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INTRODUCTION
ZUR EINFÜHRUNG

Was soll ich kochen?
Diese bange, durchaus internationale

Hausfrauenfrage gewinnt in unserem

Lande eine besondere Aktualität.

Denn die Andersartigkeit des Klimas

und mancher damit Zusammenhängen-

der Nebenumstände zwingen die Eu-

ropärin zu einer Neuordnung des gan-

zen Lebens und nicht zuletzt der Ko-

cherei, die gar nicht so leicht zu be-

wältigen ist, wie es auf den ersten

Blick scheinen möchte. Das beweist

am besten die Tatsache, dass in den

allerrmeisten Familien diese Umstel-

lung nur sehr langsam, oft recht wider

willig und fast ausnahmslos nur teil-

weise vollzogen wird. Ja, man muss

feststellen, dass bei der Masse der

Bevölkerung, die Ess- und Kochsitten

der bisherigen Wohnländer mit zä-

hem Konservativismus mehrere Gene-

rationen hindurch festgehalten wer-

den.

Es ist nun höchste Zeit, dass wir

Hausfrauen mit mehr Energie als

bisher versuchen, unsere Küche zu

befreien von den ihr anhaftenden Ga-

luth-Traditionen, soweit diese in un-

serem Land nicht angebracht sind,

dass wir uns bewusst umstel-
len auf gesunde Palästina
Küche. Und diese Umstellung sol-

len wir nicht griesgrämig vollziehen,

wie es oft genug geschieht, nicht ge-

zwungenermassen, sondern J a - s a-

g e n d in der Erkenntnis, dass dies

eines der wichtigsten Mittel ist

zu unserer eigenen Ver-
wurzelung in unserer alt-

neuen Heimat. Lernen wir erst

einmal, die Naturprodukte
des Landes und die aus ihnen

industriell hergestellten Lebensmittel

What shall I cook ? This problem,

the concern of housewives the

world over, is particularly acute in

our country. The differences in

climate and the necessary adjust-

ments arising out of these diffe-

rences compel the European

housewife to make many drastic

changes, particularly in her cook-

ing — a change not so easy to

achieve as is would seem. This

is evident from the fact that

in most families the adjustment

is slow, unwilling and generally

incomplete, for the majority of the

people cling tenaciously to the

eating and cooking habits acquired

by many generations in their

respective countries.

Some of these habits are not only

injurious to the health of the

family, but, in addition burden the

housewife with unnecessary work.

This is an unfortunate drawback,

which we must remove, and we
housewives must take an attempt

to free our kitchens from Euro-

pean customs which are not ap-

plicable to Palestine. We should

wholeheartedly stand in favour of

healthy Palestine cooking. We
should foster these ideas not
merely because we are compelled
to do so, but because we realize

that this will help us more than
anything else in becoming ac-

climatised to our old-new home-
land. The statement often made
that the way to a heart is through
the stomach is not entirely

a foolish one and is, in this

instances, particularly applicable.
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EINFÜHRUNG*INTRODUCTION

in ihrem vollen Werte für die gesunde

Küche schätzen, arbeiten wir eifrig

daran sie anzuwenden, wo es nur ir-

gend geht, — nutzen wir unsere

Kenntnis der europäischen Küche da-

zu, in die hiesige eine erfreuliche Ab-

wechslung zu bringen (ein für die

Gesundheit sehr wichtiges Moment,
das oft genug unterschätzt wird I) und
trachten wir vor allem danach,

auch die technischen Arbeitsbedin-

gungen rationell” zu gestalten, das

heisst so, dass der Hausfrau ein Min-

destmass an Kraft- und Zeitaufwand

erwächst.

Schon manche Veröffentlichung und
viele der alljährlichen Veranstaltun-

gen der Wizo (vergleiche die zusam-

menfassende Darstellung ihrer Ziele

und Arbeit auf Seite 16) bewegen

sich in. der angedeuteten Richtung.

Ihnen will sich dies Buch anreihen

und sie ergänzen, indem es sich durch

seine Mehrsprachigkeit auch an ei-

nen weiten Leserkreis der Neuein-

wanderer wendet in der Hoffnung,

sie rascher mit dem Gegenstand ver-

traut zu machen und ihnen gerade

durch das Nebeneinander mehrerer

Sprachen eine bessere Möglichkeit zu

geben, den Wortschatz des täglichen

Gebrauchs und die Ausdrücke der

Hausfrauen-Fachsprache im Hebrä-

ischen gründlich zu beherrschen.

Sachlich ist das Buch nach folgenden

Richtpunkten zusammengestellt

:

1) Eine dem Klima angepasste Kü-

che muss die Verwertung von
Gemüse, Salaten, Obst in den

Vordergrund rücken. Da ausserdem

die Zubereitung von Fleisch und

Fisch international ziemlich gleich

und in jedem Kochbuch zu finden

ist, wird hier ausser in einigen be-

sondern, empfehlenswerten Fisch-Spe-

Once we learn how to take

advantage of the natural products

of Palestine and in addition utilize

our knowledge of European
cooking we will bring about great

changes in our method of cooking
and will be able to vary our

dishes — an important detail, often

underestimated.

If we also seriously consider the

intelligent use of available ap-

paratus, so that time and energy

may be conserved, we will not only

protect our families against

illnesses and needless expence, but
cooking will become a pleasure

instead of a burden.

Some of the annual publications

and demonstrations of WIZO
(see the resume of their purposes

and accomplishments on page 14)

have done a great deal in this

respect. The author’s object has

been to complete these earlier

works and it is hoped that this

book with its broader scope will

prove of use to a large number of

people by acquainting them with

those everyday aspects of the

housewife’s art which the ought to

know.

In writing this book, the following

main points have been observed :

j.— Cooking, suitable to the

climate, — must place vegetables,

salads and fruits in the foreground

(the preparation of meat and fish,

being the same all the world over

and obtainable in every cookery

book, will not be dealt with here

at all).

2. — All natural products are, for

reasons of health, very important.

These must more and more be

introduced into everyday cooking.

8



EINFÜHRUNG*INTRODUCTION

zialgericliten nicht darauf eingegan-

gen.

2) Alle einheimischen Naturpro-
d u k t e, sowie die daraus herge-

stellten. Lebensmittel stehen schon aus

gesundheitlichen Gründen im

Mittelpunkt. Sie müssen aber von der

Hausfrau auch um ihrer Volkswirt
schaftlichen Bedeutung willen

viel mehr angewendet werden. Es

sind daher, wo es solche gibt, nur

einheimische Erzeugnisse den Koch-

Vorschriften zugrunde gelegt.

3) Damit die Frau, die sich hilfesu-

cliend an dieses Buch wendet, auch

wirklich das findet, was sie sucht, sind

nur genau ausprobierte
Rezepte abgedruckt. Ferner ist

auf diejenigen Fragen besondere

Rücksicht genommen, die der

Hausfrau hier die meisten Schwie-

rigkeiten zu machen pflegen. So

findet das Problem der Abwechs-
lung im Speisezettel bei der

Fülle der gebotenen Grund-Rezepte

und ihrer Varianten eine einfache

Lösung. Der ärgste Kummer für Viele

ist die Zubereitung der ein-
heimischen Spezialfrücht.e
wie Chazilim, Kussa, usw. Die Haus-

frau findet auf den nachstehenden

Seiten dafür die in der Tel-Aviver

Haushaltungsschule der Wizo seit

Jahren erprobten Rezepte in ihrer

wichtigsten Auswahl (weitere Einzel-

heiten in den angeführten Sonderver-

öffentlichungen der Wizo).

Aber nicht nur das W as soll ich
kochen”? auch das W i e soll
ich k o c h e n ?” ist in den Grund-
ziigen hier zu beantworten versucht

worden. Die Ölküche”, das

Würzen der Speisen” wird auch
erfahrenen und schon lange hier an-

Wherever possible, therefore,

natural products of Palestine are

suggested for recipes.

3. — In order that the woman who
turns to this book for help may
find what she is seeking, only

successfully tested recipes are given.

Furthermore, special attention has

been directed to those problems in

which the housewife generally

encounters the most difficulty, for

instance, the problem of variation

in menus during those months
when, for climatic reasons, the

market is somewhat limited. This

has been solved by introducing the

use of preserved fruit and veget-

ables in the recipes suggested.

Particular attention has also been

given to the preparation of veget-

ables peculiar to Palestine, such

as Egg-Plant (Chazilim), Vegetable-

Marrow (Kussah), etc. In the

following pages the housewife will

find a choice of recipes tested in

the Wizo School of Cooking
(further details on page 15). An
attempt has also been made, at

least in part, to solve the problem
not only of “What shall I cook?”
but also of "How shall I cook ?”.

The chapters on the use of oil,

cooking and seasoning of food will

give even the experienced Pal-

estinian woman fresh suggestions
— something familiar in a new
form. Special attention has also

been given to the daily small tasks

of the housewife. The problem
of the dessert and of the meat-
dish, a serious problem for many,
has been solved by the use of

native Palestinian products. The
technique of the kitchen can be
adjusted to the climate in that the

9



EINFÜHRUNG*INTRODUCTION

sässigen Frauen manche neue An-
regung geben., manches Bekannte in

geordnete Zusammenhänge bringen.

Dabei ist auf die täglichen
kleinen Kümmernisse der
Hausfrau Rücksicht genommen
worden.

Die Technik inder Küche
könnte auf diesem engen Raum nur
insofern eine klimatische Anpassung
erfahren, als dafür gesorgt wurde,

keine langkochenden Speisen, damit

Hitze und Lärmerzeugung des Primus

auf ein Mindestmass beschränkt

werden, aufzunehmen.

Infolge des gegebenen Raummangels
sind alle Rezepte in knappsten Stich-

Worten aber doch so gegeben, dass

die denkende Hausfrau aus diesen

Grundrezepten” noch eine Fülle von

Abwandlungen, also an Zahl sehr

viel mehr hersteilen kann, als Re-

zeptziffem im Buch enthalten sind.

An die selbständig denkende

und arbeitende Frau wendet sich das

Buch ganz bewusst — nicht an die

mechanisch nur nachahmende I
—

und hofft sowohl der noch nicht ganz

Kundigen wie der erfahrenen Haus-

frau den Weg zur Palästina-Küche”

gangbar zu machen.

Alle Rezepte sind für 5 Perso-
n e n berechnet.

Die mit Stern (*) versehenen Rezepte

sind von Frau Milka Saphir verfasst.

Alle Rezepte haben in allen 3 Spra-

chen dieselbe Ziffer. Alle im Buch er-

wähnten Geräte sind in Palästina

käuflich.

housewife can avoid using such
foods as require cooking and use
only those that can be quickly and
easily prepared, so that the heat
and noise of the Primus can be
reduced to a minimum.

The numerous pictures try to
explain to the inexperienced
housewives various technical
difficulties.

Owing to lack of space recipes had
to begiven in as brief a form as

possible. But the foundation-
recipes, we have given, will serve
as a basis for many variations.

This book is written for the in-

telligent thinking housewife and
it is hoped, that it will help her
to adapt her kitchen to healthy
Palestinian cooking.

All recipes have been numbered
with corresponding numbers in

each language. In Hebrew there
are a few extra recipes at the end
of some chapters which have not
been numbered.

All recipes are intended for 5
people unless otherwise stated*.

