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PIEGEL

BILLIG

UND DOCH NICHT FLEISCHLOS

Ein Essen ohne Fleisch, finden mein Mann
und mein Sohn, sei kein Essen. Und Servelats,
Speckwiirfeli oder Aufschnitt sind fiir sie lei-
der kein Fleisch. Was kann ich also tun, damit
mein Haushaltungsgeld dennoch ausreicht?

Da wird zum Beispiel «gestreckt» mit allem,
was schon meine Mutter brauchte angesichts
der groflen Kinderschar und der damaligen
Rationierung:

Mit Riibli, die mit dem Fleisch zusammen
gerostet und in der Sauce mitgekocht werden,
mit gerOsteten Brotstiicken, die man vor dem
Anrichten in die Sauce legt, oder mit frischen
oder getrockneten Pilzen. Es brauchen weder
Steinpilze noch Champignons zu sein, die bil-
ligeren Habichtspilze zum Beispiel sind sehr
ausdrucksvoll — um im Iach-Jargon zu reden
— und machen weitere Gewiirze iiberfliissig.

Von *+*

Fiir ein Fleischgericht, das zwei Stunden Koch-
zeit bendtigt, darf man Dorrpilze uneinge-
weicht verwenden, sonst geniigen anderthalb
Stunden Einweichzeit.

Eine grofle Hilfe an finanzschwachen Tagen
sind Eintopfgerichte, zum Beispiel

Busecca (Tessiner Kuttelsuppe)

Pro Pfund geschnetzelter Kutteln brauche ich
etwas Olivendl, 50 Gramm Speckwiirfeli, ein
bis zwei Zwiebeln, einen Suppenteller voll
grobgeschnittenes Gemiise aller Art, ein bis
zwei Knoblauchzehen, einen Loffel Mehl, min-
destens eine Handvoll Do6rrbohnen (die iiber
Nacht eingeweicht werden miissen) oder gelbe

Erbsen, Salz, eine Handvoll Hornli, Kiimmel,
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Paprika, zwei kleingeschnittene, geschilte To-
maten oder einen Lfl6ffel Tomatenpiiree,
Reibkidse und Suppengriin.

Speckwiirfeli und die feingeschnittenen
Zwiebeln im Ol glasig werden lassen, dann
das iibrige Gemiise und zuletzt die Kutteln
mitddmpfen. Erst kurz bevor das Ganze mit
Mehl {iberstdubt wird, den zerdriickten Knob-
lauch beifiigen — er wiirde durch langes Anbra-
ten bitter. Nun die Dorrbohnen mitsamt dem
Einweichwasser hinzufiigen, notigenfalls noch
mehr Wasser dazugieffen und die Suppe sanft
kochen lassen, bis die Bohnen weich sind (zir-
ka anderthalb Stunden). Erst jetzt salzen,
Hornli, Tomaten, Kiimmel, Paprika und so-
viel Fliissigkeit beifiigen, als ndtig scheint.
Das Ganze weiterkochen lassen, bis die Hornli
weich sind. Die Suppe mit Reibkédse und viel
Suppengriin anrichten.

Gericht aus Kalbsgekrdse

Dazu braucht es ein Pfund Kalbsgekrose, das
vom Metzger vorgekocht verkauft wird wie
die Kutteln.

In der Butter wird gedimpft: eine Zwiebel,
ein Lauchstengel, nachher etwas Kohl, Riibli,
Tomaten (alles feingeschnitten), wenig geraf-
felte Sellerie, eventuell etwas Zucchetti und
Peperoni. Mit einer Tasse Bouillon wird das
Gemiise abgeloscht, etwa zwei Efl6ffel Reis
oder einige Kartoffelstiicklein, das Kalbsge-
krose und Basilikum beigefiigt und alles zu-
sammen weichgekocht. Das Gericht muf} saf-
tig und gut gewiirzt sein. Vor dem Anrichten
Reibkése beigeben und bei Tisch Salat dazu
servieren.

Aargauer Eintopf

wird mit gelben Riiben, Kartoffeln und mage-
rem Speck gemacht.

Die Riiben in grobe, lingliche Spine schnei-
den — ja nicht in R&dchen, da das Gericht
sonst siifllich wiirde. Kartoffeln (halb soviel
wie Riiben) scheibeln und Speck in Streifen
schneiden. Statt Speck kann man irgendein
Stiick gerduchertes Fleisch verwenden.

Riiben und Speck in reichlich Fett so lange
anbraten, bis beides glasig zu werden beginnt.
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Mit Fleischbrithe abloschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nach zehn bis fiinfzehn Mi-
nuten die Kartoffeln zugeben und alles zusam-
men weichkochen.

Ochsenschwanz/Riibli — Eintopf

Auch bei diesem Gericht ist es wichtig, dafl die
Riiben der Linge nach zerschnitten werden.
Es braucht mindestens soviel Fleisch wie Rii-
ben, und ist man gut bei Kasse, so gibt man
noch ein Stiick Schenkelfleisch dazu.

