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MEINE
KUCHEN-

SPEZIALITATEN

Antworten auf unsere Rundfrage . tei

Als junge Haushaltungslehre-
rin wurde ich von einem ilte-
ren, einfachen Bauern belehrt,
dafl die Haushaltungsschulen
die Bauerntochter oft zu Ge-
richten animieren, die fiir eine
gute, gesunde Erndhrung gar

nicht notwendig, wenn nicht sogar verderblich seien.

Der Ausspruch dieses Mannes hat mich vor man-
cher Torheit bewahrt. Viel Firlefanz verdirbt den
guten Eigengeschmack der Nahrungsmittel. Unserer
Familie ersparte ich durch diese Einfachheit man-
chen Franken, und ich personlich gewann viele
MuBlestunden.

Ofenkartoffeln

Ein Kilo rohe Kartoffeln schilen, in feine Scheiben
schneiden, in eine ausgebutterte Auflaufform ein-
schichten. Einen Teeloffel Salz dariiber streuen und
zirka drei Deziliter Milch dariiber giefen. 30 bis 40
Minuten im Ofen backen.

Wichtig: nie in den Kartoffeln riihren, damit die
Milch eine Haut bilden kann, die sich braunlich {iber
die Kartoffeln legt. — Die Milch muf§ von den Kar-
toffeln restlos aufgesogen werden: junge, nasse Kar-
troffeln — weniger Milch. Alte, mehlige Kartoffeln —
mehr Milch.

Bei diesem Gericht werden die Nahrstoffe der
Kartoffeln sehr gut erhalten und durch die Milch in
idealer Weise erginzt.
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Birnensturm

500 Gramm gedorrte Birnen waschen und in fiinf
Deziliter heiflem Wasser einweichen, wenn notig
weichkochen. Ohne das Einweichwasser durch das
Passevite oder durch die Fleischhackmaschine treiben.

Finf Deziliter Milch mit der Birnenmasse vermi-
schen, in eine Schiissel locker, bergartig anrichten.
Finf ERl6ffel ungeschlagenen Rahm zum Verfeinern
und Verschonern dariiber trdufeln. — Das Einweich-
wasser (ungefdhrt anderthalb Deziliter) trinken wir
— es konnte natiirlich auch zum Teil die Milch er-
setzen. Statt Rahm kann zum Schluf} auch Milch bei-
gegeben werden. — Das Wasser- und Milchquantum
richtet sich nach der Saugfihigkeit der Birnen.

Meine Urgrofmutter stellte den Birnensturm zu
den tédglichen Geschwellten auf den Tisch wihrend
der friichtearmen Zeit,

Apfelbrei wird auf dieselbe Art aus diirren Apfel-

schnitzen zubereitet. “
\ MLMJL

Weinifelden

Vs Ungekochte Konfitiire

Hier ein Gelee- und Konfitii-
renrezept von unserer achtzig-
b jahrigen Tante aus dem Albu-
CECALLEELYS latal. Das Gelee wird einfach
sEl @ unbeschreiblich gut, abgesehen
davon, daf natiirlich auf solche Weise die Vitamine,
das Aroma und die Farbe der Friichte erhalten blei-
ben. Das Gelee wurde nie schimmlig, auch nicht nach
mehrjdhriger Aufbewahrung.

IR
.((g,(‘f’(@((@((@l}’,

Die Tante erzihlte mir {ibrigens, daB, als die
Sonne sich einmal nach zwei Stunden verzogen habe,
sie die Konfitiire trotzdem sechs Stunden draufen
gelassen habe, und sie sei doch gut gelungen.

Johannisbeer-Gelee: Ein Kilo geriistete Beeren in
halb so hoch Wasser erwarmen (nicht kochen), zie-
hen lassen, Saft durch Filtriertuch ablaufen lassen,
leicht pressen. Einen halben Liter des so gewonne-
nen Saftes mit 500 Gramm Zucker vermischen, in
kleine Glaser fiillen, diese verschliefen und sechs
Stunden an die pralle Sonne stellen.

