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MEINE
KOCHEN-

SPEZIALITATEN

Antworten auf unsere Rundfrage 1. ei

Es waren iber 300 Antworten, welche auf unsere
Rundfrage «Aus meinen SpezialitGten» eingegangen
sind. Allen Einsenderinnen recht herzlichen Dank.

Die Auswahl fiel noch schwerer als bei anderen
Rundfragen, denn es gab tatsichlich kaum ein ein-
gesandtes Rezept, das nicht gut und anregend gewe-
sen ware.

Nach welchen Gesichispunkien traf ich schliel-

etz W

UCHEN-SPIEGEL

lich die — leider notwendige — Auswahl? Natiirlich
war zundchst einmal darauf Riicksicht zu nehmen,
dal die Ziircher Oberlinder Bollewihe und der weih-
nachtliche Lebkuchen unseren Leserinnen nicht fiinf-
mal in kleinen Varianten vorgesetzt wiirde. — Dane-
ben aber traf ick die Auswahl villig unsystematisch.
Ich erinnere mich, dalf Ueli Prager vor Jahren in ei-
nem Schweizer Spiegel-Artikel iiber den Aufbau der
Movenpicks bekannte, er bicte seinem Glsten vor
allem diejenigen Spezialititen, die ihn personlich von
jeher besonders verlockt hitten. Mit der selben be-
geisterten Unsachlichkeit habe auch ich die endgiil-
tige Auswahl schlieflich getroffen. Dal auch bei
diesem Prinzip viele gute Beitrige nicht beriicksich-
tigt wurden, war natiirlich — wie bei jedem Auswahl-
zwang — unvermeidlich.

Ein nicht erwartetes, schones Erlebnis war es fiir
mich, die vielen herzlichen und personlichen Begleit-
briefe zu lesen. Keine Redaktorin kann ihre Arbeit
ins Leere hinaus leisten. Die Verbundenheit der Le-
serinnen mit dem Schweizer Spiegel, die in den Brie-
fen zum Ausdruck kam, hat mick nicht nur herzlich
gefreut; sie wird mir wesentlich helfen, mir bei der
Gestaltung des Frauenteils die vielen einzelnen Le-
serinnen vorzusiellen. E.M.-G.
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«Tatere»

Auch in unserer Familie hat
sich ein Rezept von der Ur-
groffmutter her vererbt. Meine
Mutter buk die «Tatere» (Tor-
S te), wie wir sie nannten, im-
mer am Sylvester fiir den Kaffee am Neujahrstag.

Zutaten: Apfelmus von einem Kilo Apfeln, Schale
von einer Zitrone, zwei Handvoll Weinbeeren, ein
Pfund Mehl, ein halbes Pfund Zucker, ein Viertel
Pfund Schmalz, ein Loffel Zimt, eine Messerspitze
Nelkenpulver, eine Prise Salz, ein wenig Milch, ein
wenig Ol, zwei Eier, ein Péackli Backpulver.

Zubereitung: Apfelmus: von einem Kilo Apfel
Mus kochen mit der Schale einer Zitrone. Nachher
Zitronenschale herausnehmen und zwei Handvoll
Weinbeeren daruntermischen. .

Aus den restlichen Zutaten einen geriebenen Teig
herstellen. Zwei Drittel des Teiges auswallen und
aufs Blech (30 cm im Durchmesser) legen. Das aus-
gekithlte Apfelmus darauf geben. Vom Teigrest mit
dem Rédli Streifen rddeln und auf den Kuchen ge-
ben wie bei einer Linzertorte und mit Eigelb bestrei-
chen. — Bei mittlerer Hitze zirka drei Viertel Stun-
den im Ofen backen.

Hinweis: Meine Urgroffmutter verwendete Schwei-
nefett, ich nehme Nussa. — Biichsenapfelmus ist in
diesem Fall kein guter Ersatz, die «Tatere» mun-
det dann langst nicht so gut.

(47(,4‘/ Preets i, -
Zirich

Elsdssische Linsensuppe

Sie ist bei unseren Kindern ein
beliebtes  Sonntagabendessen.
Ohne zu f{ragen, konnen sie
dazu ihre Kameraden mitbrin-
gen, es reicht immer fiir alle.

Zutaten: 250 Gramm Linsen, ein Liter roter Koch-
wein, 150 Gramm gerducherter Speck, in Wiirfel ge-
schnitten, 250 Gramm grob geschnittene Zwiebeln,
250 Gramm roh geraffelte Kartoffeln, zwei grofle
roh geraffelte Riiben, zwei Lorbeerblitter, ein Liter
Fleischbriihe, ein Deziliter Rahm, Salz, Pfeffer, Pa-
prika, ein Teeloffel Zucker, 250 Gramm geschnet-
zeltes Rindfleisch, eine Knoblauchzehe.