You can buy all mentioned appara-

tus’ in Palestine (see the advert-

isements in this book or ask the

“Histadruth Nashim Zionioth”).

* starred recipes contributed by

Milka Saphir.

reine Frucht und Zucker

!

«Assis» Marmeladen
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DEAR READER

Do you know the Organisation, which has published this book — the

Histadruth Nashim Zionioth, briefly called HNZ

?

HNZ is the Palestine Federation of WIZO, the Women’s International

Zionist Organisation and like WIZO it considers the knowledge of rational

domestic management and nutrition one of the fundamental requirements

for the upbuilding of the National Home. Accordingly it has made the

training of women and girls in this field one of its main aims.

To further this aim the following activities have been inaugurated

:

The WIZO Domestic Science School in Nachlath-

Yizchak (near Tel-Aviv),

a modem institution for 50 resident pupils, with training facilities also for

non-resident pupils, teaching all branches of household management and

gardening as required by the housewife in town and country and by the

worker in cooperative kitchens, hotels etc.

The Domestic Training in the WIZO Agricultural

Institutions,

the Canadian Hadassah Girls’ Agricultural School at Nahalal and the large

Girls’ Training Farm Ayanoth* with their modem kitchen equipment, as

well as the smaller Girls’ Training Farms (Mishkei Poaloth*) where instruction

in cookery is given.

The Domestic Science Courses of WIZO and HNZ
given by a staff of travelling instructors to all sections of the population -

the housewife and the woman employed outside the home in town and

country, the kitchen and domestic worker in the collective settlements (the

Kibbutzim), and the new immigrant.

The Tel Aviv Evening School of WIZO and HNZ
attended mainly by working girls from Oriental communities who have had

no schooling at all and are taught elementary school subjects and house-

hold management.

• Conducted in cooperation with the Women Workers’ Council, the Moazatth

Hapoaloth.

14



The Educational Work of WIZO and HNZ among
mothers 5

who are taught proper nutrition of babies through the Infant Welfare Centres

and the home visits of their nurses.

The Domestic Science Library of the HNZ
which has now been enriched by the present cookery book*.

The Domestic Information Service

in connection with the lectures and demonstrations in the clubs and

exhibitions of the HNZ.

You, too, can be aided by these activities

!

Participate in WIZO’s work of domestic education

!

You will thus promote the well-being of your family, increase the pioneers’

capacity for work and further the upbuilding of the country !

If you are not yet a WIZO member, register immediately with the WIZO-

Branch in your town through the forrm of registration supplied herewith ?

In Tel-Aviv : WIZO-House near Jasha Heifez Hall, Sidestr. of Allenbystr. 92,

Tel. 1112.

In Jerusalem: Office of the Local Branch, Binyan Solei, Tel. 641.

In Haifa : WIZO Club, Hadar Hacarmel, Ohel Sara, Chaluz Str., Tel. 1295.

•) Obtainable at the WIZO Offices and at any bookstore or kiosk.
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LIEBE LESERIN

Kennen Sic die Herausgeberin dieses Buches, die Histadruth Naschim
Zionioth, kurz HNZ genannt ?

HNZ ist die Palästina Föderation der WIZO, der Weltorganisation
Zionistischer Frauen. Gleich dieser sieht sie in der Schulung der Frau in Erez-

Israel zu rationeller Hauswirtschaft und Ernährung eine der wichtigsten

Vorausetzungen gedeihlichen Aufbaus und hat sie daher mit zu einem ihrer

Hauptarbeitsziele gewählt.

Diesem Ziele dienen :

Die Haushaltungschule der WIZO in Nachlath*
J i z c 11 a k (bei T e 1 - A v i v),

ein neuzeitlicher Lehrbetrieb mit Internat für 50 Mädchen und Lemmöglich-

keiten auch für Externe zur fachlichen Ausbildung in allen Zweigen von

Haus-, Hof- und Garten-Wirtschaft, für die Hausfrau in Stadt und Land, für

Familie und Grossbetrieb.

Die 11 a u sav
j r t s c h a f 1 1 i c h e Ausbildung in den landwirt-

schaftlichen Lehranstalten der WIZO und den gemeinsam

mit der Moazoth Hapoaloth geführten Lehrfarmen,

der Landwirtschaftschule in N a h a 1 a 1 (Landwirtschaftliche Mädchenschule

der Wizo-Föderation, Kanada), und der grossen Lehrfarm A
j

a n o t h

mit ihrem modernen hauswirtschaftlichen Lehrbetrieb, und den kleineren

Lehrfarmen, mit ihrer Kochinstruktion.

Die haus wirtschaftlichen Kurse der WIZO und HNZ,
erteilt von einem Stab von Wanderinstruktorinnen an verschiedenen Orten

des Landes für alle Schichten der Bevölkerung : die Hausfrau und die

berufstätige Frau in Stadt und Land, die Küchen- und Hausarbeiterin in den

Kibbuzim, die Hausangestellte und die Neueingewanderte.

Die Abendschule der HNZ in Tel-Aviv,

für erwerbstätige Mädchen, zumeist aus orientalischen Kreisen, zum Unterricht

in Elementarfächern und in der Hauswirtschaft.

Die Aufklärungsarbeit der WIZO und der HNZ unter

den Müttern
über richtige Kinderernährung, die durch die Säuglingsschwestern der Kinder-

fürsorgestellen in den. Stationen und bei ihren Hausbesuchen geleistet wird.

16



Die haus wirtschaftliche Bücherei der HNZ
über Kochen, Theorie der Ernährung, Schneidern und die hebräische

Terminologie dieser Gebiete, mit vorliegendem Kochbuch als letzter Neu-

erscheinung *).

Der haus wirtschaftliche Beratungsdienst,
anschliessend an die Vorträge und Demonstrationen in den Klubs der HNZ
und ihre Ausstellungen.

Nützen Sie sich selbst ! Beteiligen Sie sich an der Arbeit der W1ZO — der

Aufklärung und Fortbildung auf dem Gebiet rationeller Hauswirtschaft und

Ernährung

!

Sie fördern dadurch das Wohl Ihrer Familie, die Arbeitsfähigkeit der Siedler

und den Fortschritt des Aufbaus.

Melden Sie sich unverzüglich bei der WIZO Gruppe Ihres Ortes, falls Sie ihr

noch nicht angehören sollten :

In Tel-Aviv : WIZO-Haus, neben Jascha Heifez Saal, Seitenstr. der Allenbystr.

Nr. 92, Tel. 1112.

In Jerusalem : Büro der Ortsgruppe, Binjan Solei, Tel. 641.

In Haifa: WIZOklub, Hadar Hakarmel, Ohel Sara, Chaluzstr., Telefon 1295.

•) Zu bestellen durch die Wizobüros, sämtliche Buchhandlungen und Kioske.

17
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HOUSEHOLD MEASURES WITHOUT WEIGHT

In the recipes we have: 1 ounce (okieh) = 240 g (Tel-Aviv and Jerusalem)

(in Haifa: 1 ounce = 213 g) 1 Rotl = 12 ounces

1 tablespoon (exactly) 1 glass • my own glass

Water —
Flour 10 g

Sugar 10

Oil or Kokosin 15

Grated bread 10

Semolina 10

Quaker Oats 6

Rice 20

Pudding powder 5

Coffee 8

180—210 g

(2/10 1 )

100 g

150

175

80

130

60

150

90

• A small tin of condensed milk gives you 180 g of water. Use this when empty for all

measures or take any special glass to which you are attached and put corresponding figures in

the last column.

Reckon per person in household :

Vegetables1 150 - 200 g

Potatoes 200 250—
Peas, beans etc. 60 70-
Fruit (fresh) 60 120-

(dried) 35 When the soup is done there should be

Maccaroni 60 70— 1 /5Ü1 or 1/4 litre or one glass per per-

son. For a soup that takes a longer time
Semolina as a side-dish 25 30—

to cook take 1 /3rd more liquid to get

Quaker oats as mash 10 15- the same amount when done.

,, cutlets 15 oca1 To make a roux take 20 to 30 g of fat

Rice as a main dish 60 1 00o 20 to 30 g of flour.

side-dish 30 For sauces use 1/2 litre liquid for 4—5

Meat 80 120- persons.

Fish 100 180-
Pudding powder 15 g (add scant 1/5 liter liquid)

1) weight as purchased without much waste 2) plums and apricots only 16 20 g

«TASSAS» — the hygienic lemonade made of «Assis» juice



HAUSHALTMASSE OHNE WAGE

In den nachstehenden Rezepten ist : 1 Unze (okieh) = 240 g (Tel-Avlv u. Jerusalem)

(In Haifa.' 1 Unze = 213 gr.) 1 Roti = 12 Unzen

1 gestrichner Esslöffel 1 Glas mein Einheitsglas *

Wasser —
Mehl 10 g

Zucker 18

Öl oder Kokosin 15

Semmelbrösel 10

Grless 10

Haferflocken (Quaker) 6

Reis 20

Puddingpulver 5

Kaffee (gemahlen) 8

180—210 g
(2/10 1)

100 g

150

175

80

130

60

150

90

•

• Ein bequemes Einheitsmass ist die glatt abgeschnittene Kondensmilcbbücbie, aie fasst 180 g
Wasser also soviel wie ein knappes Glass. Jede Frau kann sich die obigen Lebensmittel einmal

in dem von ihr am liebsten benutzen Gefäss auswiegen und hier ein für alle Mal eintragen.

Fertige Suppe soll pro Person zwischen

1/5 und 1/4 liter Flüssigkeit ausmachen
(dh. ein normales Glas). Bei langko-

chenden Suppen muss man wegen des

Verdunstern am Anfang etwa 1/3 mehr
Flüssigkeit rechnen, als man zu Tisch

bringen will.

Für Einbrenne rechnet man 20—30 g
Fett, 20—30 g Mehl.

Für Sössen (4—5 Person) etwa 1/2 Liter

Flüssigkeit.

ipp 1/5 Liter Flüssigkeit

2) Pflaumen, Aprikosen nur 15 bis 20 g

Man rechnet pro Person im Haushalt :

Gemüse 1 150 bis 250

Kartoffeln 200 99 250

Hülsenfrüchte 60 99 70

Obst (frisch) 60 99 120

Obst (getrock.) ä 35 9t

Nudeln u. and. Teigware 60 99 70

Griess als Zuspeise 25 99 30

Haferflocken-Brei 10 99 15

Kzizoth 15 99 20

Reis als Hauptgericht 60 99 80

Zuspeise 30 99

Fleisch 80 9 120

Fisch 100 99 180

Puddingpulver 15 g (1 geh. Essl.) dazu

1) Rohgewicht aber ohne besonders viel Abfall

die garantiert keimfreie Limonade
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\ OCABULA R Y
(
E nglish - Hebrew)MmaBM|*|M||a1|MM—

*

——™——10

^ deep fat ?? delicacy

?* dill, anetholl ?
?? dip, to —

,?

,
^

dish

done, (cooked)

dough
,

??

(8«)
, dough, firm — ?& dough nut

,

? dumpling
,(

)

eggplant
,

eggshell 1§.(?

)

egg-white

essence

1

fat

filter

11
flat

,
,

,

?. form, cake form ,
,

fresh ,?
frying-pan

fry ,

fuel

full ,<,?
garnish, to —

? gooseberry

grate, to — ,,

(

)

grind, to — 1

grinder

,

, hard boiled egg 3}!
, herbs tog?

