockerln aus-
stechen und sie im Salzwasser kochen.

Von dieser Masse gibt es etwa 40 Nockerin.
Es empfiehlt sich, vorerst ungefihr die Hdlfte
gleichzeitig einzukochen, sie aufwallen zu las-
sen und vor dem Anrichten eventuell ein
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Probenockerl zu zerschneiden, um zu sehen,
0b sie durchgekocht sind. Zuleizt alle mit
einem Schaumloffel herausnehmen, in eine
Schiissel geben, etwas Butter beifiigen und an
die Warme stellen. Hierauf die zweite Hilfte

machen.
O(&V[)fS/tVGMi

Den geputzten Kiirbis in Stengel schneiden
(etwas feiner als Pommes frites), salzen und
eine Stunde stehenlassen. Unterdessen eine
feingeschnittene Zwiebel in wenig Fett gelb
braten und etwas Mehl dazu geben; anristen
lassen, mit wenig Wasser abloschen und ein-
kochen. Den geschnittenen Kiirbis ausdriicken,
in die fertige Einbrenn geben, etwas Kiimmel,
wenig Essig und Zucker beifiigen, den Kiirbis
zugedeckt ddmpfen und wenn notig Suppe oder
Wasser dazu geben, damit das Kraut nicht an-
brennt. Zum Schiulf mit saurem Rahm und
nach Belieben mit Paprika und gehacktem
Dill witrzen.

Dieses Gericht braucht nur 15 bis 20 Minu-
ten Kochzeit. Die Kiirbisstengel sollen ihre
Form bewahren und nicht zu Mus verkochen.

guge//aoﬁ]{‘

140 g Butter mit vier Eigelb und 140 g Zucker
schaumig riithren, Vanillezucker oder Aroma
dazugeben sowie sechs EBloffel Milch, 50 g ge-
schilte geriebene Mandeln und 100 g Rosinen.
Nun gibt man 200 g gesiebtes Mehl, vermischi
mit einem gehduften Kaffeeldffel Backpulver
und vier steif geschlagene Eiweilf bei.

Eine eingefeitete Gugelhopfform mit feinem
Paniermehl bestreuen. Die Rillen mit geschal-
ten, halbierten Mandeln belegen. Den Teig
einfiillen und bei mittlerer Hitze 50 bis 60
Minuten backen.

WCIJ”{ZIG 1"L£1Vl OC[Q/

(Aprikosenkndédel )

250 g gepreliter Quark (er wird iiber Nacht in
ein Leinensdcklein gegeben und zwischen zwei
Holzbrettchen beschwert liegen gelassen, da-
mit die Fliissigkeit ausgeprefit wird), 250 g
gekochte, geriebene Kartoffeln, 250 g Mehl,
Salz, ein halber Kaffeelsffel Zucker, ein klei-
nes Stiick zerlassene Butter und zwei kleine
Eier. Alle diese Zutaten zu einem Teig ver-
arbeiten, daraus eine Rolle formen und diese
in 16 gleichmdilige Scheiben schneiden.

Z E R

S P I E G E L

Die verchromte +GF+ Bratpfanne

die ideale Bratpfanne
fir

jede Kiiche

und

jedes Gericht

Alle guten Fachgeschifte fithren die neue, ver-
chromte +6F+ Bratpfanne und das praktische
+6F+ Kochgeschirr

Georg Fischer Aktiengesellschaft, Schaffhausen

Hg 101/1
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Marillen dffnen, aber so, dal die beiden Half-
ten noch zusammenhdngen, den Kern entfer-
nen und durch einen halben Wiirfelzucker er-
setzen. Die Marillen in die Teigscheiben cin-
rollen, den Teig gut ankleben und die Knidel
in Salzwasser 15 Minuten kochen. (Zuerst ein
Probeknodel zubereiten.) Nach dem Anrichten
mit viel in Butter gerdstetem Paniermehl und
Zucker bestreuen und mit dbrauner Butter be-

giellen.
o[)unomaz,g/]au/

(Zitronenauflauf)

Drei Eigelb mit 50 ¢ Zucker schaumig rithren,
zweicinhalh Deziliter siilflen, kalten Rakm, drei
Kaffeeloffel Mehl, den Saft einer halben Zi-
trone und etwas feingehackte Zitronenschale
sowie drei schaumig geschlagene Eiweill dazu-
geben. Die Masse in eine gebutterte, feuer-
feste Form fiillen und kurz backen.