Zubereitung: Die erlesenen und gewaschenen Lin-
sen am Vorabend in acht Deziliter Rotwein einle-
gen. Am andern Tag den Speck anbraten, die Zwie-
beln darin diinsten, die Linsen mit der Einweichfliis-
sigkeit, die geraffelten Kartoffeln, die Riiben, Lor-
beerbliatter und die Fleischbrithe beifiigen. Bei
schwacher Hitze etwa anderthalb Stunden kocheln
lassen. Den Rahm und die restlichen zwei Deziliter
Rotwein dazugeben. Wiirzen mit Salz, Pfeffer, Papri-
ka und einem gestrichenen Teeloffel Zucker.

Das geschnetzelte Rindfleisch mit einer Knob-
lauchzehe in einer Bratpfanne gut durchbraten, in
die Suppenschiissel geben, die Linsensuppe dariiber
anrichten und heif} auftragen.

Nach dieser Suppe reiche ich immer Apfel und

Niisse.
Ab ity

7s

Zirich

Spekulatius

Es ist wichtig, daf§ die Teigrol-
len immer wieder im Kiihl-
schrank versorgt werden, da-
mit sie ja nicht weich werden.
Wirklich hauchdiinn muff man
sie schneiden, weil sie beim Backen ziemlich aufge-
hen. Es ist ein Chromli, das nicht allzu teuer ist und
sich einige Zeit als Vorrat gut hilt.

Zuerst 125 Gramm Butter, dann zwei Eigelb und
300 Gramm braunen Zucker gut schaumig riihren.

«PLAISIRS DE TABLE EN BOURGOGNE»

in Ziirich im Restaurant Zunfthaus zur SAFFRAN

bei Andreas Sulser, Zunftwirt




Nun folgende Zutaten beigeben und mit der Kelle
mischen, dann von Hand zu einem festen Teig kne-
ten: 75 Gramm Mandeln oder Haselniisse fein ge-
schnitten, zwei Teeloffel Zimt, fiinf Gramm Natron,
zwei steif geschlagene Eiweil, vier- bis fiinfhundert
Gramm gesiebtes Mehl (je nach Grofe der Eier),
eventuell noch zwei bis drei Efl6ffel Milch.

Den Teig zu nicht zu dicken Wiirsten formen und
diese mindestens ein paar Stunden oder noch besser
iber Nacht an der Kilte ruhen lassen. Je fester der
Teig ist, desto besser lassen sich hauchdiinne Rédli
schneiden, die man auf sehr gut gefettetem Blech
auf der zweituntersten Rille knusprig backt.

=) 2(1- '5({7/\.'”

Riischlikon

Zimt-Schaffleisch mit Chabis

Eine Urner Chilbi-Spezialitit;
die angegebenen Zutaten rei-
chen fiir vier bis fiinf Perso-
nen.

Seit Grofmutters Zeiten war
es so, dafl an der Chilbi bei uns im Urnerland Chabis
mit Schaffleisch als wihrschafte Chilbi-Spezialitit
auf den Tisch kam. Eine Chilbi ohne diesen Schmaus
war undenkbar.

Mein Mann, ein waschechter Ziircher, liebt heute
dieses Gericht iiber alles, und wenn um die Chilbi-
zeit Schaffleisch aus dem Urnerland eintrifft, so ist
die Freude grof.

Das nachfolgende Rezept wurde mir von meiner
Mutter mitgegeben.

Zutaten: Ein Kilo Schaffleisch (wenn moglich
ohne Knochen, in Ragoutstiicke geschnitten), ein
grofler Chabis, ein wenig Fleischbriihe, Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt, Zimt. '

Zubereitung: Der Chabis wird gesdubert, der
Strunk entfernt, die Bldtter nicht zu fein geschnit-
ten, gewaschen, in etwas Margarine oder Fett ge-
dampft und mit Salz und ziemlich viel Pfeffer ge-
wiirzt. Sobald der Chabis eine hellbraune Farbe an-
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2 ":l.A‘IA $
TRICOT. .

recommandé par

RHOVYL

Gute Nachricht

fiir alle, die sich leicht erkilten oder gar zu
Rheuma neigen:

Wische aus RHOVYLON hilft IThnen!

Herrlich warm — sie geht nicht ein und filzt nicht
Fabrikant:

A. Naegeli Alktiengesellschaft

Tricotfabriken Berlingen und Winterthur

Verlangen Sie
doch
CHALET-Kase

ALPINA KASE AG Burgdorf
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Frischeier-
Teigwaren
sind besser,
ausgiebiger

 Frisch

E | eier

Nudeln

mit

5 Juwo-Punkten

Robert Ernst AG Kradolf TG
Fabrik fir Qualitdts-Teigwaren

Die Tasse

NEUROCA

am Morgen

und am Abend

bekommt den Kindern
und schmeckt den Eltern

NEUROCA das kostlich kraftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreldekor-
nern und Frichten ohne chemische Zu-
sitze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

Kleine Dose fiir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fiir ca. 75 Tassen Fr. 3.—
Die Tasse NEUROCA kostet nur

i 3-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

nimmt, wird mit Fleischbrithe abgeloscht und die
Pfanne auf die Seite gestellt.

