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h - diese Hitze!

Menus fiir heisse Tage

von Verena Maag

Wie schnell doch das Wetter bisweilen dndern
kann! Saf} ich wirklich am Samstagabend ein
wenig frostelnd im Lehnstuhl, nach alter Ge-
wohnheit den Speisezettel fiir die nichste Wo-
che zusammenzustellen? Ganz plotzlich, sozu-
sagen Uber Nacht, ist es heil} geworden. Fiir
den Rest der Woche werde  ich wohl meine
schonen Menupldane begraben. Eigentlich ist
dafiir bereits vorgesorgt, denn zuhinterst in
meinem Frefkalenderchen (wie die liebe Fa-
milie dieses Biichlein zu nennen pflegt ), stehen
ein paar Tips fiir heiffe Tage, und wenn mir
von selbst nichts in den Sinn kommt, so lasse
ich mich dort je nach Laune und Vorriaten im
Kiichenschrank inspirieren.

Gewiegte Hausfrauen mdgen vielleicht iiber
soviel Buchstabenglaubigkeit beim Kochen la-
cheln. Ich personlich habe die Erfahrung ge-
macht, dafl meine Menus ein bifichen zu «ver-
sanden» pflegen, wenn ich sie nur von einem
Tag zum andern aus dem Armel schiittle; vie-
les gerit dann zeitweilig einfach in Vergessen-
heit. Aber das gehort ja zur vielgepriesenen
Freiheit des Hausfrauenstandes: alle Systeme
sind zugelassen, und gar viele Wege fiihren
nach Rom. Hauptsache ist, dafl jedes der Fa-
milie immer gerne nach Hause kommt, und
seien wir ehrlich — dabei spielt auch das Essen
eine Rolle.

Auf die heillen Tage hin sehe ich immer, daf}
in meinem Vorrat im Kiichenschrank die fol-
genden Sachen nicht fehlen: ein Biichslein fer-
tige Trockensulz, fettloses Fleischbriihe-Kon-
zentrat, eine Biichse russischer Salat, Leber-
pain, eine Familienpackung Pommes Chips
und ein Biichslein Glacepulver.

Gegenwirtig bin ich auf schnell zubereitete
Menus angewiesen ; meine Vormittage sind an-
gefiillt mit unzdhligen Topfchenprozeduren,
mit Windelnwaschen und Einkaufen. Um elf
Uhr erhilt die kleine Tochter (vom Vater lie-
bevoll Arbeitsbeschaffungszwerg benannt) ihr
Mittagessen und wird zu Bett gelegt. Erst dann
kann ich mit Kochen beginnen.

Anstatt Suppe gibt es an heiflen Tagen Yog-
hurt, nature oder mit Friichten gemixt, oder
einen Schnitz eisgekiihlte Melone (am Sonntag
mit einer Scheibe Rohschinken), eine kalte
Apfelsuppe (pro Person eine halbe Tasse Was-
ser, ein Efloffel Zucker und ein halber ERI6f-
fel Zitronensaft in eine Schiissel geben, mit der
Bircherraffel einen Apfel hinein raffeln und
einige ERloffel rohe Milch oder Rahm dar-
unter ziehen; in Suppentassen portionenweise
anrichten und etwas gemahlene Haselniisse
dariiber streuen — eventuell auch alles zusam-
men im Mixer mixen) — oder aber eine kalte
Bouillon (extrafein mit einem Loffel Sherry),
ein Glas Tomatensaft, ein Milch-Friichte-
Frappé. Sobald man sich einmal von der ge-
wohnten Tradition gelost hat, kommen die
Ideen ganz von selbst, und in grofler Hitze las-
sen sich sogar eingefleischte Suppenliebhaber
ziemlich leicht bekehren.

Manchmal fangen wir auch gleich mit dem
Hauptgericht an, dafiir gibt es dann einen fei-
nen Dessert.

Reissalat

steht fast zuoberst in unserer Hundstagesliste
— er bietet so viele Moglichkeiten zum Vari-
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ieren. Am liebsten essen wir ihn mit Poulet-
resten, er ist aber auch mit Schinkenwirfeli,
Fischresten, oder bei besonderen Gelegenhei-
ten mit Crevetten, herrlich. Dazu kommen, je
nach Jahreszeit und Vorliebe, Peperonischnit-
zel, rohe Tomatenwiirfeli, gehackte Corni-
chons, feingeschnittene Essig- oder rohe Gurke,
feine Selleriestibchen, dazu, fiir jene, die es
amerikanisch lieben, Bananenradchen, Scheib-
chen von sauren Apfeln — oder Butterbirnen
oder Ananasstiickchen — alles mit Salatsauce
oder Mayonnaise vermischt und auf griinen
Salatbldttern serviert.

