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EGEL

Jime Sommmen notient -

im Winter probiert

Die unten beschriebenen Gerichte lieflen wir
uns im vergangenen Sommer in einem dalma-
tinischen Hotel an der Adriakiiste servieren.
Man konnte dort immer wihlen zwischen
«Wienerkiiche» (lies: Allerwelts-Hotelkiiche)
und einheimischer Kost. Wir haben der letzte-
ren meist den Vorzug gegeben, weil wir uns fiir
die Spezialititen jedes Landes interessieren.
Wir stellten dabei fest, daff uns diesmal — im
Gegensatz zu den Erfahrungen anderer Jahre
— das Hotelessen auch nach der zweiten Woche
kein bifichen verleidet war. Wie schon miifite
es sein, wenn wir auch in unseren Schweizer
Hotels stets die Auswahl zwischen Hotelessen
und einheimischen Gerichten hitten! Ob nicht
auch viele Fremde sich fiir Leberspiefili und
Bohnen, fiir Geschnetzeltes und Rosti, fiir
Waadtlanderwiirste und Tessiner Ravioli in-
teressieren wiirden?

Bei jenen Dalmatinerspeisen handelte es
sich fast durchwegs um Eintopfgerichte, so wie
ja iiberhaupt in der urspriinglichen, bauerli-
chen Kiiche meist alles, was Feld und Garten
hergibt, in einer einzigen Pfanne gekocht wur-
de. Eine besorgte Leserin des Schweizer Spie-
gels warnte mich zwar einmal instiandig vor
Eintopfgerichten und zitierte Bircher-Benner,
nach dessen Ansicht solche Gerichte zu wenig
«eingespeichelt> wiirden. Ich bekenne mich
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vorn Jama Frollich

aber nach wie vor zu diesen kriftig schmek-
kenden und praktischen Mahlzeiten, die wir
heute ja stets mit viel frischem Salat erginzen
und diesen dann doppelt gut «einspeicheln» !

Was uns im Sommer in der salzhaltigen
Luft, nach tédglichen Spaziergdngen und dem
Schwimmen im Meer so gut gemundet hatte,
verlockte mich daheim, beim Fohnwetter, nicht
sofort zur «Imitation». Uberdies war dann ge-
rade Zwetschgensaison, und dann wiinscht
mein Mann jeden Tag eine Zwetschgenwihe
auf dem Tisch zu sehen. Jetzt aber scheinen
mir diese Gerichte recht geeignet zu sein fiir
den winterlichen Tisch und das beriihmte Ja-
nuarloch, das sich nicht nur in der Hotelindu-
strie, sondern auch in unserer Haushaltkasse
Jahr um Jahr bemerkbar macht! Ich habe be-
reits simtliche Gerichte in meiner Kiiche aus-
probiert: uns schmecken sie sehr gut.

Da die Gerichte fremdlandische, schwer aus-
zusprechende Namen haben, versehe ich sie
hier mit uns geldufigen Bezeichnungen. Die
Portionen diirften fiir drei bis vier Personen
reichen.

Gulasch-Reis

300 g Schweinefleisch (eventuell auch Kalb-
fleisch) in Gulaschstiicke schneiden, stark an-
braten. Zwei grob geschnittene Zwiebeln bei-
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3 SAIS-Qualitaten
fiir hohe
Anspriiche

S AlS mit 10 % Butter
PLANTA - Pflanzenmargarine
SAIS-0el

OFP 1/60

(B Sie gefillt

Sie ist frisch, lebendig, gut gelaunt und
unternehmungslustig. Sind Sie aber miide, nervos,
durch Grippe, Operation oder Wochenbett reduziert,
so hilft auch Ihnen eine Kur mit dem angenehmen
Elchina mit Eisen, Phosphor und China-Extrakten.
Originalflasche Fr. 6.95, Kurpackung (4 grofle
Flaschen) Fr. 20.50.%*

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

ELCHINA

eine Kur mit Eisen

E G E L

fiigen und gelb anlaufen lassen. Mit zwei De-
ziliter Fliissigkeit (Bouillon und eventuell
Wein) abloschen, eine in grobe Stiicke ge-
schnittene, grofe Riibe dazulegen. Ein halbe
Stunde auf ganz kleinem Feuer kdcheln lassen.
Dann 200 g Reis einstreuen, gut umriihren.
Jetzt kommt noch dazu: eine grofle, in Wiirfel
geschnittene Kartoffel, acht halbierte Toma-
ten (auch eingemachte eignen sich gut hiefiir)
zwei in Stiicke geschnittene Peperoni (wenn
in Essig eingelegte, kurz abspiilen), zwei in
Streifen geschnittene Salbeiblétter, ganz wenig
Salz, etwas Suppenwiirze. Sehr wenig Fliissig-
keit beigeben (etwa ein Deziliter, hin und wie-
der kontrollieren, wenn nétig noch etwas bei-
fligen), da die Tomaten viel Saft hergeben.
Bei schwacher Hitze in 20 Minuten fertig ko-
chen.

Kartoffel-Gericht

In einer grofen Bratpfanne einige ERloffel Ol
erhitzen. Die Halfte von vier rohen, in Schei-
ben geschnittenen Kartoffeln hineingeben,
flach driicken, wenig salzen. 300 g Siedfleisch-
oder Bratenreste, fein gewiegt mit Krdutern
und Zwiebeln und vermengt mit drei gut zer-
klopften Eiern, sorgfiltig auf die Kartoffeln
verteilen. Die andere Hilfte der rohen Kartof-
felscheiben daraufgeben, etwas salzen. Mit
Deckel gut verschliefen, auf kleinem Feuer
etwa eine Stunde braten. Bei Halbzeit mit Hil-
fe des Deckels einmal wenden, wie unsere
Rosti.
Kraut-Wickel

Grofle Krautbldatter in siedendem Salzwasser
kurz weichkochen und flach ausbreiten. Reich-
lich fiillen mit nicht allzu weich gekochtem
Reis, vermengt mit viel gehackter Wurst,
Schinken, geriebenem Kise, gehackten frischen
oder gedorrten Krdutern. Die Blitter zu Pa-
ketchen zusammenschlagen und in eine Gratin-
form legen. Mit wenig Kise bestreuen und viel
Rahm fiibergiefen. Etwa eine Viertelstunde im
Ofen iiberbacken.