Die Schaffleischstiicke werden in einer separaten
Pfanne goldgelb angebraten, mit Salz, Pfeffer und ei-
nem Lorbeerblatt gewiirzt und nach dem Anbraten
mit wenig Fleischbriihe abgeloscht. Nun mischt man
den Chabis unter das Fleisch, gibt soviel Zimt bei,
dall das Ganze einen feinen, pikanten Geschmack er-
hidlt. Man 148t das Gericht fiinf Viertel Stunden auf
kleinem Feuer kochen. Salzkartoffeln werden sepa-
rat dazu serviert.

Y e

Dietikon

Orangenkuchen

Zutaten: Blitterteig, Blut-
orangen, Himbeergelée, Oran-
genkonfitiire, Puderzucker.

Zubereitung: Blitterteig 2
bis 3 Millimeter dick auswallen, ein rundes Kuchen-
blech mit zwei bis drei Zentimeter hohem Rand da-
mit auslegen, den Boden mit spitzer Gabel mehrfach
einstechen und blind backen. Dazu wird eine Alumi-
niumfolie etwas gréfler als der Boden zugeschnitten,
auf den Teig gebreitet und am Rand nach oben ge-
bogen. Man gibt darauf eine Schicht diirrer Erbsen
und biackt den Teig im heiflen Ofen nur ganz hell-
gelb. Nun nimmt man die Folie mit den Erbsen vor-
sichtig weg und gibt die Form nochmals in den Ofen
zum Fertigbacken. Vorsicht, es geht sehr rasch!

Die Blutorangen werden geschilt (alles Weille
weg) und in etwa ein Zentimeter dicke runde Schei-
ben geschnitten.

Auf den erkalteten Teigboden streicht man eine
diinne Schicht bittere Orangenkonfitiire, legt die
Orangen dicht nebeneinander darauf (es sieht nett
aus, wenn nicht alle die gleiche Farbe haben) und
gibt mit einem Loffel folgenden Geléegufl dariiber:
fiir eine mittelgrofe Form gut eine halbe Tasse ge-
siebten Orangensaft, vier ERl6ffel Puderzucker, zwei
Teeloffel Himbeergelée langsam bis zum Eindicken
kocheln.



Wichtig: Der Kuchenboden darf erst ganz kurz
vor dem Servieren belegt werden. Die Orangen kann
man vorbereiten und im Eisschrank halten (aber
nicht zu lang!). Denken Sie ja nicht, die Orangen-
konfitiire sei iiberfliissig, gerade sie gibt dem Ku-
chen das gewisse Etwas.

Wi PPriioh

Ziirich

Honigringli

Unter unseren Weihnachts-
guetzli fehlt das einfache, aber
so iiberaus leckere Honigring-
lein, das nach einem sehr alten
Familienrezept gebacken wird,
nie.

Zu den drei geschlagenen Eiweiff geben wir 250
Gramm Zucker, eine Messerspitze Zimt, einen EB-
16ffel dunklen Schweizerhonig, 250 Gramm Mehl.

Die ganze Masse wird zusammengeknetet, der
Teig eine halbe Stunde lang kiihl gestellt. Wir wal-
len ihn in kleineren Mengen zweimesserriickendick
aus und stechen etwa talergrofle Kreise aus. Das
Loch in der Mitte steche ich mit einem grofen Fin-
gerhut aus. '

Auf einem mit siifem Anken gut eingefetteten
Blech werden diese Ringli bei mittlerer Hitze in zir-
ka zehn Minuten hellbraun gebacken. Sofort nach
dem Backen werden sie diinn mit folgendem Zucker-
sirup bepinselt: 150 Gramm Zucker werden mit zwei
Efloffeln Wasser unter stindigem Riihren solange
eingekocht, bis sich ein Faden bildet. Diese Glasur
mufl nach dem Aufpinseln glinzend und durchsich-
tig bleiben, sonst nochmals mit einigen Tropfen
Wasser verdiinnen.

Zusammen mit rotglinzenden Bernerrosenidpfeln
geben die hellbraunen Honigringli einen schénen, ein-
fachen Weihnachtsbaumschmuck.

C Ve quzf

Oberengstringen
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eine Elchina-Kur will ich jetzt machen!»