Die Ochsenschwanzstiicke werden gewiirzt
und mit Mehl bestdubt (am besten gibt man
Fleisch, Salz, Pfeffer und Mehl in einen Pa-
piersack und schiittelt ihn kriftig), in wenig
Ol gut angebraten, dann weggelegt. Im glei-
chen Ol werden feingehackte Zwiebeln gol-
den gebraten und das Fleisch wieder hinzu-
gefiigt.

Nun kann man auf zwei verschiedene Arten
weiterfahren.

1. Variante: Mit Wasser und reichlich To-
matenpiiree abléschen, mit ganz wenig Selle-
riesamen, einem zerkriimelten Lorbeerblatt,
gehacktem Peterli und Worcestersauce wiir-
zen.

2. Variante: Speckwiirfeli mitbraten, grob-
gehackten Knoblauch dazu und mit Wasser
und Rotwein abloschen.

Beide Varianten 148t man ungefdhr drei
Stunden sanft kochen. Dann eventuell das
Fett abschopfen, oder fiir solche, die gar kein
Fett wollen, das Gericht erkalten lassen und
den fest gewordenen Fettdeckel abheben. Wie-
der erwidrmen und die Riibli, in langliche Spi-
ne geschnitten, mitkochen, bis sie weich sind.

Geschnetzelte Rindsnieren

Die Nieren werden eine Weile in kalte Milch
gelegt, gut im Sieb abgetropft, rasch rundum
angebraten, nach Belieben mit Zwiebeln und
Peterli vermengt (die man aber vorher an-
ddmpfen und aus der Pfanne nehmen muf,
damit sie nicht Wasser ziehen), gewiirzt, mit
etwas Weillwein abgeldscht und nur noch ganz
schnell aufgekocht. Passend dazu sind separat
gebratene Specklocken, frischer Schnittlauch
und eventuell Pilze.
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Sie wissen: der aus Milch
gewonnene Essig ist der
mildeste aller Essige.

Lacta verleiht allen Sala-
ten eine zarte angenehme
Wiirze.

In allen Lebensmittel-
geschéften.
Fr. 1.70 der Liter (50
Salatplatten fir 2—3
Personen).

Bourgeois Freres & Cie S. A., Ballaigues
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So ein Leckerbissen!

Sie wecken Begeisterung und ernten
Lob mit Pilzgerichten. Als Zugabe zu
Fleisch, GemUsen, als Salat, Fullungen
von Omeletten, Pasteten, fur Crodtes,
Garnituren usw. werden Stofer Cham-
pignons als ausgesprochener Lecker-
bissen gepriesen. Das sollten auch
Sie einmal ausprobieren.

Das Essen ist ein Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Verlangen Sie aber bei lhrem Liefe-
ranten ausdricklich Stofer-Pilze der
Pilz-Konserven AG., Pratteln.

STOFER PILZ-KONSERVEN

R S P I E G E L
Meine Schnellmenus

sind Wienerli mit Tartarsauce zu Butterbrot
und Salat, oder gebratene Fleischkiseschnit-
ten mit gebratenen oder in Most geddmpiten
Apfelringen.

Folgende billige Ileischstiicke eignen sich
gut als Curry-Gerichte. Bei der Dosierung die-
ses Gewlirzes ist daran zu denken, daff es durch
Licht und Alter seine Wiirzkraft allméhlich
verliert.

Herz

Das Herz wird in Gulaschstiicke geschnitten,
in Yoghurt oder Buttermilch eingelegt, abge-
tropft, angebraten, danach mit einer gehack-
ten Zwiebel, zerdriicktem Knoblauch und
Currypulver gewlirzt, mit Wasser oder Weili-
wein abgeloscht und zugedeckt lange leise ge-
schmort und die Sauce zum Schlufl mit Rahm
verfeinert. Kochzeit fiir Rindsherz anderthalb
bis zwei Stunden.

Rindsnieren mit Curry

Die Nieren werden geschnetzelt, etwa eine hal-
be Stunde in rohe Milch eingelegt und im Sieb
gut abgetropft. Das Fleisch anbraten, heraus-
nehmen, dann eine kleine Zwiebel in der Pfan-
ne zusammenfallen lassen, reichlich Curry und
sehr wenig Mehl mitrosten, mit Bouillon ab-
loschen, mit Zitronensaft oder Weillwein, ei-
nem halben geraffelten sauren Apfel und
Haushaltrahm bereichern und die Nieren in
dieser Sauce nochmals kurz aufkochen lassen.

Thon als Fleischersaiz

Gebratener Thon mit frischgemahlenem Pfef-
fer darauf schmeckt ausgezeichnet.

Gut abgetropften und zerpfliickten Thon,
erwiarmt in Weillweinsauce mit Kapern, ser-
viere ich zu Reis.

Spaghetti mit Thon: Zerkleinerter Thon
wird mit gehackter Zwiebel angebraten, mit
etwas angeriihrter Steinpilz-Beutelsuppe ab-
geloscht, mit wenig Zitronensaft, Thymian
und Majoran gewtirzt, kurz gekocht und sepa-
rat zu Spaghetti oder Reis angerichtet. Beson-
ders gut schmeckt diese Thonsauce, wenn ge-
hackte Oliven mitgekocht werden.
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