, herring

,,
? horseradish

addition

artichoke

asparagus

anetholl

bake

baking form

baking powder

batter, thin —
beans

beat

beater, egg —
break up

brown, to —
burn

cake

can opener

carrot

casserole

cauliflower

celery

cellulose

change

chop

cinnamon

cookies

cool, to —
compote

coriander

corn

cucumber

cup,

cup, wine —
cut through, to

cutlet
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VOCABULARY (English-Hebrew)

rince, to —
roast, to —

!

rub, to — *
sage ®

*

sauce, dressing $
saucepan 9#
saucer

1•

savoy-cabbage ?
scattered ?

season, to — 5

shake, to —
slice 9,

snow
.

souffle ^
soupiadle ,

spicy ,,

spinach

spleen ?
spread, to — 0

spread on, to — ?!,(

)

steam ,

stir, to — ?
,?ln»

strainer ?
strawberry ^
sweet and sour ^soup

syrup £
thick ,,,

thicken, to — ,

thyme

tin

vermicelle

wet ,

whipped cream $0

wrap up, to — ?,
yeast dough ?#?
yolk

'

Camden P. £.

inside

iring |<*??

)

kimmel (Cuminum Cyminum)

knead, to —
kolrabi ?
leek (?^

)

legumes

light ?
little, a — #
liver ??

marmelade (?

)

mash, to — ?
menu ?
mix, to — ?..

.

mixture of fat and ?,flour

mushroom ,
*

oats *
oats milled — <8!
oil ?
packed !.9*?

paste

pastry, flaky — ?
peel, to —
pepper, green — (

)

peppergrass 9

pimento

plate ,

plum, (—s) ,

pot ,,,

pour off, to — •IP *;
pour over, to — T

preserves ?!
puree

rasberry

raw

recipe ,1

regulate, to —

Your Cooker at «Pal-Gas», 55 Herzlst. r.

21



r
Eiweiss

..

.

Erdbeere ?
Ergänzung ??

? Essenz

"

Fett *<8,? Filter m?,9(??

)

flach ?
,

?
,??

?1,1 Fleischmühle ^
13?

Form,
,({1;)[

? frisch ?
.

?,*

,; garnieren ?
?; gar sein ?

,
??$, gebröselt 9

gehäuft 8
,

?? Gewürz ^,9?? Glasur 3^(8??

)

?,?,(

)

Gurken 91
,

?
hacken ?
Hafer ^8

Haferflocken 5?3?(03 Hefenteig ????
hell ?

9 Hering

9^??? Himbeere ?
3, hobeln ,?,?

,

??

Hülsenfrüchte

3,

,,

Inneres, Innenseite 1

Kasserol ?!
??(?3

)

Kerbel ?,

*

Kleingebäck $!?, Klösse ??
,

??
?,?»3 Kohlrabi ?
?,? Kompott

Symbol h ö c h s t e r Qualität

abbrühen,

abgiessen

abreiben

abwechseln,

anbräunen

Artischocke

Auflauf

aufstreichen

Aufstrich

auskühien

ausspülen

backen

Backpulver

Becher

Blech

Blumenkohl

Bohnen

braten

Brei

Brennmaterial

Büchsenöffner

Coriander

Delikatesse

dicht gedrängt

dicht machen

dick (grob)

Dill

dünsten

durchschneiden

Eierschale

Eigelb

Einbrenn

eintauchen

einwickeln
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WÖRTERVERZEICHNIS (Deutsch-Hebräisch)

Satt
V?

säuerliche Snppe nv'ßq

Sauce

Sellerie ?
Sieb

Sirup ?
Spargel ?!?
Spinat

Stachelbeere

Stampfer ?
schälen -
Scheibe, (-n) ,

?
Schnee ,

?
Schnee schlagen 9(«

)

Schneeschläger

Schnitzel ? ?!?
,

?$

,

Schlagsahne <?©

Schüssel ?,?1

schütteln mi
schwimmen (in Fett—

)

??»

Tasse ?,
Teig m
Teig, fester — ?
Teig, dünner — ?3

Teller ,

Topf ,
,

,

Torte ?
Thymian

Untertasse
1•

verbrennen

vermischen ?..

.

wenig, ein wenig ?
Wirsing ?
würzen 3

Zellulose

zerschlagen, zerstückeln

Zimt ?

kneten

Kräuter

Kresse ?
Kringel ?

,
???

Kümmel, (Cuminum, Cymlnum) l
1ß?

Konserven

Lauch (?^

)

Leber ?
Löffelkelle ,?
mahlen ?
Maiskolben

Marmelade ?(?

)

Merrettich

Menu

Milz

Möhren 13

mürbe ?
Mürbeteig ?

nass ,

Nudeln

Oel #
Paprika ?(??

)

Paste

Pfanne, flache —
Pfanne, tiefe — #
pikant

.
?

Pilz, Pilze ?,?
Piment ?
Pflaume, Pflaumen #

,
#

Pudding

regulieren

Rezept ?
rösten

'

roh

rühren ?
,?ein

M’KOR HACAFE, Jerusalem, Jaffastr.
GUTER Kaffee, täglich frisch geröstet
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COOKING WITH OIL
KOCHEN MIT O L

Es ist eigentlich ganz unbegreif-

lieh, warum so viele Frauen sich

in diesem Lande nicht ganz von

selbst zum Kochen mit Öl ent-

schliessen, da sie damit doch nur

Vorteile gegenüber den in an-

deren Ländern geübten Kochme-

thoden eintauschen. Denn das öl

ist hierzulande nicht nur billig

und in den verschiedensten Arten

für alle Zwecke zu haben, es hat

noch den Vorzug, nicht entfernt so

wasserhaltig zu sein wie andere

Fette. Mitdemselben Geld-
wert kauft man daher be-

deutend mehr Fett, wenn
man Öl verwendet, als

wenn man etwa Butter kauft.

Denn diese enthält noch 16%
Wasser, während z. B. Shemen-
Olivenöl, Meged”Öl oder Ko-
kosin” vollkommen wasser-
frei sind. Dazu kommt, dass

wir Hausfrauen die selbstverständ-

liehe Verpflichtung haben, wenn
wir Butter brauchen, nur einhei-

mische also Tnuwa-Butter” zu

verwenden. Wenn wir uns aber

manchmal diese aus der Notwen-
digkeit zu sparen nicht leisten

können, dann sollten wir doch
niemals zu ausländischer But-

ter oder Margarine, sondern lie-

ber zu Speiseölen greifen, die im
Inland erzeugt werden.
Die Essreformer” der mitteleuro-

päischen Länder sind seit vielen

Jahren sehr um das Öl bemüht u.

haben mit aller Energie versucht,

es in der Küche einzuführen, ob-
gleich man es drüben viel schwe-
rer bekommt, und recht teuer ein-

It is not understood why so many
women in this country fight shy

of the use of oil for cooking — a

fat very popular in other countries.

Vegetable oil in this country is

not only very cheap and ob-

tainable practically everywhere,

but has the great advantage of

containing less water than other

fats. For the same amount of

money you obtain more fat when
you buy vegetable oil than when
you buy butter. Butter contains

16% water, whilst, for example,

Shemen Olive Oil, Meged Oil or

Kokosin are entirely free from
water. The Palestinian Housewife,
whose duty it is to support home
industries, naturally buys “Tnuva”
butter but if for reasons of econo-

my she cannot do so why should
the only alternative be to

buy foreign butter or marga-
rine when there are such
excellent vegetable fats produced
locally ? “Food-reformers” of

south-European countries are

very insistent on the use of oil

and have endeavoured strenuously

to introduce it into the kitchen,

even though it is there more ex-

pensive than herfe in Palestine.

Here where it is cheap and easily

procurable, we should be thankful
for it and take advantage of it

instead of using it only as a last

resort and whenever possible
buying foreign butter or marga-
rine.

Such a mistaken attitude should
be corrected and all housewives
should, for the benefit of

25



ö LMKOCHEN*COOKING W. OIL

kaufen muss. Hier, wo wir es gut
und billig zur Hand haben, sollten
wir also dankbar dafür sein und
es in unserem eigensten Interesse
eifrig anwenden, anstatt uns mit
saurer Miene nur notgedrungen
mit dem ölkochen abzufinden
und womöglich ausländische But-
ter zu kaufen. Es ist höchste Zeit,

dass mit dieser Einstellung Schluss
gemacht wird und alle Hausfrau-
en haben um ihres Geldbeutels
und um der Schmackhaftigkeit ih-

rer Küche willen die Verpflich-
tung, sich über die Vorzüge der
Ölküche ganz klar zu werden
und diese Erkenntnisse dann
auch in der Praxis anzuwenden.
Voraussetzung für das Gelingen
ist allerdings, dass man die
verschiedenen Ölsorten kennt und
richtig anwendet und — dass
man überhaupt zu kochen ver-

steht. (Für die nachstehenden
Kochvorschriften wird auf diejeni-

gen ölsorten Bezug genommen,
mit denen die Rezepte ausprobiert
wurden und die, seit Jahren im
Lande erzeugt, unter ihren Mar-
kennamen stets in der gleichen

Qualität überall erhältlich sind).

Reines Olivenöl, Shemen”-
Olivenöl in den gelbgrünen
Büchsen, nimmt man dort, wo
man Wert auf das Olivenaroma
legt ; also vor allem zu Salatsossen

und Mayonnaisen.
Zum Dünsten von Gemüse
sowie Fleisch und Fisch ist am bes-

ten das geschmacklich neutrale

MEGED”-Ö1. Es wird vorwiegend
aus Erdnüssen hergestellt und ent-

spricht ungefähr dem in Europa
bei den Reformern” als kalter
Press” besonders beliebten öl.

their families, be made to realize

the advantages of cooking with oil.

In order to achieve success, one
must first of all know the various

types of oils and and how to use

them correctly and, above all, one
must understand the art of

cooking.

In the following recipes only

those oils are suggested which have
been successfully tested and which,

under their trade names, have
been proved to be of the same
reliable qualities for many years.

Pure “olive oil” such as Shemen’s

in the yellow-green tins is used

where the flavour of oil is required

such as in salads, Mayonnaise and
for the cooking of vegetables.

Those who do not particularly

care for the flavour of olive oil

may buy “MEGED-oil”, which is

free of the taste peculiar to that

oil. Not all housewives realize how
suitable Meged oil is for the

steaming of vegetables (see Chapter

on “Vegetables”), meat and fish,

on account of its complete lack of

odour. One trial is enough to

cdnvert people to the sole use of

oil as a fact. It also has a great

advantage of being cheaper than

the olive oil. You must, however,

be careful to obtain it in the

genuine container (silver-blue) or,

if purchased by weight, only from
the sealed blue “MEGED-oil” bar-

rel, as otherwise yuo run the risk

of getting an inferior adulterrated

oil.

For all baking with fat, for or-

dinary frying or deep-fat frying

use “Kokosin”. This does not

splash like some cocoanut fats used

in Europe because it is a pure oil
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KOCHEN M. ÖL*COOKING W. OIL

Nicht alle Hausfrauen kennen die

Vorzüge des M EGE D”-Öls.

Ausser seiner guten Eigenschaft

vollkommener Geschmacks-Neutra-

lität hat es noch den Vorzug billi-

ger zu sein als Olivenöl. Gerade
die Neueinwanderin wird sich

durch einen Versuch mit dem
neutralen Meged” Öl von der
Vorzüglichkeit des Kochens mit
Öl überzeugen.