Das wohlschmeckende Auf bau-Tonikum mit Phosphor
+ Eisen + China-Extrakten + Spurenelementen
schenkt Vitalitdt, neue Nervenkraft und frisches

Eichina

eine Kur mit Eisen

Originalfiasche
Fr. 7.80

Kurpackung
4-facher Inhalt
Fr. 23.50

erfreut den Gaumen
schont den Magen!

IZWIEBACK- UND BISCUITSFABRIK HUG AG. MALTERS
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Krautstiele «a la Grossmama»

&) fFaaomoaoomeny (- Als mein siebzigjdhriger Onkel
?}KW _— % diesen Sommer nach vierzig

Ngﬁ L/( ] . Jahren aus Amerika heimkehr-
o @“ J» te, wiinschte er sich zum Essen
~  Krautstiele «a la Mama». Wir
waren sofort im Bilde, denn bei uns it nun schon
die vierte Generation dieses Gemiise am liebsten auf
die hier beschriebene Art.

| O s S Shs A S sl

Die Krautstiele waschen, in zirka zehn Zentimeter
lange Stiicke schneiden, in Salzwasser nicht ganz
weich kochen, abtropfen lassen und durch die
Fleischhackmaschine treiben. Eine gehackte Zwiebel
in Butter oder Fett dimpfen und dann die Kraut-
stiele dazu geben. Wenn das Gemiise zu diinnfliissig
ist, kann ein Loffel Mehl dariiber gestiubt und gut
eingeriihrt werden. Mit Salz, Pfeffer, Fondor oder
Aromat und Muskatnufl wiirzen und fiinf bis zehn
Minuten kocheln lassen.

Zum Schluff nun kommt das Wesentlichste, das,
was dem Gemiise den aparten, leicht sduerlichen

Goft gibt: vor dem Anrichten riihrt man zwei Loffel
Essig unter die Krautstiele.

Zu den Krautstielen «a la Grofmama» passen am
besten Rindsbraten oder Fleischvogel. — Es braucht
etwas mehr Gemiisestengel als gewohnlich, da die
Krautstiele stark zusammenfallen.

K. kv e Bt ~Foden

Spiegel bei Bern

A Einfache Schwarzwildertorte

150 Gramm Zucker werden
2 langsam und sorgfdltig unter
G % drei steif geschlagene Eiwei}

QECE e ) gezogen und dann noch 230

(@@@2@_&@3@ Erarim gemahlene, gerostete
Haselniisse beigegeben. Diese Masse auf ein Back-
blech streichen und eine Stunde bei kleinstem Feuer
backen. ‘

‘ )\ )ie Sie vorteilhaft zu einer
schénen, guten und preiswerten

Woischeaussteuer kommen,
erfahren Sie durch eine der
nebenstehenden Adressen . ..

odische und zeitlos-

schone Leinen-
waren finden Sie in sehr
grosser Auswahl in unseren
Fihalen . . .

' éinehzdebetei -
| angenthal AG
Langenthal, Tel. 063 22681
Basel, Gerbergasse 26
Bern. Marktgasse 6
Zirich, Strehlgasse 29

Genéve, Confédération 24
Lausanne, Rue de Bourg 8




Diesen Boden kann man in einer Biichse zwei Wo-
chen lang aufbewahren. Bevor er mit Nidel bedeckt
wird, bespritzt man ihn mit etwas Kirsch. Drei bis
vier Deziliter geschlagenen Rahm werden darauf
verteilt und mit 200 Gramm Schokoladespanen
iiberstreut.

Variante: Gebackenen Boden mit Ananasscheiben
oder eingemachten oder gekochten Weichselkirschen
belegen und mit geschlagenem Rahm garnieren.

Hedy Paust
Ziirich

Mais-Suppe

Warum machen wir immer nur
Grief-Suppen? Die Mais-Sup-
pe ist ebenso einfach herzustel-
len, aber doch nicht gar so all-
taglich.

Zutaten: Ein Loffel Fett, vier Loffel Mais, eine halbe
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Zwiebel, ein Liter Bouillonbriihe, zwei Efloffel sau-
rer Rahm, zwei Loffel gehackter Peterli.

Zubereitung: Mais und Zwiebel im Fett diinsten,
mit der Bouillonbriithe abloschen, 25 Minuten ko-
chen, mit Rahm und Peterli anrichten.

Ziirich

Weicher Baltischer Honigkuchen

Dieser Honigkuchen ist einfach
herzustellen, nicht sehr teuer
und lange haltbar. Das Rezept
stammt aus einem Kochbuch
meiner Heimat, dem Baltikum.
Dort wurden in meiner Jugendzeit grofie Schiisseln
Honig- und Pfeifferkuchenteig zehn Tage vor dem
Backen angemengt und dann an einem Nachmittag
auf dem groflen Efzimmertisch von grofl und klein

ne

HIRSANA

als Zugabe genligt.

