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Yoy dorresitivere
Tovirtors

von Helen Guggenbiihl

Im Mai, sobald die Eisheiligen vorbei sind,
pflanzt man auf einem kleinen Hang, der sonst
leicht von Unkraut iiberwuchert wird, oder in
irgendeine unbeniitzte Ecke des Gartens zwei
oder drei bescheidene, winzige Setzlinge: Kiir-
bispflanzen. In wenigen Wochen entfaltet sich
an der gleichen Stelle ohne irgendwelche Hilfe
eine iippige, beinahe tropische Vegetation.
Schon jetzt hat man seine Freude daran. Und
bald leuchten an den dunkelgriinen Kiirbis-
ranken, die das ziheste Unkraut iiberwuchern,
die groflen, gelben Bliiten, aus denen sich spa-
ter, wiederum unheimlich schnell und ganz
ohne jede Pflege, die grofien und kleinen, gelb-
lichen und griinlichen Kiirbisse entwickeln, aus
denen sich, wenn man ihre Zubereitung kennt,
gute, billige Suppen und Gemiisegerichte zube-
reiten lassen.

Es gibt wohl in unsern Garten wenig Gemiise
von so unbekiimmertem Wachstum und so rei-
chem Ertrag wie der Kiirbis. Warum wird er
dennoch so wenig geschitzt? Gewil, Kiirbis
kommt ins Futter der Schweine, aber ebenso
Kartoffeln und Riiben, die wir deswegen doch
nicht verschmahen.

Das Kiirbisfleisch ist sehr wasserhaltig und
deshalb nicht besonders nahrhaft, aber erfri-
schend. Dem Mangel an Nahrwert 148t sich bei
der Zubereitung nachhelfen durch Beigabe von
Milch, Nidel und Butter, wobei auch der eigen-
artige, feine Geschmack des Kiirbis erst zur
Geltung kommt. In manchen Gegenden macht

man sogar Konfitiire aus Kiirbissen, die der
Aprikosenkonfitiire dhnlich ist. Und wer ein-
mal in den Vereinigten Staaten war, kennt
den beriihmten amerikanischen «Pumpkin-Pie»
(Kiirbiswahe).

Man kann nicht jeden Tag Kiirbis essen,
doch ist eine Kiirbisspeise ein- bis zweimal in
der Woche eine billige, schone Abwechslung.

Allgemeine Regeln fiir die Zubereitung:

Kiirbis ist sehr schnell weich: die Kochzeit
betrigt etwa 20 Minuten. Die harte Auflen-
schale ja nicht zu diinn wegschilen! Die Kiir-
biskerne entfernen und am Kiirbisfleisch alles
Weiche und Faserige wegschneiden.

Fiir Gemiise eignet sich der griine Melonen-
kiirbis mit dem markigen Fleisch am besten.

REZEPTE:

Kiirbissuppe

Ein bis zwei Kilogramm geschilter, von den
Samen befreiter und in Stiicke geschnittener
Kiirbis in Salzwasser etwa eine Viertelstunde
lang weichkochen. Das Wasser entfernen und
die Masse zu einem Brei rithren. Dann macht
man aus Butter, Mehl und Milch (statt Milch
auch Fleisch- oder Gemiisebriihe) eine helle
Sauce, wiirzt sie und gibt den Kiirbisbrei sowie
einige gekochte, in Stiicke geschnittene Bohnen
dazu. Unter 6fterm Umriihren die Suppe noch
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Pot-au-feu-

eine
Begeisterung!

Sind Sie Liebhaber eines
raffinierten

Fondue Bourguignonne

oder ziehen Sie ein wihr-
schaftes Pot-au-feu vor? Fiir
beide und noch viele andere
Fille greifen Sie zum
hiibschen +G6F+ Pot-au-feu.

Eristin jedem Haushali-
geschdft in drei GroBen, griin,
rot, gelb, oder schwarz
erhdltlich.

+6F+ Gussemailgeschirr —
hygienisch — praktisch —
einfach zu reinigen!

Georg Fischer Aktiengesellschaft
Schaffthausen

Hg 106/1
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eine halbe Stunde auf schwachem Feuer kochen
und sie warm servieren. ‘

Statt den Bohnen laft sich die Kiirbissuppe
zur Abwechslung mit gerdsteten Brotwiirfeln
servieren.