Ueber 45 Millionen zufriedene Kunden empfehlen

 FRIGIDAIRE

DIE FUHRENDE WELTMARKE

Klhlschranke ab Fr. 418.—
20 verschiedene Modelle von 90 bis 550 Liter

Tiefkuhlschranke ab Fr. 1580.—
Tiefkihltruhen ab Fr. 1450.—
Geschirrwaschmaschinen ~ab Fr. 1280.—
Waschmaschinen ab Fr. 1280.—
Wascheschleuder Fr. 295.—

Erhaltlich in den besten Spezialgeschéften

GENERAL MOTORS SUISSE SA, BIEL, Tel. (032) 26161/37272




Johannisbeer-Konfitiire: Ein Kilo Zucker und vier
Deziliter Wasser zum Faden einkochen, mit einem
Kilo Beeren mischen, in kleine Gldser verteilen, diese
zubinden und sechs Stunden an die pralle Sonne

Fo. Plauta

St. Moritz-Bad

> Bauernsuppe

Zutaten: 300 Gramm Rind-
fleisch (zum Sieden, mit etwas
Fett daran), 150 Gramm ro-
her Schinken, eine gerdaucherte
Wurst  (etwa 250 Gramm
schwer), drei Liter Salzwasser, 300 Gramm Weil-
kohl, 500 Gramm Kartoffeln.

Zubereitung: Rindfleisch, Schinken und die Rauch-
wurst in das siedende Salzwasser geben, nach 40
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Minuten den in Streifen geschnittenen Kohl und die
in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln beigeben, wei-
tere 20 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen.
Fleisch, Schinken und Wurst aus der Suppe nehmen,
in diinne Scheiben schneiden, in die Suppenschiissel
geben, eine Handvoll Peterli und Schnittlauch dar-
tiber streuen, die Brithe dazu giessen, wiirzen nach

Belieben.
/é W]ﬁg 2
Zirich
g Dicker Kirschenkuchen
'.I;%Tf“}
i Als ich mich vor 11 Jahren

verheiratet habe,lernte ich den
Schatz  schwiegermiitterlicher
Kochrezepte kennen. — Rezep-
te, die ich nirgends zuvor an-
getroffen hatte, die ich nun sorgsam hiite und

ne

HIRSANA

als Zugabe geniigt.

Miillheim-Wigoltingen

kochfertiger, slisser 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 néhrt ohne zu helasten.

die reichhaltige Mischung fiir slisse Hirsespeisen, ergibt im Nu einen
nahrhaften Hirseauflauf oder ein feines Hirsekdpfli. Ein Liter Milch

Hochwertige Naturprodukte biirgen fiir Vollwert-Qualitat. HIRSANA
besteht aus mineralstoffreicher Hirse, kstlichem Bienenhonig, Roh-
zucker, Haselnlissen, 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 Lebensmittelgeschéaften

Nahrungsmittelfabrik E.ZWICKY AG

reich im Gehalt

HIRsS

SUSses Hirsegar
gericht « myjy
R s tlet doyy

Paket zu 300 g
4 Portionen nur Fr. 1.80




Schweizer Spiegel

90

ganz durchsichlig-

Dank dem MERKUR-Rabattsystem

Reisemarken

Juwo Benzincheéque
Expo Eintritiskarten
331/3 % billiger

denn flr geflllte Sparkarten

im Wert von Fr. 4.—

erhalten Sie 6 Reisemarken = Fr. 6.—
den Juwo Benzinchéque zu Fr. 6.—
oder 1 Expo Eintrittskarte zu Fr. 6.—

JMERKUR"

vorziglich + vorteilhaft

hoffentlich dereinst auch von unseren Kindern iiber-
nommen werden!

Eines davon, das ich — ofters auch wenn Besuch
da ist — zum Jubel aller immer wieder auftische, ist
der «dicke Kirschenkuchen». Er 1dft sich gut am
Vortag zubereiten und ergibt mit Tee oder Milch-
kaffee ein nahrhaftes Nachtessen.

Zutaten: 150 Gramm Brotbrosmeli, eine Tasse
Milchwasser oder Kirschensaft, 150 Gramm Butter
oder Margarine, 150 Gramm Zucker, drei bis vier
Eigelb, eine abgeriebene Zitronenschale, 60 Gramm
geriebene Mandeln oder Haselniisse, ein Kilo Kir-
schen, drei bis vier Eierschnee.