}W‘@

Miillheim-Wigoltingen

kochfertiger, siisser Hirseauflauf
einfach in der Zubereitung

Als Waschetag-Menu oder zum Abendessen ist ein siisser Hirse-
auflauf stets willkommen. Die Kinder sind hell begeistert davon, und
die Erwachsenen schatzen ihn, weil er gut nahrt ohne zu belasten.

die reichhaltige Mischung fiir sisse Hirsespeisen, ergibt im Nu einen
nahrhaften Hirseauflauf oder ein feines Hirsek&pfli. Ein Liter Milch

Hochwertige Naturprodukte biirgen fir Vollwert-Qualitat. HIRSANA
besteht aus mineralstoffreicher Hirse, kdstlichem Bienenhonig, Roh-
zucker, Haselnissen, Sultaninen und weiteren edlen Zutaten.

Ueberraschen Sie gleich morgen, sei es zum Mittag- oder Abend-
essen, lhre Familie mit einem siissen Hirseauflauf und Kompott.

HIRSANA erhalten Sie im Reformhaus und
in fiihrenden Lebensmittelgeschaften

Nahrungsmittelfabrik E.ZWICKY AG

reich im Gehalt

Paket zu 300 g
4 Portionen nur Fr. 1.80
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verarbeitet; der Vater konnte es natirlich am besten
— jeder durfte einen Wunsch duflern, und die schon-
sten Samichlduse entstanden.

%k

400 Gramm ausldndischer Honig, 100 Gramm Zuk-
ker und 100 Gramm Butter oder Margarine mitein-
ander aufkochen und abkiihlen lassen. Dann damit
vermengen: einen halben Teeloffel Zimt, einen halben
Teeloffel Birnbrotgewiirz, je zwei ERl6ffel fein ge-
schnittenes Orangeat und Zitronat, zwei ganze Eier
und ganz zum Schlufl drei Gramm Pottasche aus der
Drogerie in zwei ERlI6ffel Wasser aufgelost und 400
Gramm Mehl. Das alles wird tiichtig geklopft, bis
der Teig Blasen wirft. Man ldffit ihn zugedeckt 24
Stunden ruhen, am andern Tag wird er ziemlich fest
sein.

Man gibt den Teig ungefihr ein Zentimeter dick
auf ein gefettetes Blech, streicht ihn mit feuchten
Hinden glatt und bickt ihn bei schwacher Mittel-
hitze. Nach dem Erkalten kann man ihn mit einem
Zuckergull bestreichen und dann zerschneiden.

Da der Honigkuchen sehr siiff ist, schneide ich ihn

in nur dreimal drei Zentimeter grofle Stiicke. In ei-

ner Bichse aufbewahren!
/A Zirich

Schweinsfilet «maison»

Ich sammle leidenschaftlich
Kochrezepte und probiere ger-
ne immer wieder etwas Neues
aus, und doch: immer wieder
stehen ein paar alte, wohlver-
traute Sachen auf dem Tisch, gewiinscht von der Fa-
milie und von Freunden. Mein Schweinsfilet «mai-
son» gehort dazu.

Ein enthiutetes Schweinsfilet wird dick mit Senf
bestrichen, in eine Schiissel gelegt und mit zwei
Deziliter Rahm, eventuell Kaffeerahm, {ibergossen
und kiihl gestellt.

und jetzt
eine
Badekur—

im Schweizer
Heilbad A

Senden Sie mir bitte das
«Baderbuch der Schweiz».
Gratis zu beziehen beim
Verband Schweizer
Badekurorte Baden AG
Tel. 056/259 22




Vor Gebrauch wird der klebrige Belag vom Fleisch
abgekratzt und zum Rahm gegeben. Das Fleisch
wird leicht getrocknet und in kleine Pldtzchen ge-
schnitten. Diese leicht pfeffern und mit feingehack-
tem frischem oder getrocknetem Basilikum und
Estragon bestreuen, leicht mit Mehl bestiuben, in
heifler Butter beidseitig kurz braten, salzen und in
eine vorgewarmte Platte geben.

Im Bratfett etwas Mehl glattrithren, mit Weif-
wein abloschen, aufkochen und den Senfrahm dazu-
geben. Nicht mehr stark kochen lassen. Die Sauce
mit Salz, Curry, ein paar Tropfen Worchestersauce
kraftig abschmecken, separat gedampfte Cham-
pignons dazugeben und das Ganze {iber das Fleisch
gieflen und mit Peterli garnieren. Zu Trockenreis
ausgezeichnet.

R. Philipp-Knupp
Binningen BL

Baumnusswiéhe

Das Rezept habe ich von mei-
ner Wéadenswiler Grofmutter.
Is ist bei uns zur Tradition ge-
worden, dafl diese Wiahe in der
Weihnachtszeit auf den Tisch
kommt, und jedes Jahr freuen sich alle von neuem
darauf.