Kiirbisgemiise

Den geschilten Kiirbis fein schneiden und
halbweich kochen. Das gut abgetropfte Gemdi-
se in eine helle Buttersauce, die man mit Ge-
miisebrithe verdiinnt hat, geben, salzen, mit
gehacktem Dill oder einem andern Kiichen-
kraut wiirzen und den Kiirbis zugedeckt fertig
diinsten. Vor dem Anrichten vier bis fiinf EB-
16ffel sauren Rahm, in dem man eventuell et-
was Paprikapulver verriihrt, dazugeben.

Kiirbisgemiise mit Speck

Auf ein Kilogramm geschiltes Kiirbisfleisch
80 Gramm magern Speck in Wiirfel schneiden.
In den glasig gebratenen Speckwiirfeln Zwie-
beln braunen, dann drei saure, ungeschilte,
geraspelte Apfel zufiigen, den wiirflig geschnit-
tenen Kiirbis beigeben, mit Salz, Pfeffer und
ein bis zwei Deziliter Fleischbriihe wiirzen und
unter hdufigem Umriihren etwa zwanzig Minu-
ten lang ddmpfen.

Gebackener Kiirbis

Da Kiirbis sehr wasserhaltig ist, muff ihm vor
dem Backen das Wasser entzogen werden. Man
macht das folgendermafien: Nach dem Schilen
und Entkernen schneidet man den Kiirbis in
Scheiben, welche hichstens einen halben Zenti-
meter dick sein sollen. Die Stiicke salzen, sie
auf ein Sieb legen, dieses in eine Schiissel stel-
len und das Gemiise mit einem, mit Gewichten
beschwerten Teller zudecken. Das Ganze eine
halbe Stunde lang stehenlassen, damit das Was-
ser Zeit hat, abzuflieflen.

Die entwisserten Scheiben in Mehl oder in
einem Backteig wenden (Backteig: eine Tasse
Mehl, eine Prise Salz, zwei Drittel Tassen
Milch und zwei geschlagene Eier) und sie ent-
weder schwimmend im heifen Ol backen oder
auf beiden Seiten braten.

Gratinierter Kirbis

Den Kiirbis schilen, in Stiicke schneiden, in
Salzwasser halbweich kochen, abtropfen lassen.
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In bebutterte Auflaufform schichtenweise mit
geriebenem Kise einfiillen, etwas Butterflocken
dariibergeben und in maBiger Hitze gratinieren.

Kiirbisschnitten mit Tomatensauce

Entwisserte Kiirbisscheiben im Mehl wenden,
in heiflem Ol backen und sie in eine feuerfeste
Schiissel, deren Boden mit Tomatensauce be-
deckt ist, geben. Man streut Parmesankise
dariiber, dann wieder eine Schicht Tomaten-
sauce, darauf Kiirbisscheiben und so weiter,
bis die Schiissel voll ist. Das Gericht einige
Minuten im Bratofen gratinieren und heif§ ser-
vieren.

Kiirbis mit Quark

Die entwisserten Kiirbisscheiben im schwim-
menden Ol backen, abtropfen lassen und eine
Lage davon in eine feuerfeste Schiissel legen.
Dariiber kommt eine Schicht frischer Quark
sowie dickliche Tomatensauce. Dann wieder
Kiirbisscheiben usw. Das Ganze mit Tomaten-
sauce bedecken, mit geriebenem Kise bestreu-
en und im Ofen backen.

Kiirbisbliten

Die Stiele abschneiden und die Bliiten 6ffnen.
Man nimmt die gelben Fruchtknoten heraus,
wischt die Bliiten in kaltem Wasser, taucht sie
im Backteig und béckt sie rasch in heifem Ol.

*

Eine Abart des Kiirbis sind die kleinen, ling-
lichen, dunkelgriinen Zucchetti. Sie sehen gur-
kenidhnlich aus, haben einen feinen Geschmack
und werden besonders in Italien oft gegessen.

Gebratene Zucchetti

Das Gemiise schilen, lings oder quer in feine
Streifen schneiden, salzen, in heifem Ol einige
Augenblicke anbraten, abtrocknen lassen und
moglichst heill servieren. Gebratene Zucchetti
sind besonders gut als Beilage zu Roastbeef,
Rindsbraten oder gesottenem Rindfleisch.

