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stetem Umriihren rosten. Es ist vorteilhaft, das Mehl auf
diese ‘Weise auf Vorrat zu résten und bis zur weitern Ver-
wendung in einer gut verschlieBbaren Blechbiichse aufzu-
bewahren. Die braune Sauce wird verbessert mit Haushalt-
nidel, roher Milch oder einer Speckschwarte.

3. Kartoffeln im Ofen gebacken.

Kartoffeln, die sonst schwimmend oder in reichlich Fett
in der Omelettenpfanne gebacken werden, lassen sich sehr
gut im Bratofen zubereiten. Die rohen Kartoffeln werden wie
gewohnt vorbereitet, auf dem leicht gefetteten Blech in den
Ofen gegeben und mit ganz wenig Fett betraufelt. Man 148t
die Ofentiire bei Dampfbildung kurze Zeit offen, damit die
Kartoffeln knusperig werden. Das feine Salz streut man erst
nach der halben Bratzeit tiber die Kartoffeln. Ebenso gut und
noch sparsamer in der Zubereitung sind gekochte, im Ofen ge-
bratene Kartoffeln: die gekochten, erkalteten Kartoffeln
schilen, in kleine Wiirfel schneiden, auf ein befettetes Blech
geben, salzen, wenig Fett dariiber geben und im Ofen 40—50
Minuten backen. 2—3mal gut durchschiitteln.

Kartoffelkiichlein.

1 Kilo gekochte Kartoffeln werden kalt gerieben, dazu
kommen 30 Gramm fliissiges Fett oder 1 Trockenei, 20—40
Gramm Mehl, 20 Gramm Kise, Salz, Muskat. Alles gut unter-
einander mischen, eine Wurst formen, Scheiben abschneiden,
diese flach driicken und auf ein befettetes Blech geben. Auf
jedes Kiichlein ein kleines Stiick Fett legen und im Ofen
40 Minuten backen. Nach der halben Backzeit wenden.

4. Andere im Ofen iiberbackene Gerichte.

Auch viele andere Speisen, wie Kiseschnitten, Fleisch-
platzchen, Wiirste usw. kénnen mit wenig Fett im Ofen statt
in der Pfanne zubereitet werden. Man bereitet das Backgut
wie gewohnt vor und bestreicht es leicht mit ‘Ol oder Fett.
Fleisch kann auf diese Art sogar im eigenen Fett gebraten
werden.

Kdseschnitten.

10 Brotscheiben in Weillwein tauchen. In der Pfanne
6o Gramm Weilmehl mit 1% Deziliter Milch anriihren,
15 Minuten auf schwachem Feuer kochen, 60 Gramm Reib-
kdse beigeben, mit Salz und Muskat wiirzen. Diese feste
Masse auf die Brotscheiben streichen und diese im Ofen
backen. Der WeiBwein macht die Schnitten kréaftiger und ist
ein Ersatz fiir das Backen.

Hirse- oder GrieBschnitten.
100 Gramm Hirsegrie in 5 Deziliter Milchwasser in
20 Minuten zu einem Brei kochen, diesen ausbreiten und,
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wenn erkaltet, in Scheiben schneiden. Diese in eine flache
Auflaufform geben und die Scheiben mit einer Eiercreme aus
einem Trockenei, 1 Deziliter Milch und etwas Reibkase be-
giefen und das Gericht kurze Zeit im Ofen aufziehen.
Werden die Schnitten siil vorgezogen, gebe man in die Eier-
creme statt Kése etwas Zimt und Zucker.

5. Fett sparen bei Omeletten.

1. Das EiweiBl nicht zu Schnee schlagen.

2. Wenig fliissiges Fett oder Ol in den Teig geben und diesen
2—3 Stunden ruhen lassen.

Vorteilhaft sind A4pfelomeletten.

240 Gramm Mehl, von denen 80 Gramm auch Buch-
weizen- oder Hirsemehl sein kann, 1 Ei und 1 Trockenei,
Milchwasser, Salz, 400 Gramm in Scheiben geschnittene,
ungeschilte Apfel mit Zucker bestreuen und mit wenig Zi-
tronensaft betrdufeln. Den Teig und die Apfel 2—3 Stunden
vorher vorbereiten. Die Apfel erst zuletzt zum Teig geben. Die
Apfelomeletten in wenig Fett ziemlich dick backen.

6. Das Sparen von Ol

Um téglich mindestens einen Blatt- oder Gemiisesalat auf
den Tisch bringen zu kénnen, sind wir gezwungen, das Oel
teilweise oder ganz durch andere Zutaten zu ersetzen. Das
kann geschehen durch rohe Milch, Yoghurt oder von der
Milch abgenommenen Nidel. Die meisten Blatt- oder Gemiise-
salate sind wiirziger und saftiger durch Zugabe von gehackten
Zwiebeln und Kriutern. Rohe Gemiisesalate, Tomaten- und
Randensalat schmecken sehr gut ohne Zugabe von Ol, wenn
sie mit einem fetthaltigen Gericht auf den Tisch kommen.

Salatsauce mit Yoghurt.

6 EBloffel Yoghurt, 1 EBl6ffel Zitronensaft mit gehackten
Zwiebeln, Schnittlauch, mit Salz gut mengen. Diese Sauce
eignet sich besonders fiir Tomatensalat oder Salat aus rohen
Riiben.

Eine andere gute Sauce fiir Gemiisesalate 140t sich her-
stellen, indem man unter einen Rest von weiller Sauce einige
Loffel von der Milch abgerahmter Nidel, Essig oder Zitronen-
saft und Gewiirz mischt.

Beim Kartoffelsalat 140t sich das ‘Ol sehr gut zur Hilfte
durch Fleischbrithe und einige Lo6ffel Haushaltnidel ersetzen.

Warmer Kabissalat.

660 Gramm Kabis fein geschnitten, 30—50 Gramm Speck-
wiirfeli in trockener Pfanne didmpfen, eine feingeschnittene
groBe Zwiebel dazu geben, 5 EBloffel Essig, Salz und zuletzt
den feingeschnittenen Kabis in die Pfanne geben und alles
20—30 Minuten gut dampfen.

Kommunale Forderung des Wohnulngsbaus

Im GroBen Gemeinderat Winterthur hat Herr E. Bran-
denberger im Auftrage der sozialdemokratischen Fraktion
eine Motion begriindet, die den Stadtrat einlddt, zu priifen,
auf welche Weise der Bau billiger Wohnungen, vor allem fiir
Familien mit Kindern, vermehrt geférdert werden kann.
Insbesondere wird vorgeschlagen:

1. Ubernahme hinterer Hypotheken zum ZinsfuB von zwei
Prozent plus ein Prozent Amortisation, gleich wie der
Kanton.

2. Beitrdge a fonds perdu zum Ausgleich der Teuerung-auf
den Baumaterialpreisen und der Warenumsatzsteuer. Diese

Beitrige a fonds perdu sollten besonders fiir Wohnungen
fiir kinderreiche Familien in Frage kommen. :

3. Erhiltlichmachung von Subventionen von Bund und Kan-
ton an den Bau billiger Wohnungen.

Es handelt sich um Anregungen, welche die Sektion Win-
terthur unseres Verbandes bereits in seiner Eingabe an den
Stadtrat vom 26. Mai 1941 gemacht hat.
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