Zutaten: 250 Gramm BaumnufBkerne, 200-250
Gramm Paniermehl, acht bis zehn Deziliter siedende
Milch, 50 Gramm Butter, fiinf bis sechs ERloffel
Zucker mit wenig Zimt vermischt, eine Handvoll
Sultaninen, eine Handvoll Rosinen, ein Ei und an-
derthalb Deziliter Nidel.

Zubereitung: Die Niisse werden gemahlen, das
Paniermehl wird leicht gerdstet und zu den Niissen
gegeben. Die siedende Milch leert man iiber die
NuB-Paniermehlmasse. Nun kommen noch die But-
ter, die Sultaninen, Rosinen und der Zuckerzimt da-
zu, und alles wird zugedeckt mindestens eine Stunde
stehen gelassen.

Bevor man die Nufimasse {iber den Teig verteilt,
kommt noch das geschlagene Ei und der Nidel dazu.

Riischlikon ZH
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Schone Hinde

Zitronen- \Créme\
' |

1)

Fenster putzen
Teppiche sdubern
Stiegen fegen
Vorhange waschen
Bdoden wichsen
Pflanzen umtopfen
Garten betreuen
Kochen, abwaschen
Gemlse risten

trotz
alle
dem

bleiben lhre Hénde weich und
geschmeidig und zeigen keine
Arbeitsspuren —

mit dem einfachen Rezept:

2 mal taglich pflegen mit

BIOKOSMA
Zitronen-Créme

biirgt fiir Ausgiebige
gesunde Tuben zu
Schonheit! Fr.1.90
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FRIONOR
Fischfilets snnd

Norweger-
T« Qualitat

TUT DEM. MAGEN

TROZ DER GROSEN
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 Gegen
- Arterienverkalkung

Knohlauchol-
Kapseln

Knapfli

Vor vielen Jahren bin ich auf
ein Vorteli gestoflen, welches
die Knopfli viel besser gelin-
gen liaft: ich gebe dem Teig
etwas Grief bei.

Zu einem Pfund Mehl nehme ich drei gehdufte Ef-
16ffel GrieB, zwei bis drei Eier, das notige Salz, zirka
zweieinhalb Deziliter lauwarmes Milchwasser.

Der Teig mufl dick von der Kelle fliefen. Ich pas-
siere ihn portionenweise durch das groflocherige
Sieb des Passevites in eine grofe Pfanne mit viel
kochendem Salzwasser, fische die Knopfli, wenn sie
hochkommen, hinaus, gebe sie auf eine warme Plat-
te, streue Kidse zwischen jede Lage und iiberschmel-
ze sie reichlich mit gerosteten Zwiebeln und Speck-

wiirfeli.

Ziirich

Eiersoufflée nach Grossmutter Art

(Fiir vier Personen.) Zutaten:
Sechs Eier, 50 Gramm Zucker,
ein Deziliter Kirsch und ein
Eisenschiifeli oder -spieff zum
Flambieren (wird wahrend der
Zubereitung im Ofen oder iiber der Gasflamme glii-
hend heiff gemacht).

Zubereitung: Die sechs Eigelb werden gut geschla-
gen und mit dem Eierschnee vermischt. Die Butter
wird heill gemacht, Eigelb und Eiweifl hinzugefiigt
und die Masse auf kleinem Feuer so lange geriihrt
(aber nicht gekocht!), bis sie dick ist. Das Ganze
richtet man auf einer ldnglichen Platte an und be-
streut das Dessert mit dem Zucker.

Mit dem glithenden Spief oder Schiifeli braunt
man den iiber die Eiermasse gestreuten Zucker, iiber-
gieft ihn gleichzeitig mit Kirsch, der angeziindet
wird. Damit wirklich der ganze Kirsch verbrennt,



mull man ihn immer wieder mit einem Loffel iiber
das Dessert leeren.

g%%miyégﬂ /MO%—

Muttenz

Schokoladecake mit Orangeat

Beim Schokoladekuchen ist
ja das Wichtigste, daf er
feucht bleibt, ohne teigig zu
sein, und gerade diese Feuch-
tigkeit erreicht man mit der
Zugabe von ziemlich viel Orangeat. — Das Rezept
gibt zwei kleinere oder einen groferen Cake.

100 Gramm Butter oder Margarine und 200 Gramm
Kochschokolade im Wasserbad zusammen zergehen
lassen, vier geschlagene Eigelb, eine Tasse Zucker,
zweieinhalb Tassen gemahlene Haselniisse oder
Mandeln, 150 Gramm in Mehl gewendete Orangeat-
wiirfeli, ein Glaschen Kirsch, eine Tasse Milch, eine
Tasse Mehl, eine Prise Salz, ein halbes Piackli Back-
pulver beigeben und zum Schluf} vier geschlagene
Eiweil} darunter ziehen.