Die Brotbrosmeli (am besten von altem Schwarz-
brot) werden mit einer Tasse halb Milch, halb Was-
ser angefeuchtet oder wenn sterilisierte Kirschen ver-
wendet werden, mit deren Saft. Butter, Zucker und
Eigelb werden schaumig geriihrt, dann die abgerie-
bene Zitronenschale, die gemahlenen Mandeln und die
Brotbrosmeli dazugegeben. Zuletzt werden die Kir-

‘schen und der Eierschnee sachte daruntergezogen.

Die Masse wird in einer gut gefetteten und mit ei-
nem Pergamentpapier ausgelegten Springform ge-
backen. (Zirka eine Stunde mit mehr Unter- als

Oberhitze).
ke, f}u.»w\/z—

Feldmeilen ZH

Tomaten mit saurem Nidel und
Krautern

Die ersten vollreifen, fast sus-
sen Tomaten aus unserem Gar-
ten bringe ich noch sonnen-
warm (wichtig — das Aroma ist
dann besonders stark!) in einem Korb auf den Tisch.
Dazu reiche ich ein Plidttchen mit einer Handvoll
gewiegter, frischer Kiichenkriduter, einen kleinen
Krug voll von dickem saurem Nidel, den Salzstreuer
und die Pfeffermiihle.

Sofort greift jeweils die ganze Familie schmun-
zelnd zu. Jeder zerschneidet sich zwei, drei Toma-
ten auf seinem Teller, giefit einen rechten Gutsch




sauren Rahm dazu, wiirzt leicht mit Salz und Pfef-
fer und streut zuletzt die frischen Krauter dariiber.

Zusammen mit neuen geschwellten Kartoffeln, mit
Pumpernickel oder einem kriftigen Grahambrot er-
geben diese Tomaten ein gutes Nachtessen oder eine
feine und beliebte Vorspeise, die frisch und appetit-
anregend aussieht.

Dot ae %{,Ow,ﬁ

Oberengstringen

Engadiner Nusstorte

Manche gute Spezialitdten-An-
regung verdanke ich dem
Schweizer Spiegel. Vielleicht
konnen nun meine Beitrdge in
umgekehrter Richtung Ver-
wendung finden.

Das Rezept der Engadiner Nuflitorte ist authen-
tisch {iberliefert. Die Nufitorte ist in Folie verpackt
zwei bis drei Monate haltbar.

250 Gramm Butter schaumig riihren. Langsam
beifiigen: Zwei Eigelb, 80 Gramm Zucker, Saft und
Schale einer halben Zitrone. 250 Gramm gesiebtes
Mehl, 50 Gramm geriebene, geschialte Mandeln und
etwas Milch mit dem Teig verarbeiten, bis er weich
und geschmeidig ist. Wahrend einer halben Stunde
an einem kiihlen Ort ruhen lassen.

Einen Drittel des Teiges auswallen, am besten auf
dem Boden einer Springform. Das zweite Drittel zu
kleinfingerdicker Rolle formen und daraus den Tor-
tenrand bilden. Jetzt die Fiillung herstellen.

Fiillung: 200 Gramm grobgehackte Baumnuflkerne
mit 200 Gramm Zucker in einer Pfanne Aellbraun
rosten, einen halben ERl6ffel Honig und gut einen
Deziliter Rahm beifiigen, Pfanne vom Feuer neh-
men.

Sobald die Fiillung abgekiihlt, aber noch etwas
warm ist, wird sie auf dem Teigboden verteilt. Den
restlichen Teigdrittel auswallen und als Deckel auf
die Fiillung legen; dabei den aufstehenden Rand an-
feuchten und mit dem Teigdeckel fest zusammen-
pressen, damit die Fiillung gut eingeschlossen ist.
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PVPPPVVVVVIVOV®
Ein Heim fiirs Leben . ..