Vegetarischer Reis

Zwei grofle Zwiebeln und vier Knoblauchzehen
sowie zwei Peperoni (eventuell eingemachte)
klein hacken. In Ol anbraten. 300 g Reis und
ein Teeloffel Paprika dazu geben, gut umriih-
ren. Abloschen mit sieben Deziliter kréftiger
Bouillon. Je eine Handvoll Sultaninen und ge-

52



S CH W ETIZE R

schilte, zerhackte Mandeln beifiigen. Auf klei-
nem Feuer knapp 20 Minuten kécheln lassen.
Anrichten und garnieren mit Oliven, Arti-
schockenherzli (beides in Ol eingelegt erhilt-
lich), Perlzwiebelchen, Cornichons, Kapern,
Vierteln von hartgesottenen Eiern, nach Belie-
ben auch mit ein paar Crevettli.

Sauerkraut-Gulasch

400 g Schweinefleisch in Ragoutstiicke schnei-
den und braun anbraten. Zwei Efloffel Papri-
ka damit vermengen. Wenig Fliissigkeit (Bouil-
lon und etwas Wein) beifiigen. Ein Pfund
rohes Sauerkraut und einen geschilten, in
Schnitzli zerteilten Apfel dazugeben. Alles
langsam anderthalb Stunden (oder kurz im
Dampfkochtopf) kochen. 20 Minuten vor Es-
senszeit ein paar zerkleinerte Kartoffeln hin-
einlegen. Ein oder zwei Glas Joghurt darunter-
ziehen.

Fleischwiirstchen

Ein Pfund fein gehacktes Fleisch bereitstellen:
Rindfleisch oder dreierlei Sorten, oder — am
echtesten — mageres Schaffleisch (was den
Metzger unfehlbar stutzig macht!) Eine grofe
Messerspitze Natron, etwas Salz und Pfeffer
und sehr viel gehackten Knoblauch darunter
mengen. Die Fleischmasse ein bis zwei Stunden
stehen lassen. Dann davon ohne Mehl dau-
mengrofe Wiirstchen formen und braten.
(Echt sind sie nur, wenn sie auf dem Holzkoh-
lengrill gerdstet und mit Weilbrot und einem
Berglein roher, gehackter Zwiebeln gegessen
werden!) Man kann sie aber auch in der
Pfanne zubereiten (nie zudecken, damit sie
knusprig bleiben), und mit Kartoffeln, Salat
und rohen, gehackten Zwiebeln servieren.

Sonntagstopf

400 g gut gelagertes Rindfleisch (am besten
Huft) in Ragoutstiicke zerlegt, 200 g zerschnit-
tene Champignons oder andere Pilze, vier zer-
schnittene Tomaten, zwei zerschnittene Zwie-
beln, ein Deziliter roter Kochwein.

Alles in gut verschliefbaren Kochtopf legen,
leicht wiirzen, im Ofen bei mittlerer Hitze in
zwei Stunden gar werden lassen, vor dem Ser-
vieren noch einige E(loffel Rahm darunter
mischen. Mit separat gekochten Kartoffeln
oder Polenta servieren.

S P I EGE L

Verstopfung gefahrdet die Gesund-
heit. Sie sollte deshalb behoben wer-
den; am besten auf natlirliche Weise.
Das echte

KOLLATH-Fruhstiick

regt den Darm zu normaler Tatigkeit an.
Es ist kein Heilmittel, sondern
eine natlirliche Vollwertnahrung.

KOLLATH-Friihstiick 5009 Fr. 1.35

Im Reformhaus und Lebensmittel-
geschaft.

Nahrungsmittelfabrik
E. Zwicky AG.
Miillheim-Wigoltingen

" ASPIRIN'

stillt den Schmerz,
senkt das Fieber

2
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- uppen-Znacht

Gemdiitlich! Nun sitzt man wieder gerne
beisammen —rund um den kostlichen
Suppen-Znacht.

Gabig! Wie schnell ist ein Suppen-Znacht
bereit! Ein Teller Suppe, dazu ein Stiick
Greyerzer, Bauernbrot und Friichte.

Gut! Mit der Knorr Glanzleistung, der

 Basler Mehlsupy

L4
«Basler Mehlsuppe»! Sie ist herrlich kraftig \ tage al
und wunderbar abgerundet — ideal Ji% ik
fiir den Suppen-Znacht. ‘ : : \
Suppen-Znacht: Sie servieren ihn als & b ¥
gemiitlichen Familien-Znacht, beim Suppen-Znacht:
unkomplizierten Zusammensein mit Ein raffiniert
Freunden oder ganz einfach als kleinen einfacher Genuss
Imbiss. Schnell ist er bereit, wenn es mit Knorr «Basler
Uberstunden gibt, wenn Sohn und Tochter Mehlsuppe». Als
Abendkurse besuchen, wenn der Vater echte Geniesser o
Schicht schafft oder eine unregelméssige  scheibeln Sie den | o
Arbeitszeit hat. Greyerzer von Hand iz

herzhaft vom Stlick
gegessen schmeckt |
er kstlich dazu. nelu x

Basler Mehlsuppe

in Ihren Teller; auch ) /1\
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