Herrlich prisentieren sich in ihrer Farben-
pracht alle kalten Arrangements auf der gros-
sen Tortenplatte, deren Boden zuerst reichlich
mit grilnem Salat bedeckt wird. Mdchten Sie
ein paar Beispiele?

Er zieht die +GF+ Bratpfe;nne VOr...

denn mit ihr geraten seine Lecker-
bissen am besten!

Sie ist aus Spezialgusseisen herge-

stellt, handgeschliffen, mit dem

o handlichen, festsitzenden Stiel. Alle

Kase-Cervelats Haushaltartikelgeschifte halten sie
auf Lager.

Pro Person einen Cervelat schilen und auf der
gewolbten Seite der Linge nach fast ganz ein-
schneiden, so dall sich die Wurst gut 6ffnen
1aBt. In diesen Spalt wird nun eine Portion
saftig-glinzender Kisesalat, dem man noch
eine Handvoll fein gehackter Cornichons bei-
gegeben hat, gefiillt. Die gefiillten Wiirste wer-
den sternférmig auf der griinen Salatunterlage
angeordnet. Am Rand der Platte kommt in
jeden Zwischenraum eine halbe Tomate. (Sie
wissen doch, wie sich Tomaten dekorativ hal-
bieren lassen: man hilt die Tomate waagrecht
in der linken Hand, sticht mit einem spitzen
Messer auf halber Hohe bis in die Mitte der
Tomate und schneidet nun im Zickzack rund
herum bis zur Einstichstelle zurlick.) — Diese
Kise-Cervelats sind aullerordentlich sdttigend!

Bezugsquellennachweis durch :

Geory Fischer Al

Telephon: (053) 56031/57031

Vanille
. Orange
Schinkenrolle i
chinkenrollen Citj'tin ha,usgema,chte

Der russische Salat (eine Dreiviertel-Biichse I
reicht fiir drei bis vier Personen, man kann ihn L

aber auch selbst herstellen aus Erbschen, klein- UBISE E—Glacen
geschnittenen gesottenen Kartoffeln, Bohnen z

und Karotten) wird mit Mayonnaise ver- " s

mischt. Pro Person werden etwa drei Schinken- . - aus dem
oder (weil billiger) Fleischkase-Tranchen aus- eer .
gebreitet, ein Hiufchen Salat daraufgegeben — ¢°°° Kihlschrank!
und dann die beiden Fleischenden mit einem gp“km '
Zahnstocher zusammengeheftet. Diese Rollen $/0 W i i RES e

werden wie eine kleine Scheiterbeige auf dem
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Der
Coiffeur
fiir

hohe Anspriiche

Zurich 1
Poststral3e 8

Telephon 27 29 55

Z ER S PI1I

... herrlich das
nene Maruba

Lanolin
Schanmbad !/

A/

MARUBA hat fir alle, die eine trockene und
sprode 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-
stindige Schénheitsbehandlung, welche die
Haut nédhrt, geschmeidig macht und kdstlich
parfimiert. .

Neu: MarubQ Ardisia

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

E G E L

griinen Salatbett aufgeschichtet und mit To-
matenschnitzen und Essiggurkenscheiben gar-
niert.

Paprika-Eier und Sardinen

Pro Person zwei Eier hart kochen, erkalten
lassen, schilen und der Linge nach halbieren.
Das harte Eigelb wird herausgenommen, mit
der Gabel zerdriickt, mit Mayonnaise ver-
mischt und gewiirzt, dann wird die Masse wie-
der in die Eiweifhilften gefiillt und mit einer
Messerspitze rotem Paprikapulver bestreut.
Zusammen mit dem Inhalt einer Biichse Sar-
dinen, Tomaten- und Gurkenscheibchen wer-
den diese Eier dekorativ auf die Salatunterlage
gebettet.

Auch kalte Fischfilets, gesotten oder ge-
dampft, bilden eine willkommene Abwechslung
und schmecken, mit Mayonnaise iiberzogen
und pikant griin-rot garniert, herrlich.