Allerdings muss man aufpassen,

dass man es in geschlossenen Origi-

naldosen (hellblau) kauft oder
offen nur in einem Laden mit dem
grossen hellblauen Megedfass”,
da man sonst Gefahr läuft, ein

gepanschtes stark verfälschtes öl
zu bekommen. Wer billigere öle
als Meged” benutzen will (z.B.

in Grossbetrieben) kann die bei-

den anderen bekannten Shemen”-
Ölsorten PAZ” und KAD” ver-

wenden, die auch reine, raffinier-

te Pflanzenöle sind. (Auch diese

Öle in geschlossenen Origi-

nalgefässen kaufen).

Schliesslich braucht man zu allem
Backen in Fett sowohl auf
der Pfanne, als vor allem schwim-
mend” im Kasserol Kokosin”,
sin”.

Zum Kuchenbacken ist vorzüg-
lieh ein Gemisch Kokosin
und Butter zu gleichen Teilen
Im koscheren Haushalt,
wo die Verwendung von öl eine
hervorragende Rolle spielt, ist

noch zu wenig bekannt der neu-
trale Brotaufstrich.

and does not contain any water.

The Kokosin tins are fitted with

a small opener which after having
been cleaned can also be used for

opening tins of preserves and the

Kokosin tin also can be utilized

for other purposes. The other well-

known kinds of oil from “Shemen”
called “Paz” and “Kad” are also

pure vegetable oils bur. not so ex-

pensive. It is better to buy them
in closed tin containers to be sure,

that they have not been mixed
with other oils.

In the Kosher home where the

use of oil is practically essential

not enough use has hitherto been
made of Palestinian oils. For in-

stance sandwiches often must
be prepared with dry bread. But
the housewife, who knows the
value of vegetable fats is able to

give to her family the “neutral
spread” deserbed in the beginning
of chapter “Sandwiches”.

«Schemen» ÖlenWohlschmeckende und nahrhafte Speisen nur mit
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Factory of conserved Fruits

PARPERETH
Tel-Aviv, 84 Nachlath Benjamin

Getrocknete Fruechte zu
jeder Jahreszeit

"
.

,
(-)25

HASHARON"
DAIRY

I. RIVK1ND & A. LACHOVSKI

Tel-Aviv, (Palestine) 25, Aliya st.

,

11

,

125

,,

ARATEN & Co.
Tel-Aviv, Allenby Sfr. 125

Haifa, Newton Place

Jerusalem, Mamila Str.
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SEASONING IN PALESTINE
WÜRZEN IN P A L Ä S T I N A

Wer als Neueinwanderin sich nach

wenigen Tagen wundert, warum
in einem heissen Land so vor-

wiegend Fleisch gegessen wird,

der hört gewöhnlich als Antwort

auf schüchterne Fragen bei den
Erfahrenen”. Tja mit den Ge-

müsen hier ist es nicht besonders

bestellt ; sie sind so wässerig wie

aus dem Treibhaus und haben
gar keinen rechten Geschmack,
da bleiben wir lieber beim
Fleisch”. Dass diese Behauptung
unsinnig ist, wissen unsere gelehri-

gen Leserinnen nun schon. Denn
die Wässerigkeit” kommt von
falscher Zubereitung und ein in

Öl gedünstetes Gemüse ist auch
in unserem Lande nicht nur das

Gesündeste sondern auch das

Schmackhafteste.

Wichtig ist zur Verbesserung
des Geschmackes eines : die

Anwendung der Kräu-
ter und Gewürze, die

schon in Europa vernachlässigt,

hier aber ganz im argen gelassen

wird. Sieht man doch in den
Haushalten kaum mehr als grüne
Petersilie und den für Sup-
pen, Sössen, Salate vorzüglichen
Dill. Der letztere wird leider

meist als alte Pflanze, nicht aber
so angewendet, wie es sein Ge-
schmack verlangt. Der ist nämlich
am besten, wenn man ihn ganz
jung schneidet und jeder kann
das, wenn er diese zarten kleinen
aromatischen Pflänzchen auf dem
Balkon oder am Küchenfenster in
einem Blech oder einer alten Kon-
servenbüchse (unten ein Loch
hinein !) zieht. Für 1 Grüsch

The newcomer, puzzled as to why

so much meat is consumed in such

a hot country is generally told that

“vegetables here are very watery

and not very tasty, so we prefer

meat”. After what 1 have written

in previous chapters I need not

say that this opinion is as fal-

lacious as the other that “there is

so little variety”. Our readers

already know that in Palestine, as

in other countries the wateriness

is merely a result of bad prepara-

tion and that vegetables steamed

in oil are as healthy and tasteful

as one could wish.

One can always learn new
things, e. g., in the use of leaf

and root vegetables, which

in Europe have been neglected

for a long time and which here,

too, are not sufficiently used. In

most households you find scarcely

more than green parsley and dill,

the latter generally not prepared

the way it should be. They should

be cut when young and can be

grown on a balcony or kitchen

window-sill in a box or an empty
container with a hole in the

bottom ; seeds for one piastre last

for many months, for they are

planted anew every 14 days so

that the leaves are constantly

renewed. This can also be done
with chives, which, tradition has
it, do not grow in this country.

Perhaps this is true in the fields
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WÜRZEN*SEASONING
Same reicht monatenlang, denn
man sät alle 14 Tage neu, damit
die Pflänzchen immer wieder
frisch nachkommen. Ebenso kann
man es mit Schnittlauch
machen, von dem die Sage geht,

dass er hier nicht wächst. Viel-

leicht nicht im Freiland, jeden-

falls aber im Blech vorzüglich.

Ferner gibt es auf dem Markt
ein köstliches Kraut, eine Art

Pfefferminz, das von Arabern und
Engländern viel, aber sonst recht

wenig benutzt wird, deren frische

grüne Blätter in jeden Salat fein

hineingeschnitten, diesem ein ganz

unvergleichliches Aroma geben.

Auch Gemüse- und Fleischsosse

lässt sich damit würzen t der ara-

bische Name ist nana”, englisch

“mint”. (Wächst auch am Balkon).

Auch Sellerie (Schnittsellerie-

Samen 1) könnte viel mehr gebaut

werden (auch am Balkon), denn
die feingehackten Blätter geben

den frischen Salaten, Gemüsen
und Suppen einen aparten

Geschmack. Warum hier alle die

anderen kräftigen Kräuter, die

wenige aus Grossmutters Garten

kennen, nicht angepflanzt werden,

kann kaum einen anderen Grund
haben, als den, dass niemand den

Anfang macht. Denn alle Ver-

suche, die ich mit Kerbel,
Boretsch, Pfefferkraut,
Pimpinelle, Gartenkres-
seu, Sauerampfer im Freien

machte, sind tadellos ausgefallen

und vermutlich werden dann auch

Salbei, Esdragon, Zitro-

nenmelisse und andere

Kräuter wachsen, die man besser

aus Pflanzen vermehrt und sich

zunächst also schicken lassen

müsste (Interessenten wenden sich

but they certainly can be grown

in a tin. And how delicious

chives are with white Tnuva
cheese, mixed with Tnuva butter,

or another piquant cheese I There

is an inexpensive green on the

market, used to a great extent by

Arabs and English people, the

fresh green leaves of which if ad-

ded to a salad give it an entirely

different taste. Is it also excellent

for spicing vegetables and meat

sauces. (The Arabic name is

"nana”, English “mint”, Hebrew

“alai mastika”). It is really

surprising that this healthful

and cheap vegetable should be

used only by the Arabs and should

not be planted in Jewish colonies,

particularly since, in addition to

its use as a savoury, is can be used

as a delightful thirstquenching

tea, when dried.

Cup celery should also be

planted more extensively (also

on the balcony) and even

if the celery bulb is of no benefit

the finely chopped leaves add an

unusual flavour to fresh salads,

vegetables and soups. Other

healthful leaf vegetable have not

been used here for the simple

reason that nobody has started

planting them. All attempts

which I have made with chervil,

beets, green peppers and pepper-

wort turned out very successful

and probably other such as sage,

esdragon and marjoran could be

grown and improved with plant-
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WÜRZEN*SEASONING
an den Versuchsgarten von Nord-

heimer, Kiryat Bialik, Haifa

P.O.B. 661).

Der herrliche Thymian wächst

in einer besonders schmackhaften

Sorte hier vielfach wild und kann
also von da in den Garten oder

auf den Kräuterbalkon verpflanzt

werden (es gibt ganze Felder da-

von, zum Beispiel bei Ranana).

Wer von allen diesen Kräutern

wechselnde Zusammenstellungen
der feingehackten Blätter (Pfeffer-

kraut kocht man im ganzen vor

allem in grüner Bohne — aber

auch in anderen Gemüsen mit) im
letzten Augenblick den Speisen

zufügt, wird, ausser der köstlichen

Bereicherung des Geschmackes,
seiner Familie auch noch einen

gesundheitlichen Vorteil bieten,

denn jedes dieser Kräuter hat auf

den Körper seine besondere
günstige Wirkung.
Die letzten Feinheiten der vor-

wiegend vegetarischen Küche kann
man aber erst dann herausholen,

wenn man auch mit den
Trockengewürzen umzu-
gehen versteht und sich nicht auf
die geistlose Zugabe von Pfeffer,

Salz und allenfalls Paprika be-

schränkt. Schon der Kümmel,
der für die Verdauung so vorzüg-

lieh ist, gehört hier zu den Selten-

heiten ; aber sicher ist, dass

man ihn und alle die an-

deren Gewürze des Orients be-

kommen kann. So findet man in

Jerusalem den wichtigen Ko-
r i ander (arabisch Be’sir Ki-

shara”), allerdings in ungemahle-
nem Zustand (man kann ihn
selbst im Mörser stossen oder mit
dem Hammer zerkleinern) und
einen der Bestandteile des indi-

ing and could possibly be sent to

foreign countries. (All those in-

terested in procuring seeds can

apply to the experimental-garden

Nordheimer, Kiryat Bialik, Haifa,

P.O.Box 661).

The lovely thyme produces
a very tasty specimen, quite

wild, there which can also

be planted on the vegetable bal-

cony. (There are whole fields of
it near Ranana). If from all these

vegetables various combinations
of finely chopped leaves are added
to the food, before it is served the
result will be a nutritious variety

in the menu, for each of these

vegetables has its particular be-

neficial effect upon the body.
Green peppers can be served whole
with beans or other vegetables.

The delicacies of vegetarian cook-

ing can be best brought out when
one learns how to utilise dry

spices, thus not being merely

limited to the usual seasoning of

salt, pepper and paprika. Caroway
is also easily digested, but this

belongs to the above rare

seasonings obtainable only in the

Arab markets and even there it is

not easily procurable. In Jerusalem

one can buy koriander, but not

powdered (it can be powdered at

home either with a mortar and

pestle or a hammer) and one of the

ingredients of Indian curry known
as Kurkum is obtainable in

powdered form.