Im vorgeheizten Ofen langsam backen, bis nach
der Stricknadelprobe der Cake durchgebacken ist
(ungefahr eineinviertel Stunden).

D. Sieber
Reinach

Als Lehrerin lernte ich einen
ot / Kleinbauern kennen, den ich
= (@ dann heiratete. Seit fiinfzehn
\(\"’/}7’» Jahren bin ich nun Kleinbdue-
@ rin, heute mit fiinf Kindern.

[ = Die Zeit zur Hausarbeit muf
ich mir natiirlich manchmal erstehlen. Da ich aber
gerne koche, habe ich mir viele Rezepte etwas ver-

einfacht, so dafl wir doch etwas Gutes auf dem Tisch
haben. Dazu kommt noch, dafl wir Selbstversorger
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Empfehlenswerte Bildungsstitte

+~PRASURA" AROSA

Erbolung und Ferien
féir Kinder und Jugendliche

Frau Dr. R. Lichtenhahn, Tel. (081) 3 14 13
Anerkannt vom Bundesamt fiir Sozialversicherung
Arzt: Dr. med., H. Herwig
Ausfiihrliche Prospekte durch die Leiterin

MS-Oelpackung,
; ein Balsam

fiir Ihren Teint

& Ausgetrocknete Haut macht
¥ Sie alter als Sie sind. Lassen
! Sie sich durch eine MS-Oel-
packung verjlingen. Das Re-
sultat wird Sie beglicken!
Voranmeldung erbeten.

_ Ziirich 1, Talstrasse 42,
Tel. 051/27 47 58

Salon de Beauté Maria Schweizer, Ziirich 1

Fettabbau! Mit
Hilfe des Natur-
heilmittels Helve-

FORTUS zur Belebung
und Erneuerung der
Sexualkraft

Bei Sexualschwiche, Lei-
stungsschwund und Man-
gel an Temperament ist
eine KUR mit den For-
tus-Perlen zu empfeh-
len. FORTUS bekampft
Schwiche und Gefiihls-
kélte, regt das Tempera-
ment an und verjlngt
das Sexualleben. Die
Fortus-Perlen konnen
von Mann und Frau
genommen werden und
helfen intime Enttdu-
schungen uberwinden.
Fr. 25.-, 10.-, 5., 2.-, In
Apotheken und Drog.,
wo nicht: Lindenhof-
Apotheke, Rennweg 46,
Ziirich 1.

san-3 gelingt der
erfolgreiche
Kampf gegen das
liberschiissige Fett.
Helvesan-3 zur
Entfettung in
Apoth. und Drog.
Monatsp. Fr. 3.65

Helvesan-1, milde,
aber wirksame
Kriuterpillen ge-
gen Verstopfung
mit gewebeent-
wissernder Wir-
kung. Fr. 3.65.

Bez Kapfweh -
‘und Migrdne

hilft

das bewdhrie Aczneimittel in xapséfﬂ :
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PAIDOL bietet Ihnen zwei
entscheidende Vorteile:

es enthalt BIOGERM-Weizen-
keime und damit lebenswichtige
Schutzstoffe — es ist back-
fahiger und gibt «luftigeres»
Gebiack

lhrer Gesundheit zuliebe meiden
Sie raffinierte Nahrung mit einem
Uebermass an Kalorien. Sie gehen
mit der Zeit. Sie bevorzugen Pro-
dukte mit den so wichtigen natdrli-
chen Schutzstoffen. PAIDOL gehort
unbedingt zu diesen zeitgemassen
Produkten, denn es enthalt BIO-
GERM-Weizenkeime mit vollem Ge-
halt an natirlichen Wirkstoffen. Als
umsichtige Hausfrau backen Sie
daher mit PAIDOL oder mit einer
Mischung von PAIDOL und Mehl.

Hefe-Gugelhopf: 30g Hefe, 3 Loffel
Milch lauwarm glattrihren. Mit 500 g
PAIDOL, 4 dl Milch, 1 Teeldffel Salz,
150 g Zucker, 150g fliussiger Butter,
einer halben abgeriebenen Citronen-
schale, 2 Eiern, 125 g Sultaninen, 120 g
geschalten und geriebenen Mandeln zu
einem feuchten, aber nicht flissigen
Teig verarbeiten. In gut gefettete, mit
PAIDOL ausgestreute Form fillen, um
das Doppelte aufgehen lassen und erst
hernach bei guter Hitze backen.

PAIDOLFABRIK DUTSCHLER & CO
ST. GALLEN 8

sind und daher natiirlich vieles in unserer Kiiche
nicht anzutreffen ist.