Etwas mehr Zeit zur Zubereitung braucht
ein

Sulzkopfchen

— eigentlich ist es zwar eher eine Geduldsprobe,
bis die einzelnen Lagen jeweils fest sind, doch
148t sich dazwischenhinein der ganze Haushalt
besorgen. Aufler der nach Vorschrift auf dem
Biichslein zubereiteten Sulz lassen sich die Zu-
taten nach Lust und Laune zusammenstellen:
Tomatenschnitze, harte Eischeiben, Corni-
chons, Riiblischeibchen, Aufschnitt — ja sogar
kleine Peterlizweiglein oder Blumenkohlroslein
lassen sich da «einfrieren». Als Form ist eine
ganz einfache Schiissel oder Cakesform einer
kompliziert ausgebuchteten Puddingform vor-
zuziehen — das Ganze hilt viel besser zusam-
men. Herrlich schmecken zu diesem Sulz-
Aspik knusprige kalte Pommes Chips; seit
kurzem kaufe ich sie beim Metzger in einer
groflen und entsprechend vorteilhafteren Fa-
milienpackung — im Plastikbeutel bleibt der
Inhalt lange Zeit frisch. Etwas billiger und
ebenso nahrhaft kidme auch eine Schiissel voll
wiirzigen Kartoffelsalat

Alle diese Gerichte sehen ebenso verlockend
und appetitlich aus, wenn sie portionenweise
auf die einzelnen Teller angerichtet werden.
Anstatt einer einzigen groflen Sulzportion wird
dann fiir jeden Teller ein kleines Kopfchen aus
einer Kaffeetasse gestiirzt.

Ein anderes beliebtes Menu, das wir schon

58



S CH W E 1 Z E R

oft am Sonntag ins Strandbad mitgenommen
haben, ist kalter Bohnensalat (neben der Zwie-
bel ist darin eine feingeschnittene Tomate, eine
Knoblauchzehe und etwas Bohnenkraut obli-
gatorisch), Kartoffelchips und ein kaltes pa-
niertes Schnitzel oder Hackbeefsteak dazu.

Belegte Brote

Hie und da gibt’s zur Abwechslung belegte
Brote — wahrschafte Werktagsbrote, die zwar
mindestens ebenso gluschtig aussehen wie ihre
vornehmeren Verwandten, die sulzbegldnzten
canapés. Oft kaufe ich dazu nicht einmal be-
sonderes Brot, sondern verwende gewohnliches
langes Ruch- oder Halbweilbrot. Bevor die
Scheiben geschnitten werden, streiche ich die
vorher vorsorglich zum Weichwerden aus dem
Kiihlschrank genommene Butter darauf, sie
1aft sich so viel gleichmifBiger und schneller
streichen. Darauf kommt zum Wiirzen diinn
gestrichener Senf. In einer Schiissel richte ich
etwas Kresse-, Riiebli- oder Selleriesalat mit
Niissen her, und auf einem Brett bereite ich
Scheiben von frischen oder Essiggurken, To-
maten, Kise, hartgekochten Eiern, feingehack-
tes Griin und eine Streichwurst oder etwas
Aufschnitt vor. Die bebutterten Brotscheiben
liegen alle militdrisch ausgerichtet auf dem
Kiichentisch und nun kommt das Schonste:
mit einem Gibelchen werden all’ die guten
Sachen von der Salatschiissel und vom Brett
auf die Brote befordert, keine zwei sehen
gleich aus, hie und da wird noch etwas Wiirze
oder Salz darauf gestreut — und eins, zwei, drei
ist das sommerliche Essen bereit, dessen Zube-
reitung gewil nicht linger als irgend ein an-
deres Gericht in Anspruch genommen hat.

Und zuletzt in meiner Liste kommt noch un-
ser vielgeliebter

Zigeunersalat

Geschwellte Kartoffeln, Fleischresten oder
Wurst, Tomaten, Kise, Ei, Gurken, alles in
Scheiben geschnitten, etwas griiner Salat (auch
Niifili oder Endivien),diinn geschnittene Zwie-
belringe —der Phantasie wird hier keine Grenze
gesetzt — werden mit reichlich Salatsauce an-
gemacht. Dazu steht auf dem Tisch ein Korb-
chen mit wiirzigen kleinen Vollkornbrotchen
oder an siidliche Ferien gemahnenden knus-
perigen Cornetti und dazu etwas frische But-
ter — wessen Appetit wire da nicht angeregt?