The search for spicies and
the exact knowledge of the
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WÜRZEN4cSEASONING
sehen Curry, hier Kurkum”
genannt, bekommt man gebrauchs-
fertig gemahlen.
Da zeitraubendes Suchen und ge-

naue Kenntnis der einzelnen Ge-
würze zum Einkauf nötig ist, wird
es die Hausfrau begrüssen, wenn
ihr durch ein neues einheimisches

Erzeugnis eine Kombination ge-

boten wird in einem besonders

hervorragenden Würzmittel, dem
Tomaten-Ketchup. Was
ist denn das ? höre ich fragen

:

nun, sehr einfach. Einheimisches
Tomatenketchup von Assis” ist

ein mit feinen pikanten
Gewürzen zusammen
sterilisiertes Tomaten-
mark. Die Hausfrau hat darin

also nicht nur ein Würzmittel,

sondern eine sehr v i t a m in-

reiche Zutat, denn bekannt-

lieh gehört die Tomate zu den we-

nigen Früchten, die auch bei der

Sterilisation ihren Vitamingehalt

fast vollkommen bewahren.

Ausserdem ist die schöne rote

Farbe bei vielen Speisen eine an-

genehme Zugabe. Verwendbar ist

Tomatenketchup vor allem in

Sössen von Fleisch oder
Fisch zum würzen ; es genügt

dazu schon ein Esslöffel ; bis zum
Pikanten kann man den Ge-

schmack steigern bei Verwendung
von 2—3 Esslöffeln. Auch als

Suppenwürze und zu allen

sauer-süss bereiteten Gemüsen
ist es vorzüglich ; besonders

Salat aus gekochten Gemüsen
(auch Konserven) und Mayon-

naise, die eine rote Farbe bekom-

men soll, zu wechselndem Anrich-

ten mit gelber, schmeckt apart.

Zu allen Teigwaren, Reis,
Kzizot, Gemüse- und

right vegetables requires much
time but is essential and the

housewife will be paid for her

labour when through some native

product a new seasoning is pro-

duced, e. g. tomato ketchup.

People ask “What is this ?” Very

simple : “Assis” tomatoketchup

is made of a spicy seasoning and

the pulp of boiled tomatoes. In

this, the housewife has many spices

combined in one and not only

means of seasonings but also

the tomato is one of those few

vegetables which retain their

vitamins after being boiled. Be-

sides, the rich red colour is a

pleasant decoration to many foods.

Tomatoketchup can be used as a

dressing for meat or fish ;
one

tablespoonful is enough but if a

stronger seasoning is preferred,

two or three tablespoonfuls may

be used. It can also be used as

seasoning for soups and sweet-

and-sour vegetables and par-

ticularly for salads of cooked

vegetables (also canned) and

mayonnaise, adding to them a

rich red colour and improving

their flavour. It is especially tasty

in dough foods, rice, pancakes,

vegetables and meat fillings (See

chapter “Vegetables and Vegetable

Side Dishes”). The spicy sauce

greatly improves the taste (See

chapter on “Salads”) and can be

served with various dishes.

It is well known that in warm
countries the average person can

digest more strongly spiced foods
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WÜRZEN*SEASONING
Fleischfüllungen ist es

besonders geeignet (vergleiche

Kapitel Gemüse” und Gemüse-
Beilagen”) und den Höhepunkt

bildet die Pikante Sosse”
daraus, (vergleiche den Abschnitt

Salate”), die zu den verschie-

densten Gerichten verwendet

werden kann.

Für viele Rezepte, für die Assis”-

Tomaten Ketchup empfohlen

wird, kann auch das neue, vor-

zügliche Assis” - Tomatenpur^e
Verwendung finden.

Dass in heissen Ländern der nor-

male Mensch stärker gewürzte

Speisen vertragen kann, als in

gemässigten Klimaten, geht schon

aus der Tatsache hervor, dass

überall im tropischen und sub-

tropischen Gebiet, auch in an-

deren Erdteilen, die einheimische

Bevölkerung sehr scharf gewürzte

Nahrung zu sich nimmt. Wenn
es auch für den Europäer nicht

wünschenswert ist, dass er dies

wild drauflos einfach nachahmt, so

darf der Gesunde doch zu etwas

reicherer Gewürzverwendung über-

gehen. Viele ihm bisher ge-
schmacklos” scheinende vegeta-

rische Gerichte, die aus klimati-

sehen Gründen zuträglicher sind

als Fleischspeisen, werden ihm auf
diese Weise besser schmecken.
Obiges möge u.a. als Anregung zur

Anlage eines Kräuter-
gärtleins dienen.

than a person in a temperate cli-

mate, for in all tropical and sub-

tropical countries and in other

parts of the universe, the native

population eat very strongly spiced

foods. If it is not advisable for

the European simply to imitate

this habit, then he should resort

to a richer seasoned diet. Many

of the vegetarian dishes which

seemed “tasteless” to him till now,

but which are more suitable than

meat dishes in the warm climate

will taste better to him.

In many cases where “Assis” To-

mato-Ketchup was recommended,

you may also use the new excellent

“Assis” Tomato-Puree.

The suggestions made in these pa-

ragraphs should encourage the

introduction of small vegetable

gardens.

For fish and meat «Assis» ketchupm
3
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MAKE YOUR LINEN WHITER
AND YOUR WASH-DAY BRIGHTER

WITH

KESSEM"
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KESSEM IS A SHEMEN PRODUCT
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PROTOS RINGMULDENHERD
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Der sparsme, preis-

werte Elektroherd

für den kleinen und

mittleren Haushalt.

Schnelles, müheloses

Arbeiten und einfache

Säuberungsmöglich-

keit dank seiner neu-

zeitlichen Bauweise.

•

,.SPARTON REFRIGERATOR U. S. A.

20%
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20% Ersparnis

Vollkommen geräuschlos

Rationell eingerichtet

Schönes Aussehen

100% Garantie

K. PASTERNAK LTD.

Agencies: Siemens S. A.

Sparton“ Refrigerator U. S. A.

Osram

RadioTungsram 1. Kremenetzki,

Budapest

TEL-AVIV. Naehl.-Benjamin 30 P.O.B.466 Tel. 43

JERUSALEM, Jaffa Rd. op. Cinema 'Zion* Tal. 406

HAIFA, Buflnet, Centre, Hamacrav Street

36



HOW TO COOK WITH ELECTRICITY?

WIE KOCHT MAN ELEKTRISCH?

Das Problem des elektrischen Ko-

chens ist trotz verhältnismässig

noch hoher Strompreise für viele

Einzelfrauen und vor allem für

Betriebe aktuell. Denn die Vorteile

der elektrischen Küche, vollendete

Sauberkeit, mühelose Bedienung

und ständige Betriebsbereitschaft,

Gefahrlosigkeit und ganz geringe

Hitze-Entwicklung bedeuten in

unserem Klima weit grössere Vor*

teile als in Ländern gemässigter

Zonen. Daher nimmt die Zahl der

elektrischen Kücheneinrichtungen

ständig zu, denn die gewonnen

Vorteile rechtfertigen oft genug

die Mehrkosten (z. B. durch Er-

sparnis an Arbeitskräften, Arztkos-

ten usw.).

Dazu kommt, dass man die, B e-

triebskosten des elektrischen

Kochens wesentlich herunterdrü-

cken kann, wenn man lernt, die

Grundregeln zu beachten, die sich

in folgenden Sätzen zusammenfas-

sen lassen :

1) Verwende nach Möglichkeit

warmes Wasser, das nicht

auf dem elektrischen Herd bereitet

ist, sondern viel billiger mit dem
elektrischen Heisswasserspeicher,

der mit Nachtstrom zum Preise v.

3,5 Mils pro Kilowattstunde ge-

heizt wird. Ein 10 Liter Speicher

genügt für eine 5 köpfige Familie,

und man hat Winter und Sommer

ln spite of the relatively high cost

of electric power the question of

cooking by electricity is one which

very closely concerns both house-

wife and commercial user.

The advantages of the electric

kitchen, namely perfect clean-

liness, trouble-free service, constant

readiness for use, freedom from

danger and very slight heat rad-

iation are in our climate of far

greater significance than in milder

zones. Hence the number of elect-

ric kitchen equipment is cons-

tantly increasing, since the greater

cost is often off-set by the advan-

tages gained, (as for example sa-

ving in labour, better health, eco-

nomy in oil, better quality of the

prepared food etc).

Moreover, the running cost of

cooking by electricity can be sub-

stantially reduced by observing cer-

tain fundamental rules, which may

be concisely set out as follows

:

1. Whenever possible use warm

water

,

prepared in the elect-

ric hot water storage tank, which

can be heated during the night by

current at the rate of 3.5 mils per

kWh. A 10 litre tank will suffice

for a family of five and in addition

supply warm water for showers

both in summer and winter.

2. Use invariably specially de-

signed cooking utensils with extra
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electricity?HOW T O COOK WITH

auch warmes Wasser zum Duschen.

2) Verwende unbedingt nur
richtiges elektrisches
Kochgeschirr, die Spezial-

töpfe mit glattem, abgeschlifenem

Boden, da nur diese die Garantie

geben, jeden unnützen Wärmever-
lust zu vermeiden. Bei der Aus-

wähl achte darauf, dass die Töpfe
stets etwas grösser sein sollen, als

die Kochplatte.

3) Benutze zum Ankochen
stets die Schalterstellung III (oder

IV), aber schalte sofort auf ei-

ne niedrigere Temperatur (mög-

liehst auf I), wenn das Gericht

den Kochpunkt erreicht hat.

Denn alle Wärme, die Du über das

zum Weiterkochen notwendige

Mass hinausgehend zuführst, kos-

tet Dich ganz unnötigerweise Geld.

4) Daher ist auch sehr wichtig,

alle in der Kochplatte a u f g e-

speicherte Wärme voll aus-

zunutzen. Das geschieht dadurch,

dass Du entweder schon vor
Beendigung des Koch-
Vorganges ausschaltest, oder,
dass Du die Nach wärme”
der Platte, die auch nach dem
Ausschalten noch in ihr Vorhände-

ne ziemlich grosse Hitze, zum An-

wärmen von Wasser oder zum

Herstellen leichter Gerichte (z. B.

Kompott) verwendest. Auch das

Aufstellen der Töpfe übereinander

erspart viel Strom.

5) Lerne nach modernen

thick machined flat base which
ensures perfect contact with the

flat surface of the hot plates. Thus
the maximum heat is transmitted

to the contents of the pan. In

choosing, take care that the sauce-

pans shall be somewhat larger in

diameter than the hot plate.

3. In bringing to the boil always

use switch point No. Ill or IV
(high head) but switch over im-

mediately to the “low” heat when
the boiling point is already

reached, for all heat in excess of

that required to maintain boiling

is a quite unnecessary waste of

money.

4. It is also very important to

utilise fully all heat stored in the

hot plate. This can be done either

by switching off the current some-

what before the cooking process is

completed, or by using, for heating

water or preparing light dishes,

eg. desserts, a fairly considerable

amount of heat which the plates

retain in themselves even after

disconnection. Further, consider-

able economy can be effected by

placing saucepans one on top of

the other (see sketch).

5. Learn to cook according to

modern methods of dietetics which

are incidently set out in this book-

let, for thus you will effect the

greatest economy. All cooking re-

quiring a long time in much water

and fat is unnecessary. Meat, fish,
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MAN ELEKTRISCH?WIE KOCHT
Ernährungs Methoden
kochen, wie sie durchwegs in die-

sem Buch angegeben sind, dann

wirst Du am meisten sparen. Denn

alles langandauerende Kochen in

viel Wasser und Fett erübrigt

sich damit. Fleisch, Fisch, Gemüse

usw. können auf elektrischem We-

ge in der gesundheitlich besten

Form zubereitet werden, weil nie-

mals zu hohe Temperaturen zur

Anwendung kommen, die einen

Teil des Wertes der Nahrung ver-

nichten.