Etwas aber hat meine alte, rauchgeschwirzte Kii-
che den modernen voraus: viele Gerichte schmecken
auf dem offenen Holzfeuer oder im Kachelofen zu-
bereitet viel besser. Da nun heute wieder viele Leute
aus der Stadt in den Ferien einen Holzherd haben,
probiert vielleicht hin und wieder jemand, eines der
Bauerngerichte zu kochen.

Kartoffelsuppe

Sechs grofle, rohe Kartoffeln werden geschalt. Vier
ERl6ffel Schwarzmehl ohne Fett schon dunkelbraun
rosten, mit drei Liter Wasser abloschen und gut ver-
rithren. Die in ganz kleine Wiirfelchen geschnittenen
Kartoffeln beigeben und die Suppe nach dem Auf-
kochen eine halbe Stunde lang «soderle». Wiirzen
mit Salz und Rosmarin. Nach dem Anrichten mit
einer tiichtigen «Bolleschweizi» {ibergiefen. Wichtig
bei der Bolleschweizi ist es, daf man die Zwiebeln
unter stindigem Wenden rostet, nicht zu weich,
nicht zu hart. Am besten wird sie natiirlich auf offe-
nem Holzfeuer.

Magenbrot

Eine Tasse Rahm, ein Ei, 250 Gramm Zucker, drei
ERloffel Kakao, je ein Kaffeeloffel Zimt, Nelken-
pulver und Anispulver gut verrithren. Diese Masse
mit einem Kilo Mehl und einem Pickli Backpulver
zu einem nicht zu festen Teig verarbeiten, das heifit,
der Teig mufl gerade nur so fest sein, daf man ihn
auswallen kann. Das Magenbrot wird so weniger
trocken. (Das gleiche gilt, meiner Ansicht nach, fiir
alle Kleingebdcke, zum Beispiel Maildnderli. Der
Teig wiirde oft noch mehr Mehl «schlucken», dafiir
werden dann die Guetsli trocken.) Teig anderthalb
Zentimeter dick auswallen und backen.

Nach dem Erkalten in gleichmiflige Stiicke
schneiden und mit folgender Glasur glasieren: eine
halbe Tasse Wasser, drei ERflI6ffel Kakao und ein
Kilo Zucker zum Faden kochen.

/Z’W ﬂﬂf&m 1/;/1/14

Dirnten



S

Thre Spezialitat im Mirz:

Maggi Fleischsuppe kriftig mit Kiseschnittli*

Feiner Duft nach gutem Fleisch, eine schmackhafte Bouillon

mit zarten Griineinlagen... das ist die Maggi Fleischsuppe kriftig.
Sie konnen damit Dutzende von prima Suppen mit Einlagen
zubereiten: Probieren Sie Maggi Fleischsuppe kraftig mit Kéase-
schnittli. Uberraschen Sie Ihre Familie mit dieser kostlichen

Spezialitit.

Zuppa pavese
4 Scheiben Weissbrot toasten. 4 frische Eier zu runden
Spiegeleiern backen. 1 Liter Maggi Fleischsuppe kriftig zube-
reiten, in Bouillontasse geben. Spiegeleier auf Toast

anrichten und sorgfaltig auf die Suppe legen. Reibkése
dariiberstreuen.

Sl ety
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*Késeschnittli

100 g Reibkdse und 1 Ei zusammen
glattrithren, 4 Scheiben Toastbrot da-
mit bestreichen. Im Ofen oder in der Bratpfanne beid-
seitig goldbraun backen. Die gebackenen Késeschnitten
diagonal in je 4 Teile schneiden, auf heisse Fleisch-
suppe anrichten.

/Qmw 8Mfm

besser

kochen —

besser

leben mit ‘




Ganz

das herrlich leichte

Unbeschwert beginnt der Tag mit Suchard Express!
Weil es leicht ist und den Magen nicht belastet, macht
es auch nie trage. Und doch spendet es flir den ganzen
Morgen frische Energie und Tatendrang — denn es ent-
halt Aufbaustoffe und Vitamine, die Geist und Korper
taglich brauchen und die zur Erhaltung der normalen
Funktion des Nervensystems bendtigt werden.

Suchard Express entspricht den Anforderungen der
modernen Erndhrung. Es ist reich an Vitamin B1 und
enthélt die Vitamine A, B2 und C, Lezithin, Calcium-
Phosphat und Traubenzucker. Das sind wichtige Auf-

baustoffe, die der Mensch bei korperlicher undgeistiger #:%

Belastungbraucht. Siebekdampfen auch Ubermiidungs-
und Uberarbeitungserscheinungen.

¥

Sofort loslich! Suchard Express auf kalte oder warme
Milch geben. Kurz umrihren... und schon ist das Ge-
trank bereit. :

Praktische Verpackung! Die Dose mit dem breiten
Plastikdeckel ist wirklich praktisch und zudem auch
hygienisch.

P
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