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Spinat-Kuchen
mit Speckwiirfeli

Junger Spinat einigemale unter laufen-
dem, kaltem Wasser gut waschen. Nicht
abbrithen. Grob hacken oder durch die
Hackmaschine treiben. In letzterem Falle
1st es mnotwendig, den Spinat noch 3 Mi-
nuten in lauwarmes Wasser zu legen. Wir
bereiten uns einen Kuchenteig aus 250 g
Mehl, 1 Glas leicht gesalzenes, lauwarmes
Wasser, % Glas Oel oder halb Oel und halb
Fett. Sofort tiichtig miteinander verarbei-
ten, bis sich der Teig von der Schiisselwand
16st.  Ausrollen. Der Spinat wird in ca.
50 g Speckwiirfeli mitgediinstet; gut wiir-
zen und sofort auf dem Kuchenteig auaftra-
gen. Sehr gut ist es, wenn der Spinat noch
mit einem Schalenei gebunden werden kann.
Heiss servieren mit Milchkaffee und mit
einer wiihrschaften Suppe.
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Quarkbritchen

100 g Speisequark, Schnittlauch, Ra-
diesli, Peterli, Tomaten, Lowenzahn usw.
Sind die Zutaten zur Zubereitung von pi-
kanten Quarkbrotchen, die am Abend fiir
8ross und klein eine willkommene Abwechs-
ung bringen. Wir konnen den Quark mit
den verschiedenen Zutaten mischen, oder
aber auf den Quarkbelag aufstreuen. Pro-

2‘“"9“ Sie einmal: Quark gemischt mit
OMatenpuree; Paprika, Schnittlauch, Pe-

terli; Thon, Sardinen, fein gewiegter Liwen-
/2ah0, oder fiir den Mann: mit Senf. Car-
‘?‘“‘re}l mit Ei, Radiesli, Gurkenscheiben:
8Wilrzzwiebeln; ev. mit gekochten Spar-
8eln und geraffelten  Riibli.
g S ehr. gut schmeckt der Quark, wenn wir
:‘in it Zucker oder aufgeldstem Sacha-
) Zimt, Zitronensaft, Zitronenrinde und
"‘Was Kakao-Pulver mischen. Dieser Be-
ag sollte jedoch aut getoasteten Brotschei-
en serviert werden konnen, Sehr gut auf
Kndickebrot,

Spinat mit Ei

Die Zubereitung ist denkbar einfach; jun-
ger Spinat (pro 4 Personen 1 Kilo), wa-
schen und hacken, 4 Issloffel heisses Was-
ser sind mit Licbigs Yleischextrakt zu wiir-
zen; Muskat, Thymian, Pfeffer,. Salz und
ganz fein gewiegte Zwiebeln zufiigen, Spi-
nat zugeben, schnell mit dem Wasser ver-
mischen und 5 Minuten kochen lassen. Mit
einem Spiegelei, wenn man eines zu opfern
bereit ist, servieren, oder eine Servelat in
kleine Wiirfel schneiden, in der Pfanne
wlasig braten und iiber den Spinat geben.

Junge zarte Spinatbliitter konnen nach
griindlichem  Waschen als Salat gereicht

werden, Das Waschen ist deshalb wichtig,
weil es daraal ankommt, dass an den Blit-
tern eventuell haftender Diinger nicht in
unseren  Magen und Dirme gelangt, was
leicht Verstimmungen hervorrufen konnte.

Spinatkuchen
mit Speckwiirfeli

Ks gibt wieder
Spargeln!

Beim Einkauf von Spargeln muss daranf
geachtet werden, dass sie keine Rostflecke
aufweisen. Die Spargeln sollten nicht lin-
ger wie einen ganzen Tag aufbewahrt wer-
den. Eventuell in ein in Essigwasser ge-
tauchtes Tuch einschlagen. Die Spargeln
sind zu riisten; holzige linden abschneiden,
dann biindeln und in leicht gesfuertem
Salzwasser weich kochen. Kopfchen nach
oben richten. So wird verhindert, dass die
Kopfchen zu frith weich werden, leicht ab-
fallen und das Beste der Spargel verloren
geht. Ein hoher Suppentopf geniigt in den
meisten Fillen. Die abgeschnittenen Enden
konnen jedoch noch in einer Suppe ausge-
kocht werden. Klein wiirfeln.

Spargeln mit Kndpfli

Wir bereitén uns aus 300 g Mehl, Wasser,
Salz, 30 g aufgelostem Trockenvolleipulver,
etwas Backpulver einen gut geschlagenen
Knopfliteig. 2 Stunden ruhen lassen. Dann
wie iiblich die Knopfli abstechen oder durch
das Knopflisieb geben. Die Spargeln wie
oben angegeben weich kochen. Zu diesem
Gemiise konnen sehr gut Bruchspargel, die
im Preise bedeutend billiger sind, verwen-
det werden. Eine feuerfeste Form ausfet-
ten, eine Lage Knopfli, eine Lage geriebe-
ner Kise, dann Spargeln, wieder Kise und
zuoberst mit Knopfli abschliessen. Ueber
alles eine Eiermilch giessen (aus einem Ki
und etwas Milch hergestellt; gut verquirlen
und mit Muskat abschmecken). Im Ofen
20 Minuten hellgelb iiberkrusten lassen.

Dazu einen Lowenzahnsalat.
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