Um die Betriebskosten im

Voraus berechnen zu können gelte

dies als ungefährer Masstab :

Eine Familie von 4—6 Köpfen

wird bei richtiger Handhabung

21/2—3 kw. pro Tag verbrauchen

(bei geschicktester Ausnutzung so-

gar noch weniger). Richtige Aus-

wähl des Herdes, der nicht zu gross

sein soll (3 Platten genügen für

eine grosse Familie, wenn ein

Backrohr da ist) und der beste

Qualität haben muss, ist dafür

die Voraussetzung.

Zum Schluss merke : die e 1 e k t-

rische Küche wird Dich
um so weniger kosten, je
überlegter Du arbeitest.

vegetables, etc. can be prepared in

the electric way according to the

best interest of health, since they

are thereby never bropght to too

high a temperature which destroys

a part of the nutritive value.

An approximate advance estimate

of running expenses may be made

by comparison with the following :

A family of 4—6 people will con-

sume by correct use, 21^—3 kW
per day (or even less by skillful

use). It is essential to make a

right choice of the cooker, which

must not be of too large a size

(3 plates are sufficient for a large

family when the cooker has an

oven in addition). Above all the

cooker must be of the best

quality.

Finally, please note that the elect-

ric kitchen will cost you less to

run of you take great care while

operating it.
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Ein Kochherd von PALGAS” spart

Ihnen Zeit und Ärger und macht das

Kochen zur Freude.

55 m ,

HAIFA, 55 Herzlstr.
Ein Ofen von Palgas wärmt Ihr

Heim und macht es Ihnen behaglich.

Das fuehrende Spezialgeschaeft fuer Oefen und Herde
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HOT DISHES
WARME KÜCHE



HOT SOUPS
WARME SUPPEN

GEMÜSE-BRÜHE 1.

Möglichst viele verschiedene Ge*
müse, vor allem Sellerie, Lauch,
Möhren, Kussa, dann Kraut
Kohlrabi, Tomaten, Blumenkohl,
Petersilienwurzeln, Pilze (im gan-

zen 2—3 Unzen Rohgewicht). Salz

oder Würze, 134 liter Wasser, eine

Zwiebel zum Anrösten, 10 g. Me-
gedÖl.
Gemüse leicht im Öl anrösten,

dann Wasser aufgiessen und eine

halbe Stunde kochen lassen. Man
kann das Gemüse in der Suppe
lassen, dann muss es nach dem
Waschen klein geschnitten wer-

den; will man die Brühe klar ab-

seihen, dann genügen grössere

Stücke. Lässt man Zwiebelstücke

(grobe) ganz braun anrösten und
nimmt sie dann vor dem Anrich-

ten heraus, so erhält die Suppe
Farbe und Geschmack annähernd
wie Fleischsuppe. Einlage: Nu-
dein, Reis, Griess (10—15 g. je

Teller) oder Eiertisch (s. Seite 82).

GRUNDREZEPT FÜR GEBUN-
DENE (LEGIERTE)

SUPPEN. 2.

15—20 g. Öl (1 bis 114 Essl.) oder

20 — 30 g Butter werden mit 30—

40 g Mehl (2—3 gehäufte Essl.) auf

kleiner Flamme verrührt, bis das

VEGETABLE BROTH 1.

Various vegetables, as many diffe-

rent kinds as possible, particularly

celery, leek, carrots vegetable

marrow, also cabbage, kohlrabi,

tomatoes, cauliflower, root of

parsley, mushrooms — altogether

2—3 okieh ; salt and spices ac-

cording to taste, 1^4 liter water,

1 onion, 10 gr. Meged.
Stew the vegetables slightly in oil,

then pour in the water and boil

i/2 an hour. If the soup is served

with the vegetables in it, the latter

could be cut up into small pieces.

If clear broth is served the vegetab-

les may be cut into big pieces.

By adding thick slices of onion,

fried to a dark brown, (must be
taken out before serving) the

colour and taste of the soup will

be similiar to meat stock. Add :

noodles, rice, semolina (10—15 g
per person) or “Eggmould” (see

page 82).

BASIC RECIPE FOR SOUPS-
THICKENED. 2.

Mix 15—20 gr. oil (1— 1 tables-

poonfuls) with two tablespoonfuls

flour) over small fire until the

flour is a golden brown (it desired

Ihren Kochherd bei «Pal-Gas», Haifa, Herzlstr. 55

42



()
.

Vegetable bouillon, (strained) looks like

meat soup, when served with vermicelli.

Gemüsesuppe durchgeseiht wirkt mit

(Nudel)-Einlage wie Fleischbrühe.

.

A very practical sieve for sauces, (Rivoli).

Ein praktisches Saucensieb, bei Rivoli).
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WARME SUPPEN*HOT SOUPS
Mehl hellgelb wird, (nach Gesch-
mack kann eine halbe Zwiebel ge-

hackt mitdünsten). Unter ständi-

gern Rühren wird nun kalte
(nicht heisse 1

)
Brühe hinzuge-

rührt, bis alles eine gleichmässiger

Brei ist, der nochmals kurz auf-

kochen muss. Hat man nur hei-

sse Brühe zur Verfügung, so muss
zunächst kaltes Wasser angerührt
werden, dann erst die heisse

Flüssigkeit (die fertige Suppe
muss für jede Person ca 1 Glas

ausmachen). Auf diese Weise
können Klümpchen niemals ent-

stehen.

(Obiges ist Suppe mit Einbren-
ne” oder Schwitzmehl”).
Man kann auch legieren”, indem
man Mehl mit kalter Milch, Sahne
oder Brühe glatt rührt und unter

ständigem Rühren in die kochen-

de Suppe giesst, die nochmals etwa

10 Minuten gut durchkochen
muss. Hierbei rechnet man auf

1 1 Brühe 30—40 g Mehl, (auch

1 Gelbei kann in der kalten

Flüssigkeit mit Gabel verschlagen

werden).

BRAUNE SUPPE. 3.

erhält man, wenn man das Mehl
beim Anrösten mit dem Fett

braun werden lässt. Bei beschränk-

tem Geldbeutel kann man hierbei

das Fett teilweise oder ganz weg-

lassen und nur auf schwacher

Flamme das Mehl unter ständigem

Rühren anbräunen. Hierbei muss

14 chopped onion may be added).

Then mix in cold broth, stirring

all the time until the mixture is

smooth and bring to a boil. If

only hot broth is available, add

first cold water till the mixture is

smooth, then the broth may be

added.

The broth should in this case be

thicker, so that the soup, when

ready, will yield approx. 1 glass

per person. In this manner lumps

are avoided ; if such have formed

the soup must be passed through a

strainer.

Another easy way of “thicken-

ing” is by mixing flour with cold

milk, cream or broth to smooth

paste and adding this to the soup

stirring all the time. The soup

must then boil for about another

to minutes. Use 30—40 gr. flour

for 1 1. of soup (1 yolk of egg may

be beaten into the cold liquid

with the fork).

BROWN SOUP. 3.

This is made by allowing the

flour to brown. If funds are low,

the fat may be left out altogether

and the flour by itself browned

over a small fire, stirring all the

time. In this case 40—50 gr. flour

should be used for 1 1. of liquid.

alone make your dishes so delicious

43

«Shemen» Oils



*

\

.

Slice stale rolls, fry In deep fat and serve

in hot soup.

Von Hörnchen und Kümmelstangen las-

sen sich in heissem Fett Goldschnitten”
als Suppeneinlage machen.

.

Semolina does not from lumps, when pou-
red gradually through a small hole in a
paper-bag and stirred into boiling liquid.

Griess bildet keine Klümpchen, wenn
man ihn durch das Loch einer spitzen
Tüte einlaufen lässt und dabei ständig
umrührt.
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WARME SUPPENHOT SOUPS
man auf 1 1 Flüssigkeit 40—50 g
Mehl rechnen, da braunes Mehl
weniger dickt als weisses.

LEGIERTE GEMÜSESUPPE. 4.

Legieren wie im Grundrezept und
mit der Gemüsebrühe auffüllen.

Auch hier können die Gemüse-
stücke drin bleiben.

BLUMENKOHL,- TOMATEN,.
U. S. W.-SUPPE. 5.

wird genau wie oben hergestellt,

indem man nur jedesmal ein ein-

ziges Gemüse verwendet (oder

Konserven).

KRÄUTERSUPPE. 6

Man legiert wie oben, verwendet
als Flüssigkeit das Wasser der Ge-
müsebrühe aber ohne die Ge-
müsestückchen und gibt nach
dem Aufkochen der fertigen Suppe
recht viele feingehackte, grüne
Kräuter dazu.

KAR TOFFELSUPPE. 7
Genau wie Gemüsebrühe” anzu-

fangen. Wenn das Gemüse ange-

dünstet ist, gibt man 2 — 3
Unzen (Rohgewicht) geschälte und
würfelig geschnittene Kartoffeln

hinzu und kocht, bis diese weich
sind. Man kann die Kartoffeln

auch teilweise hineinreiben

(kürzere Kochdauer
!)

oder die

fertige Suppe durchpassieren.

GRIESS-SUPPE. 8

Für die Schnellküche ist dies die

wichtigste Suppe, weil rasch und

as brown flour does not thicken
so well as white flour.

THICKENED VEGET. SOUP. 4.

Thicken as above, adding the

vegetable broth. The cut vegetab-

les may remain in the soup.

THICKENED CAULIFLOWER
ETC. SOUP. 5.

Cauliflower, tomato, carrot, brussel

sprouts, mushrooms, asparagus,

green pea-soup are all made as

above, by using one kind of these

vegetables (or tinned for each
different soup).

HERB-SOUP. 6

Thicken as above, using the

strained vegetable broth. After

having brought the soup to a boil,

add as many green herbs as

possible, finely cut, such as dill,

parsley, chervil etc.

POTATO-SOUP. 7.

Begin as for “vegetable broth”.

When the vegetable is half cooked
add two to three ounces peeled

and cut potatoes and boil until

done. Potatoes may also be grated

(shorter cooking time) or soup
strained when done through
coarse sieve.

SEMOLINA SOUP. 8

Quickly made, tastes well and is

nourishing, important for a quick

-
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Always place a hot pot on asbestos mat
and turn the, cover on its handle side.

Heisse Töpfe stets auf Untersatz stellen. I

Deckel nicht mit der nassen Seite auf

den Tisch ! legen f • ! • •
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The “Ultragas” stove is most easily run
and conveniently regulated to the smallest
possible flame.

Der Ultragaskocher” lässt sich vorzüglich
regulieren (Sparflamme).
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WARME SUPPEN*HOT SOUPS
leicht zu bereiten, dabei schmack-
haft und nahrhaft. Die Hauptsache:
nicht wie bei Haferflocken oder
Hafermehlsuppe den Griess in

kaltem Wasser anrühren und in

die kochende Flüssigkeit schütten

sondern : 60—70 g Griess anrösten

in 1 Essl. Meged-Öl oder Kokosin
(nach Geschmack hellgelb bis

bräunlich), 5 Glas Gemüsebrühe
(das Wasser von Blumenkohl oder
Gemüsekonserven ist besond. ge-

eignet) oder Salzwasser mit Sup-

penwürze angiessen und nochmals
aufkochen lassen. Man kann mit
dem Griess zusammen auch eine

geschnittene Zwiebel rösten
;
mit

gehackten Kräutern anrichten.