Zncchetti gebacken

Die Scheiben in Milch einweichen, abtropfen
lassen, in Mehl wenden und im heifen Ol bak-
ken.

/Veleda
\assage-
und Haut-
funktionsal

Die natiirliche Gesundheit der Haut-
funktionen reicht nicht mehr fiir das
ganze Leben. Dafiir ist die Beanspru-
chung in Beruf
und Haushalt zu
stark. Man soll-

te deshalb fruh
genug durch

eine helfende
Pflege mit We-
leda Massage-
und Hautfunk-
tionsol nachhelfen.
Dieses Préparat dient zur Pflege und
zum Schutze der Haut und enthélt nur
natiirliche Pflanzenéle und heilsame,
duftende Ausziige von Birke, Arnica,
Rosmarin und
Lavendel, auf
welche

der gesund
empfindende
Hautorganis-
mus durch woh-
liges Kérper-
gefiihl reagiert.
Auch bei Luft- und Sonnenbad zu ver-
wenden.
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50 ccm Fr. 3.10 150 ccm Fr. 8.40

Verlangen Sie die kostenlose Zustellung
der Weleda-Nachrichten

VWELEDAE ARLESHEIM
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Zucchetti d la Pf’oveﬂgdle kochtem Reis, gebackenen Tomaten, fein ge-
schnittenen Zwiebeln, Peterli und Knoblauch

Ungeschalt quer oder langs in dickliche Schei- gut gewiirzt in eine Auflaufform geben, geraf-
ben schneiden, salzen, entwissern, mehlen, in  felten K#se dariiber streuen und in maGiger
Ol braten. Die Scheiben schichtenweise mit ge-  Hitze backen.

Einladung zur Mitarbeit

Jeder Posteingang zeigt es: die Beziehungen der Leser und Leserinnen zum «Schwei-
zer Spiegel» sind ganz besonderer Art. Fast jeder wird im Laufe der Jahre auch
einmal zum Mitarbeiter. Sei es, dall er zu einem Aufsatz im «Schweizer Spiegel» Stel-
lung nimmt oder fiir unsere Rubriken «Schweizer Anekdote» oder «Da mubBte ich la-
chen» oder zu unserer Seite «Kinderweisheiten» etwas beizusteuern hat. Vielleicht lockt

thn auch die Teilnahme an einer unserer Rundfragen.

Aber wir mochten nicht versiaumen, wieder einmal darauf hinzuweisen, dafl noch
eine andere Moglichkeit besteht, am «Schweizer Spiegel» mitzuwirken. Vielleicht
findet sich in Threm Bekanntenkreis ein Mann oder eine Frau, welche in irgendeinem
Lebensgebiet ungewohnliche Erfahrungen gesammelt hat, die auch fiir einen weiteren
Kreis anregend und wertvoll sind. Machen Sie uns auf solche Leute aufmerksam, wenn
Sie vermuten, daB diese in der Lage wiren, aus ihren besonderen Lebensumstinden und
ihrem Erzihlertalent heraus einen Beitrag fiir den «Schweizer Spiegel» zu leisten. Wenn

Sie sich gar selbst dazu gedrangt fiihlen, um so besser.

Die Redaktion des «Schweizer Spiegels»

Hirschengraben 20, Ziirich 1

Kennet f&/wen DKW'




Meine niitzlichste Entdeckung:

das praktische RESART-Tuch

Zum Reinigen von Herdplatten, Pfannen
und Topfen, zum Glisertrocknen, Fenster-
putzen, zum Abtrocknen der Hinde... wo
immer Sierasch einensauberen Lappen brau-
chen, ist Resart ideal. Resart—ein elastisches,
saugtihiges Krepp-Papier — ist nassreissfest
und fasert nicht. Es wird einmal gebraucht -
und weg damit. Das ist nicht nur praktisch,
sondern auch viel appetitlicher als feuchte
Handtiicher und alte, fettige Putzlappen.

RIESART
ist hygienisch und billig,
spart Wische und Arbeit!

Neue Rolle 4 150 Coupons, 18 x 27 cm,
Fr. 1.50. Uberall erhiltlich.

Resart ist ein

Schweizer

Produkt aus
Balsthal. Man merkt’s
ander guten Qualitit!
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