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Rezepte aus dem

s

SERVELATQUARTIER

W

Von M.A.

Mein Mann ist seit zweieinhalb Jahren Assi-
stent an einem groflen Bezirksspital in ldndli-
cher Gegend. Die Ausbildung ist gut, das Ein-
kommen schlecht. Wir miissen also sparsam
leben. Das macht uns aber nichts aus; wir wis-
sen ja, dafl wir spdter mit einem ganz anderen
Verdienst rechnen konnen. Wir leben etwas
aullerhalb des Bezirksortes in einer neuen Sied-
lung, die von den Einheimischen — es sind viele
Bauern darunter — das «Servelatquartier» ge-
nannt wird. Die Dorfbewohner sehen uns, die
Mieter der neuen Wohnungen, in moderner
Kleidung im eigenen Auto herumfahren, wis-
sen offenbar, was wir beim Metzger am haufig-
sten einkaufen und geben ihrer Verachtung fiir
unseren Lebensstil unverhohlen Ausdruck!
Die Zugezogenen aber — fast alles junge Leute
wie wir selber — machen sich nichts aus dem
Spott und der Mifbilligung der angestammten
Bevolkerung. Wir leben, wie es uns und unse-
rer Auffassung entspricht und sind dabei gliick-
lich. Ein Auto gehort tatsdchlich zu unseren
Bediirfnissen, gibt uns ein herrliches Gefiihl
der Unabhingigkeit und steigert unsere Le-
bensfreude; bei vielen (ausgerechnet bei mir
aber nicht!) kommt auch noch die Lust am
sportlichen Moment des Autofahrens hinzu.
Dafiir ist uns ein anderer Lebensgenuf} nicht

halb so wichtig wie der dlteren Generation: das
Essenund Trinken. Wer Auto fahrt, beschriankt
sich ohnehin auf alkoholfreie Getranke und ge-
wohnt sich also teuren Alkoholgenuf§ gar nicht
an — diese volkserzieherische Seite des Autos
diirfte meiner Meinung nach etwas mehr ge-
wiirdigt werden! Was unsere ERgewohnheiten
betrifft, so haben die Dorfbewohner mit ihrer
Bezeichnung «Servelatquartier» tatsichlich
recht. Ich zum Beispiel kaufe nur auf den
Sonntag richtiges Fleisch: Plitzli, Beefsteaks
oder ein kleines Bratenstiick. An den {iibrigen
Tagen gibt es entweder fleischlose Menus, oder
dann ein wenig Gehacktes als Garnitur, oder
Wienerli, Fleischkdse und eben Servelats, die
wir notabene sehr gerne essen. Also Servelats
in allen Variationen und Aufmachungen, Ser-
velats, die unserem Quartiernamen Ehre ma-
chen, Servelats, zu denen wir voll und ganz
stehen!

Hier einige meiner Rezepte, bei denen wir
Eltern und unser dreijahriges Kind gut gedei-
hen:

Salat

Servelatsalat scheint abgedroschen und kann
doch endlos abgewandelt werden mit allerlei
Zutaten: Zwiebeln, Kise, Cornichons, Oliven,
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« Prima Idee —

eine Elchina-Kur will ich jetzt machen!»

Das wohlschmeckende Aufbau-Tonikummit Phosphor
- Eisen - China-Extrakten schenkt Vitalitit,

neue Nervenkraft und frisches Aussehen. Original-
flasche Fr. 6.95, Kurpackung (4 grofe Flaschen)

Fr. 20.50.*

% Jetzt auch mit Spurenelementen in neuer Packung
zum gleichen Preis.

ELCHINA

eine Kur mit Eisen

Fir die Frau: Helvesan-Kriuterbad Nr. 5

zur intimen Pflege, stirkt Gewebe und Zellen.
Helvesan-Gesundheitsbider entziehen dem Korper
Giftstoffe, fordern die Ausscheidung durch die Haut,
aktivieren Haut-Atmung u. Hautdurchblutung, lindern
gleichzeitig Entziindungen und beleben als Voll- oder
Teilbad die Gesundheit durch die Kraft wertvoller
Krauter-Essenzen. Fr. 3.90, Sparflasche Fr. 15—,
erhiltlich in Apotheken und Drogerien,

LINDENHOF-APOTHEKE, Rennweg 46, ZORICH 1

Auch beim AbschluB der obligato-
rischen Haftpflichtversicherung fir
lhren Wagen ist lhnen die sorgféltige,
gewissenhafteBeratung und Betreuung
durch unsere erfahrenen Vertreter von
Nutzen.

S PI EGEL

Peperoni usw. Neuerdings gebe ich auch etwas
«Fillmaterial> unter den Salat und habe so-
mit ein sommerliches Eintopfgericht: Kartof-
felwiirfel, Hornli oder Reis, alles in Salzwasser
gekocht und kalt abgespiilt; die Salatsauce
muf} dann aber reichlich fliefen und kann auch
ganz verschieden gewiirzt werden mit Curry,
Paprika, Senf oder Sardellenpaste. Manchmal
offne ich auch eine Biichse Mischgemiise (ita-
lienischer Salat) und gebe den Inhalt zum Ser-
velatsalat.