REISSUPPE 9

genau wie Griessuppe, aber länge-

re Kochdauer (mind. 1/2 Stunde).

Besonders gut, wenn man geschnit-

tene Pilze beim Anrösten gleich

mit in den Topf gibt.

* KUSSA-SUPPE. 10

3 Unzen Kussa, 1 kleine Zwiebel,

35 g Butter oder 2 Essl. Meged-Öl,

45 g Mehl, 14 1 Milch, Salz, Muskat,

Die abgeschälten Kussa schneidet

man in kleine viereckige Stück-

chen und kocht sie in 3/4 1 heis-

sem Salzwasser zusammen mit

einer ganzen Zwiebel. Man fügt

eine Einbrenne” hinzu und

schmeckt mit etwas geriebenem

Muskat ab.

meal. Main thing : do not

prepare like oat meal or quaker

by stirring the semolina in cold

water and pouring into the

boiling liquid, but: brown

60—70 gr. semolina in 1 tablespoon

Meged or Kokosin, then add 5

glasses vegetable broth (water of

cauliflower or canned vegetables

especially suitable) or boil soup-

cubes with water. A chopped

onion also can be fried together

with the semolina. Serve with

fresh chopped herbs.

RICE SOUP. 9.

Is prepared like “Semolina Soup”
but cooked at least half an hour.

Especially tasty if chopped
mushrooms are fried with the rice

together in Meged oil.

1

* VEGET. MARROW SOUP. 10.

3 okieh vegetable marrow, 1 small

onion, 35 gr. butter or Kokosin,

45 gr. flour, 14 1• milk, salt

nutmeg.

Peel the vegetable marrows and

cut into small cubes. Boil in 34 1 .

of hot salt-water, to which the

onion (whole) has been added.

Make the butter (or Kokosin),

flour and milk into a batter and

add to the soup. Season with

ground nutmeg.

Your Cooker at *Pal-Gas», Haifa, 55 Herzlstr.
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An economic arrangement of work saves

health, energy and time ; the easiest

position at work is also the best.

Die ökonomische Arbeitsanordnung”
spart Kraft, Zeit und also Gesundheit

;

die bequemste Haltung bei der Arbeit
ist die beste.

?

.

Have you burned your finger ? Put
oil on it immediately to prevent pain
and blisters.

Finger verbrannt ? rasch öl darauf und
wiederholen, bis alle Hitze verschwun-
den ; so gibt es keine Brandblase.
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WARME SUPPEN*HOT SOUPS
* TOMATENSUPPE M. REIS. 11

11/2 Unze Tomaten werden ge-

schnitten und in 2 Essl: öl ge-

dünstet. Man fügt 3—4 Glas sieden-

des Wasser und \/ Unze Reis

hinzu, schmeckt mit Salz u. wenig
Pfeffer ab und kocht, bis der Reis

weich ist

* TOMATEN-SAUERSUPPE. 12.

21/2 Unzen Tomaten (oder Assis”

Tomatenmark), Salz, Zitronensaft,

Zucker, 1—2 Eier.

Mit 5 Glas Wasser aufgestellte

zerschnittene Tomaten schmeckt

man mit Salz, Zitronensaft und

Zucker ab, (nach Wunsch z. T.

Tomatenmark verwenden 1) Wenn
man die Suppe vom Feuer ge-

npmmen hat, legiert” man sie mit

den verquirlten Eiern, Lebben

oder Rahm.

* KUSSA-SAUERSUPPE. 13.

Man schält 5 mittlere Kussa und

kocht sie in 5 Glas Salzwasser

weich, passiert durch ein Sieb und

fügt, Zitronensaft, etwas Zucker

und viel gehackten Dill und Pe-

tersilie hinzu. Beenden mit 1—2

Eiern wie No. 12 (Genauso von

Gurken herzustellen).

* TOMATO RICESOUP. 11.

\/A okieh rice, 11/2 okieh tomatoes

or 5 tablespoonfuls tomatoketchup,

2 tablespoonfuls of oil, salt, pepper
and 3—4 glasses of water. Cut up
the tomatoes, fry in oil, and
boiling water and rice then spices.

Cook till rice is done.

*SOUR TOMATO SOUP. 12.

2—21/2 okieh tomatoes or tomato

puree, salt, lemon, juice, sugar,

1—2 eggs. Cut the tomatoes up
into small pieces and boil in a

boil little cold water. When soft,

pass through strainer. Add about

5 glasses of water. When tomato

puree is used, it is simply mixed
with the above quantity of water.

Cook for 10 minutes, season with

salt, lemon juice and sugar. After

removing the Hamitza from the

fire, thicken with the whisked

eggs. Instead of eggs leben or

cream may be mixed in.

* VEGETABLE MARROW. 13.

5 medium size vegetable marrows,

5 glasses of water, green onions,

1—2 eggs, 2 tablespoonfuls of salt,

lemon juice, sugar, salt, parsley,

dill.

Peel the vegetable marrows and

boil in salt water. When soft,

pass through strainer, then add

lemon juice, a little sugar, and

chopped dill and parsley to taste.

Finish as
,,Hamitza” from

tomatoes.

M’KOR HACAFE, Jerusalem, Jaffastr.
GUTER Kaffe e, täglich frisch geröstet
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Kitchen greens can be planted in a tin

on your balcony. Always add new seeds

every two weeks for new plants.

Die meisten Küchenkräuter kann man
in einem Blech auch auf dem Balkon zie-

hen. Von Zeit zu Zeit frisch aussäen, da-

mit man stets junge Pflanzen hat.
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DRINK DELICIOUS

fftakaufcittw
7* Jea *

AND KEEP
YOUR GOOD
DIGESTION

MAZAWATTEE HAS BEEN RECOMMENDED
BY DOCTORS AND ANALYSTS FOR 50 YEARS

Hausfrauen trinkt stets

Mazawattee Tea

den besten Ceylon Tee

Tel-Aviv, Hechaluzim Str. 10

*

.

Der beste und sparsamste

Petroleum Kochherd
Überall erhältlich.

The best and most economical Kerosene (Petroleum)

Stove made—Sold everywhere. Look for the Red Wheel

H. S. KALMANOWITZ AMERICAN*'STOVE CO.

121, NACHLATH BENJAMIN ST. • TEL-AVIV

.
.

121•
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VEGETABLES
GEMUSESPEISEN

Dass man Gemüse überhaupt
nicht mehr in Salzwasser schwim-
mend kocht, sondern allenfalls in

Dampf, also mit wenigWasser
am Boden des Topfes, in den man
das Gemüse am besten in einem
Sieb hineinstellt und den man
fest verschliesst, sollte schon

allgemein bekannt sein. Diese

Kochmethode braucht man aber

eigentlich nur in der Diätküche

und in wenigen Sonderfällen, z. B.

um Blumenkohl oder Krautköpfe

im ganzen zu kochen. (Vergleiche

Gemüse im Ausbackteig” und
Gekochten Gemüsesalat”.) Viel

besser ist die Gemüsezubereitung,

die man als Dünsten” bezeichnet.

Beim Dünsten des Gemü-
ses bleiben alle natür-
liehen Stoffe am besten
erhalten, um deretwillen man
das Gemüse essen soll, es wird

nicht verkocht”, sein Geschmacks-

wert wird am besten herausgeholt,

es wird am schnellsten gar. Schliess-

lieh braucht man weniger Brenn-

Stoff und ist schneller befreit vom
hitzenden Primus. In einem

heissen Land sollte man im allge-

meinen Gemüse nicht an-
ders als gedünstet zuberei-

Most housewives now know that

it is wrong to cook vegetables by
boiling them in salt water. The
more correct way is to steam
them, that is to say, to have only

a little water in the pan and, if

possible, to keep the vegetables

suspended above the water by
means of a strainer ; the lid of

the pan should not be entirely

closed. But even this method is

only required in the dietetic

kitchen and in a few special cases,

such as for preparing whole cauli-

flower and cabbage (see “Vegetab-
les in Butter”, Cooked Vegetable
Salad”). A still better way of

preparing vegetables in by
stewing. Stewing preser-
ves to a greater degree
that all the nutritive
qualities of the ve-
getables; their natural taste

is not boiled away and last but
not least this method requires less

time, which means that you save

fuel and suffer less from the noisy

Primus.

In a hot country such
as ours, vegetables
should only be prepared
by stewing.

—
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GEMÜSE*VEGETABLES
GRUNDREZEPTE FÜR GE-
DÜNSTETES GEMÜSE. 14.

Alle Arten Blattgemüse, Kraut,

Rüben .und Knollengewächse,

Tomaten, Gurken u. Kussa.

Als Fett kommt vor allem das ge-

schmackfreie Meged”Öl infrage.

Man lässt auf dem Boden
des Topfes s/4 Esslöffel öl, (auf

2 — 3 Unzen Rohgewicht Ge-

müse), verlaufen. Dann folgt

das gewaschene und abge-

tropfte Gemüse, das nach Wunsch
zerkleinert wurde (Kussa, Mohrrü-
ben, Kohlrabi, Kraut, Rosenkohl,

Blumenkohlröschen. Spinat : am
besten nur grob mit dem Messer

schneiden ;
wenn roh durch die

Maschine gedreht, muss der Saft

aufgefangen und mit verwendet

werden !). Das Gemüse wird ge-

salzen, leicht in dem warmen Öl

gewendet, dann zugedeckt auf klei-

ner Flamme (Asbestteller I) weich-

gedünstet. Da die meisten Gemü-
se viel Wasser enthalten, braucht

man kaum oder nur sehr wenig

Wasser während des Kochvorgan-

ges anzugiessen, wobei es wichtig

ist, die Flamme nicht zu heiss wer-

den zu lassen. Es braucht nur so-

viel Flüssigkeit am Boden zu ste-

hen, dass dieser gerade bedeckt ist,

damit nichts anbrennt. Die meisten

Gemüse brauchen nicht mehr als

20—30 Min. um garzuwerden; Z u

beachten ist noch, dass der

Deckel des Topfes gut schliessen

muss und dass man möglichst

FUNDAMENTAL RECIPE FOR
STEWED VEGETABLES. 14.

Every kind of leaf vegetable,

cabbage, turnips, bulbous ve-

getables,. tomatoes, cucumbers,
marrows.

Use, preferably, Shemen Olive Oil

or Meged Oil, as butter burns too

easily. Cover bottom of pot with

Y2 tablespoonful of oil (more, if

for a large quantity), then put in

the vegetables, after having washed
and dried them and cut up as

required. (Vegetable marrow,
carrots, kolrabi, cabbage, Brussel-

sprouts, small heads of cauliflower,

spinach, are best cut up coarsely

with the knife, but, if minced, do
not waste the juices but use them
with the vegetables). Add salt

and, when the oil is warm, turn

the vegetables, cover the pot and
stew over a small fire (use asbestes

mat) until tender. As most veget-

ables contain a great deal of water,

little or no water need be added
during cooking. It is most impor-

tant, that flame be always kept

small. The liquid should just

cover the bottom of the pot to

prevent burning. Most vegetables

will be ready in 20—30 minutes.

The lid of the pot must fit tightly

and, if necessary, a weight should

be placed on it. Stir gently only

at the beginning and when nearly

ready.