S PIEGEL

Pilze
eine Delikatesse

v Mit und ohne Fleisch,

alsBrotchen, Omeletten,

7 Salat, Saucen-Beigaben, fiir

Pastetchen schmecken Pilze

herrlich. Stofer Pilz-Konser-

ven enthalten nur ausge-

suchte Sorten. Verlangen Sie
darum ausdriicklich

STOFER PILZ-KONSERVEN

Rezepte durch die

Pilz-Konserven AG., Pratteln
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(\Nassage-
und.Hau.T-

funktionsol

Die natirliche Gesundheit der Haut-
funktionen reicht nicht mehr fir das
ganze Leben. Dafiir ist die Beanspru-
chung in Beruf
und Haushalt zu
stark. Man soll-
te deshalb frih
genug durch
eine helfende
Pflege mit We-
leda Massage-
Hautfunktionsol
nachhelfen.
Dieses Préparat dient zur Pflege und
zum Schutze der Haut und enthalt nur
natlrliche Pflanzendle und heilsame,
duftende Ausziige von Birke, Arnica,
Rosmarin und
Lavendel, auf
welche

der gesund
empfindende
Hautorganis-
mus durch woh-
liges Korper-
gefiuhl reagiert.
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50 ccm Fr.3.10 150 ccm Fr, 8.40

Verlangen Sie die kostenlose Zustellung
der Weleda-Nachrichten

VVELEDAG ARLESHEIN
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Der Dessert

Desserts lasse ich am Werktag nicht zur Regel
werden, einesteils meinem Budget zuliebe, an-
derseits um den Reiz der Uberraschung zu
bewahren. Loéffel oder Gabel am Tellerrand
fiihren immer zu spannungsvoller Erwartung.

Im Sommer und Herbst bieten ja die viel-
artigen Friichte Anregung in Hiille und Fiille.
Ein Schilchen Erdbeeren, Brombeeren oder
Heidelbeeren «nature», mit Zucker und flis-
sigem Rahm (zu diesem Zweck eignet sich
auch der billigere Kaffeerahm sehr gut); zur
Melonenzeit eine mit Fruchtsalat gefiillte, gut
kaltgestellte und auf griinen Blittern servierte
Melone; Trauben- oder Brombeertortchen in
fertig gekauften Bodeli auf dicke Créme oder
Schlagrahm gebettet . .. noch vieles 14t sich
da ausdenken. Hie und da ist vom Sonntag
noch etwas Creme {iibrig; mit Friichten, viel-
leicht auch mit Biscuits- oder Meringuebrosel
als Boden, in Coupeglidsern angerichtet, sieht
das immer verlockend aus.

Anstatt Créme schmeckt natiirlich beson-
ders im Sommer auch Glace herrlich. Fiir wenn
es schnell gehen soll, habe ich ein neues, fer-
tiges Glacepulver in Biichslein entdeckt, das
alle Zutaten, inklusive pulverisierte Milch ent-
hilt: Wasser dazugegossen und schnell im
Kiihlabteil des Kiihlschranks gefroren, ergibt
es eine feine Glace fiir etwa vier Portionen.
Fiir eine Coupe mit Friichten eignet sich Va-
nilleglace fast am besten; zwischen zwei
Meringueschalen mit einem Tupf Schlagrahm
darauf sind auch die anderen Aromen gut. An
heiflen Tagen 1oscht Eiscreme-Soda den Durst
fast am besten: in ein Sirupglas gebe ich eine
Portion Glace, darauf etwas Himbeersirup und
wenig Milch oder Rahm und fiille mit Syphon
oder Mineralwasser auf, dazu kommen ein
paar Biscuits aufs Untertellerchen.

Aber seien wir ehrlich, ganz abgesehen von
all diesen kunstvollen Desserts, wem lachte
nicht das Herz im Leib beim Anblick einer
Schale mit schonen vollreifen Friichten, deren
Duft uns verfithrerisch in die Nase steigt:
zartgelbe Birnen, samtene Pfirsiche, blau-
schwarze Pflaumen, goldene Trauben, aroma-
tische Apfel... Oh, diese Hitze — plétzlich
preisen wir die hochstehende Sonne, die uns
einen solchen Segen beschert und uns selbst in
den heiflen Stadtmauern einen Hauch Land-
luft oder siidliche Ferienerinnerungen auf den
Tisch zaubert.
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