Sulze

Sulzpulver nach Vorschrift anriihren, auflosen
und gallertig-dicklich werden lassen. Dann
schnell vorwirts arbeiten: Cakeform etwa ein
Zentimeter hoch mit Sulz einfiillen, Scheiben
von hartgesottenen Eiern darauf, wieder eine
Lage Sulz, dann viel Cornichon- und Servelat-
radli, wieder Sulz, dann Tomatenscheiben, zu-
oberst Sulz. Alles kalt stellen, dann die Form
einen Augenblick in heiffes Wasser tauchen und
stiirzen. Mit Salat und Butterbrot ergibt das
ein festliches Nachtessen im Kreise gleichge-
sinnter Freunde!

Pizza

Dazu mdchte ich zwar keinen Neapolitaner
einladen, uns aber schmeckt diese Schweizer
Abart — die wir mit Milchkaffee zusammen ge-
nieflen — recht gut. Das Kuchenblech mit fer-
tigem Teig belegen (lieber ein anderer als
Blatterteig), dick mit geriebenem Kise be-
streuen, dann Servelatrddli und zuoberst dicke
Tomatenscheiben darauf; als Gewlirz viel
Kiimmel oder Thymian; alles mit Ol betrdu-
feln und in guter Mittelhitze backen.

Kiichlein

a) Ich schneide die enthiuteten Wiirste der
Linge nach in drei Stiicke, rolle sie in fertig
gekauften Pastetenteig und backe sie im Ofen.
Zur Abwechslung rolle ich samt der Wurst
einen Streifen Peperoni oder Cornichon mit
ein.

b) Ich schneide die Wiirste in dicke Rad-
chen, tauche sie in dicken Ausbackteig und
backe sie wie Apfelkiichlein schwimmend. Als
Uberraschung kommt hie und da ein Salbei-
blatt in ein zur Halfte aufgeschlitztes Wurst-
radli.

Viel griiner Salat gehort zu diesen beiden
Kiichlisorten.
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Sellerie —
eine gesunde
Delikatesse;
exquisit und
bekommlich
zugleich!
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Krapfli

Grofle, runde Teigplitzli ausstechen. Die Mitte
belegen mit einem ERf15ffel Fiillung von Serve-
lat-Haché. (Zwiebeln, Griinzeug und feinge-
hackte Servelat anbraten, etwas Paniermehl
dazu, abloschen mit Bouillon und wenig Zitro-
nensaft, kriaftig wiirzen. Eventuell eine Hand-
voll Sultaninen dazu); Teigplatzli zusammen-
klappen, Riander vorher mit Wasser befeuchten
und gut andriicken, Oberfliche mit Eigelb be-
streichen und im Ofen backen.

Nudelauflauf

Statt des vorgeschriebenen gehackten Schin-
kens kommen kleingeschnittene Servelats un-
ter die gekochten Nudeln, dariiber ein Guf aus
zwel Eiern und einer groflen Tasse Milch; in
der Auflaufform im Ofen backen, bis Guf§ ge-
stockt und alles hellbraun ist. Wenn’s pressiert,
mache ich daraus ein Pfannengericht: gekochte
Teigwaren und angebratene Wurst werden in
einer Pfanne mit den zerklopften Eiern so lan-
ge vermischt, bis diese stocken. Keine Milch,
dafiir etwas sauren Nidel, wenn ich solchen
habe.

Spief3li
Stiicke von Servelat, Kdse und Speck auf ein

Spiefili gereiht, stark angebraten und zu trok-
kenem Reis serviert — das ist unser mixed-grill,
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der uns gerade so gut schmeckt wie die teuren
Fleischsorten, die eigentlich auf so ein Spiefli
goehorten!

Brat-Servelats

Als Pfadfinderin lernte ich, die ungeschilten
Wiirste an beiden Enden gut einzukerben und
tiber dem offenen Feuer zu rosten. Zum Braten
in der Pfanne schile ich sie, schneide sie der
Lange nach so ein, daf sie zwar noch zusam-
menhalten, sich aber doch auseinanderklappen
und flach driicken lassen. So hat — wenn sie
wie ein Beefsteak auf beiden Seiten gut ange-
braten sind — ein Spiegelei bequem Platz dar-
auf.

Gulasch

Genau gekocht wie jedes richtige ungarische
Gulasch, mit viel Zwiebeln, gutem Paprika,
Kartoffeln und einer simigen Sauce. Die Ser-
velatwiirfel, die statt des Fleisches gut ange-
braten und mitgekocht werden, machen dieses
Gericht fast rassiger als jedes andere Fleisch.

Spétzli

Einem gewdohnlichen Spatzliteig fiige ich noch
ein paar Efl6ffel Reibkdse und einen feinge-
hackten Servelat bei und mache die Spétzli fer-
tig wie sonst: mit brauner Butter und viel ge-
rosteten Zwiebeln.

CHALET-Kase
Immer ein (Genuss!

ALPINA KASE AG, Burgdorf

SWISS-MENU, eine kulinarische Blitzreise durch die Schweiz

bei Andreas Sulser, Restaurant ZUR SAFFRAN ZURICH
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