VON
Mobel -Pfister
Grosste Auswahl —

kleinste Preise/
POPPPPIVVPVIVIVPOPVP®

Fabrikausstellung u. Teppichcenter Suhr b./Aarau

Kopfweh, Migrdne, Rheuma

CAFETERIA
Selbstbedienung
Snack-Bar

Bahnhofbuffet
Zirich-HB
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R E ZEPT

«piccolo» Hornli
mit Schinken

(4 Personen)

300 g Ernst-Hornli «piccolo» 4—5
Minuten im Salzwasser vorko-
chen, kalt abspilen und ab-
wechslungsweise mit 200 g ge-
hacktem Schinken und 4—5 Ess-
|6ffel geriebenem Kése in gut be-
butterter Auflauf-Form einschich-
ten.

2—3 Eier mit 2 dl Rahm verklop-
fen, etwas salzen und Uber die
Hornli giessen. Mit Butterflocken
belegen und fir 25—30 Minuten
in den Ofen schieben.

Wichtig: Nehmen Sie dazu stets
diese besten Ernst-Frischeier-
Hornli «piccolo»!

ERNST-Frischeier-Teigwaren mit 5 JUWO-Reisepunkten

Die Tasse

NEUROCA

am Norgen

und am Abend

bekommt den Kindern
und schmeckt den Eltern

NEUROCA das kostlich kriftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreidekdr-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
s#itze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeltst.

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

3-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

Den Teigdeckel mit einer Gabel mehrmals einste-
chen. Backzeit: 40 bis 50 Minuten bei Mittelhitze.

. loset po

Schlieren

W Wiirziges Kartoffelgulasch

O (Fiir zwel Personen). Der Ein-
topf mit den griinen Peperoni
sieht sehr einladend aus, und
mit frischem Bauernbrot (und
eventuell Krautsalat) schmeckt
er wunderbar.

O)r

K&\\\%M

e —

Zutaten: Eine mittelgrofle, gehackte Zwiebel, eine
Knoblauchzehe, eine griine, gehackte Peperoni, 100
Gramm Speckwiirfel, ein ERfIoffel Oel, 500 Gramm
rohe, in Wiirfel geschnittene Kartoffeln, ein gestri-
chener ERfloffel Mehl, ein Teeloffel Paprika (edel-
siifl), etwas Majoran, ein Teeloffel Tomatenmark,
etwas Kiimmel, ein Schnitz Zitronen-Schale, andert-
halb Gewiirzwiirfel und wenig Salz.

Zubereitung: Zwiebzl, Knoblauch, Peperoni und
Speck werden in Oel vorerst allein, nach einigen Mi-
nuten zusammen mit den Kartoffeln auf kleiner
Flamme zirka zehn Minuten gedampft. Mehl, Pap-
rika, Majoran, Tomatenmark, Kiimmel und Zitro-
nenschale dazugeben und soviel Wasser aufgieflen,
bis die Kartoffeln gut damit bedeckt sind. Gewlirz-
wiirfel dazugeben und das Gericht garkochen.

Anstelle von Speck kann man zur Not auch Bra-
tenresten oder Servelatwiirfel beifiigen.

Zurlch
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so ist das «Kaffeeproblem» le!cht zu Betrieb? .
K Die |deale Losung: |




Usego-Kaffee V,
rostfrisch gemahlen und
vacuum-verpackt

Nirgends auf dem Wég von uns zu lhnen
kénnen Kraft und Wohlgeruch des Kaflees
entweichen.

: Usego—Kaffee V — eine meisterhéft ausge-
wogene Bohnenmischung — wird sorgsam
gerostet, gleich darauf gemahlen und unter

Entzug der Luft in luftdichte Beutel abge-
packt. Wenn Sie die Packung 6ffnen ~noch
Monate nach dem Kauf —-stromt der Kaffee-
duft so frisch heraus, wie er im Augenblick
des Rostens war.

Das sptiren Sie beim ersten Schluck Usego-
Kaffee V. Machen Sie den Vetsuch.

UsegO-Kaffee V, vacuum-verpackt, 250 g netto, Fr. 2.90 mit Rabatt.

Mit gutem Kaffee — mit USEEuKaﬁee — wird Thr Kaffee gut.
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