Kaffeckodl

140 ¢ Butter erhitzen und darin acht Efloffel
Paniermehl gelblich rosten. Nun gieft man 3,5
Degiliter starken schwarzen Kaffee dariiber
und kocht die Masse unter fleifligem Riihren
dicklich. Abgekiihlt gielfit man den Koch in
eine tiefe Schiissel, gibt unter tiichtigem Riih-

_

S i 3

Wer liebe Bekannte zum Christfest

R S P 1 E G E L

ren nach und nack acht Eigelb, 140 g [einen
Zucker, etwas Vanille-Aroma und acht schau-
mig geschlagene Eiweill dazu, fiillt die Masse
in eine cingefettete, mit feinem Paniermehl De-
streute Dunstform (Puddingform mit Deckel)
und lift den Kaffeekoch im Wasserbad eine
Stunde leise kochen. Nachher stiirzen und so-
fort warm mit Schlagobers (geschwungener
Nidel ), Zabaione, Kaffeesauce oder Fruchtsaft

servieren.
CJC‘L[&:‘S’[)MJ"QC1 " chel '/: L

Drei schaumig geschlagene Eiweill mit drei Ei-
gelb, einem Kaffeeloffel Mehl und zwei Kaf-
feeloffel Zucker leicht vermischen. In eine
feuerfeste Glasschiissel wenig Milch (etwa
s cm hock) gielien, ein nulfigrofes Stiick But-
ter dazugeben und im Bratofen die Butter
schmelzen lassen. Hierauf die Schneemasse
bergartig einfiillen und im sehr heilfen Back-
ofen auf der untersten Rille sechs bis acht
Minuten hellgeld backen, mit Staubzucker be-
strewen und sofort zu Tisch bringen.

Aulien soll die Masse fest sein, in der Mitte:
aber feucht bleiben. Man kann keine genaue
Backzeit angeben, da diese davon abhingt,
wie man die Nockerin vorzieht: einer hat sie
lieber mehr, der andere weniger durchgebak-
ken.

FLEUROP-Blumengriisse -
zur Freude, zum Dank
und als Erinnerung
werden immer und iiberall
willkommen sein.

Service

iiber die

ganze Welt

mit einer Aufmerksamkeit bedenken will, kann oft das Passende nicht

finden. Ein Blumengruss durch Fleurop dirfte hier das Richtige sein. Er verrét lhren guten Stil und bereitet —
gerade durch die persénliche Art der Ubermittlung — immer grosse Uberraschung und Freude.

SCHLAFZIMMER, schlicht, einfach und schén.
Der Inhalt der Betten ist aus erstklassigem Material.

' MEER+CIE AG LTI

Verlangen Sie unseren neuen Gratiskatalog
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Méanner
verstehen es
oft nicht

wie viel Arbeit ein Waschtag fir dic Frau bedeutet. Mit der vollautomatischen Elida ist das aber
ganz anders — da geht alles so miihelos, so cinfach und zeitsparend'!

Elida schont Thre Wische und Thre Arbeitskraft, Ihre Nerven und Ihre Gesundheit. Ist das nicht viel
wert? Elida macht den meist unbeliebten Waschtag zu ein paar vergniiglichen Wasch-Stunden.

Sprechen Sie doch einmal mit Threm Mann dartiber, ob er lhnen diese Erleichterung nicht auch
verschaffen will. Die ganze Familie profitiert ja davon. Ueber 35000 Schweizer Frauen haben die
Elida als die beste gewihlt — jede ist davon begeistert.

Elida Typ A-4 fir 4 kg Trockenwische, Elida Typ A-7 fir 5,5 kg Trockenwische

Verkauf und Beratung durch die guten Fachgeschifte. Prospekt Nr. E 39 kostenlos. Postkarte gentigt.

AG. fiir Technische Neuheiten, Binningen-Basel, Tel. (061) 38 66 00

Elida-Ausstellungslokale in Binningen, Bern, Biel, Chur, Fribourg,
Lausanne, Luzern, Neuchatel, St. Gallen und Ziirich.




Punkto Schonheit...

Butter kann dem Teint niemals schaden. Man weiss, was man isst: Fiir jedes
Pfund Butter braucht es den Rahm von 12 Litern Milch ! Die leicht verdauliche
Butterkiiche gewahrt auch unbeschwerten, ruhigen Schlaf — Gebot Nummer 1
fir die Schonheit. Dazu schenkt Butter Genuss par excellence und damit
Freude... Zufriedenheit... gute Stimmung ... Lauter Dinge, die so wichtig sind
fir Thr Aussehen.

Nimm Butter-es lohnt sich™

PZM/B 6

% Genuss
% Gesundheit

* Gute Laune
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