Stewed vegetables should be served

only in their own juice. But if

Ihre Backhaube bei «Pal-Gas» Haifa, Herzlstr. 55
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Serve vegetable marrow in a flat plate

in red tomato sauce.

Kussascheiben flach in roter Tomaten-
sauce anrichten !

jit ?

To cut vegetables in cubes cut as in the
picture.

Gemüse schneidet man würfelig” so 1

.
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* GEMÜSE
nur am Anfang und am Schluss,

wenn das Gericht schon fertig ist,

vorsichtig umrührt.
Anrichten sollte man ge-

dünstetes Gemüse nur im
eigenen Saft. Ist aber die

Familie gross und der Geldbeutel
klein, so kann man die schmack-
hafte Eigensosse noch verlängern.

Sobald das Gemüse gar ist, stäubt
man wenig Mehl an das ganze
Gericht, wobei man vorsichtig um-
rührt, giesst Wasser an und lässt

das Ganze wenige Minuten noch-
mals durchkochen ; eine Beigabe
von frischgehackter Petersilie, Dill

oder Pfefferminz (eng. Mint”,
arabisch Nana”) ist bei den
meisten Gemüsen eine vorzügliche

Würze. Wer will, kann unmittel-

bar vor dem Anrichten noch ein

wenig frische Butter darunter-

ziehen.

Gemüse, die nicht mehr jung sind,

insbesondere grüne und Wachs-
bohnen, kochen sich leichter in

Salzwasser, das nachher zu Suppe
verwendet wird.

MISCHGEMÜSE. 15

Verschiedenste Gemüsesorten wie
in Kartoffelsuppe” zubereiten.

Nur nimmt man entsprechend

weniger Flüssigkeit (nur so viel,

dass nichts anbrennt) und lässt sie

zuletzt fast ganz einkochen (einige

Kartoffeln mit der Gabel zerdrük-

ken, den Rest in Stückchen
lassen 1) Würzen, gleich anfangs,

mit Salz, Kümmel, Koriander oder

VEGETABLES
the family is large and the purse

small, it is possible to increase the

quantity of sauce. This is done
by sprinkling flour over the cooked

vegetables, while carefully stirring,

and adding warm water, after

which allow to boil for a few mi-

nutes. For seasoning fresh chopped

parsley, dill or mint (Arabic

“Nana”) will in most cases be

found suitable. If desired, a lump
of fresh butter can be mixed in

directly before serving.

Old vegetables, particularly string

and French beans, are more easily

cooked in salt water which can

afterwards be used for soup.

It is best, to freshen old vegetables

by soaking them in cold water

first. This will also shorten the

cooking time as all old vegetables

take a longer time than fresh ones.

MIXED VEGETABLES. 15.

Various vegetables prepare in the

same way as potato soup ; only

take less liquid (as much as ne-

cessary not to burn anything) and
let it cook until liquid is almost
absorbed (only a few potatoes are

mashed with a fork, the rest sliced),

season at beginning with kimmel,
coriander and curcum or tomato-

ketchup. Serve with freshly chop-

-
,.55
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Wrong position of eating.

Das Essbesteck nicht so halten 1

.

Wright position of eating.

Sondern so !

Wrong way of laying down fork and
knife.

Nicht so ablegen 1
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VEGETABLES GEMÜSE
nur mit Salz und Tomaten*
ketchup oder Tomatenmark von
Assis”.

* DAMJA. 16
Gut waschen und in der Sonne
ausgebreitet trocknen. Wenn gut
trocken, die Spitzen abschneiden
aber nicht noch einmal spülen, da
sich sonst ein klebriger Saft ab-
sondert ! Nun brät man (214—3
Unzen) die Bamja in viel heissem
Öl, lässt sie auf einem Sieb abtrop-
fen und kocht sie in einer To-
matensauce weich. Dazu : Reis
oder Kartoffeln.

GEDÜNSTETE KUSSA. 17

Siehe Grundrezept für gedünstetes
Gemüse. Beachte : kein Wasser
angiessen 1 Mit frischgehackten

Kräutern anrichten.

* KUSSA IN HOLLÄNDISCHER
SOSSE. 18

5—6 kleine Kussa, 1 1/2 Löffel

Meged, Kokosin oder Butter,

2 Löffel Mehl, Zitronensaft, Salz,

Muskat, 1 Eigelb. Die jungen
Kussa schält man, schneidet sie in

2—3 Stücke, kocht sie in kochen-
dem Salzwasser, bis sie weich
werden, aber nicht zerfallen, legt

sie auf einen Durchschlag. Aus
dem Fett und dem Mehl macht
man eine dickliche weisse Mehl-
schwitze, die man mit dem Kussa-

wasser aufgiesst. Man schmeckt
mit Salz, Muskat, Zitronensaft ab,

lässt die Kussa in der Sosse auf-

kochen, legiert sie mit Eigelb.

Änderungen. Statt Kussa-

ped herbs and add a piece of
butter.

* BAMYA. !6.

Wash well and dry in sun. When
well dried cut off tips but don't
wash anymore because otherwise
juice will come out. Brown (two
and a half to three ounces) in a
lot of hot oil, strain and cook the
bamyas in tomato-ketchup. Serve
with rice or potatoes.

STEWED MARROW. 17.

Look up directions for “stewed
vegetables”. Remember : don’t
add water. Serve with fresh chop-
ped greens.

* VEGETABLE MARROW IN
SAUCE HOLLANDAISE. 18.

5—6 small vegetable marrows, 114
spoonfuls of “Meged” oil, Kokosin
or butter 2, spoonfuls of flour, le-

mon juice, salt, nutmeg, 1 yolk
Peel the vegetable marrows, cut
each into 2—3 pieces, place in

boiling salt water and boil until

tender, but so they do not fall to

pieces. Then strain. Make a thick

white sauce from the oil (or Ko-
kosin or butter) and stir into this

the vegetable marrow water. Sea-

son with the salt, nutmeg and le-

mon juice, and boil the vegetable

narrow in this sauce. Then thicken

with the yolk. The sauce may be
improved by substituting milk for

Ihren Kochherd bei «Pal-Gas», Haifa, Herzist r. 55
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Bamya can be bought dried.

Bamja gibt es getrocknet auf Schnüren.

Remove the tops from fresh bamya.

Von frischer Bamja müssen die Spitzen
abgeschnitten werden.
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VEGETA BLES * GEMÜSE
wasser, halb Milch, halb Kussa-
wasser zur Sosse nehmen, zum
Abschmecken Salz, Muskat.

* GEFÜLLTE KUSSA. 1g

Man schabt die Kussa, höhlt sie

aus (grosse Kussa schneidet man
der Breite nach in Stücke und
behandelt jedes wie eine einzelne

Kussa-. Verschiedene Füllungen.

1)

Gedünsteter Reis mit Tomaten-
ketchup vermischt. 2) Gedünsteter
Reis mit Pilzen (oder rohem
Hackfleisch) gemischt. 3) Hack-
fleisch mit geweichtem Brot ge-

mischt. 4) Brotfüle
:

je Kussa
eine dünne Scheibe Weissbrot
oder 1/2 Brötchen geweicht, aus-

gedrückt und gut zerdrückt zusam-
men mit etwas gebratener Zwiebel,

eventuell etwas hartem gehacktem
Ei. Man fügt der Mischung ge-

hackte Petersilie und eine halbe

geriebene bittere Mandel bei, für

1 Portion ca. 1/2 rohes Ei, Salz

eventuell etwas Pfeffer. Man
drückt die Fülle fest in die Kussa,

füllt nicht ganz bis an den Rand.
Man brät die Kussa von allen

Seiten hellgelb, lässt sie dann in

Tomatensosse weiterkochen, bis

sie gar sind und seiht durch. Es

schmeckt vorzüglich, wenn man
das Innere der Kussa in der Sosse

kocht.

* KUSSA MIT RÜHREI. 20.

3 Unzen Kussa, 11/2 Löffel Meged,
1 kleine Zwiebel, 3—5 Eier, Salz,

half the quantity of water, if milk
is used, season only with salt and
nutmeg.

* STUFFED VEGET. MARROW.
Scrape the vegetable marrows and
scoop them out (if large cut in 2

and treat each half as a separate

portion). Various fillings may be
used :

1) Stewed rice mixed with tomato
ketchup.

2) Stewed rice mixed with raw
chopped meat.

3) Chopped meat mixed with soa-

ked breadcrumbs.

4) soak a thin slice of white bread
or I/, roll for each marrow, squeeze
out and pass through mincer to-

gether with a little fried onion
and, if desired, some hard boiled

egg. Add chopped parsley, half a

grated bitter almond, 1/£raw egg
(for 1 portion) salt and, if desired,

pepper. Stuff the filling tightly

into the vegetable marrow, but not
right up to the top. Fry on all

sides to a golden brown, then boil

in tomato sauce until tender, or

else, boil in the sauce without
previous frying. The flavour is

improved by adding the scooped
out portion of the vegetable mar-
row to the sauce, but this must
then be strained before serving.

*VEG. MARROW with EGGS 20

3 okieh vegetable marrows, 11/

spoonfuls of “Meged” oil, 1 small

Laro-Kaffee — der Qualitäts Kaffee
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Filling cucumbers or vegetable marrows.

So füllt man Gurken oder Kussa.
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The Kokosin tin-opener (given free of

charge) can be used for opening all other
tinned goods.

Der Kokosin-Büchsenöffner (Gratisbeiga-

be) ist für alle Konservenbüchsen zu
brauchen.
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GEMÜSEVEGETABLES
eventuell Pfeffer. Die geschälten

Kussa schneidet man in kleine

Würfel. In dem Öl brät man die

kleingehackte Zwiebel goldgelb,

dünstet die Kussa auf kleinem

Feuer in zugedecktem Topf. Wenn
sie breiartig und der Saft fast ein-

gedickt ist, schmeckt man sie ab,

schlägt die ganzen Eier darunter,

sind die Eier gestockt, nimmt an

sie vom Feuer.

ÄNDERUNGEN.

1) statt Eiern rohe Tomaten oder

Assis” Tomatenketchup. Man
dünstet die Kussa wie oben, wenn
sie halbgar ist, gibt man klein-

geschnittene Tomaten darunter.

Die Kussa sollen weich, aber nicht

breiig sein.

2) Man kann auch kleinwürflig

geschnittene Kartoffeln mitdün-

sten lassen.

* KUSSA WIE WIRSING
ZUBEREITET. 21

3 Unzen Kussa, 1 Löffel Meged,
1i/

2
Löffel Mehl, 1 kleine Zwiebel,

Salz, etwas Pfeffer, Muskat. Die

Kussa wird sorgfältig gewaschen, in

wenig kochendem Salzwasser weich

gekocht, nachher geschält, durch

die Fleischmühle gemahlen. In

dem öl röstet man die klein-

gehackte Zwiebel hellgelb, fügt

das Mehl zu, röstet es zu einer

hellbraunen Einbrenne, füllt mit

dem Kussawasser auf, fügt die ge-

mahlene Kussa hinzu u. schmeckt

ab.

onion, 3—5 eggs, salt, pepper.

Peel the vegetable marrows and
cut into small cubes ; chop onion
finely and fry in the oil to a gol-

den brown, add the cubes of ve-

getable marrow and stew over

small fire in pot with lid closed.

When the vegetable marrow forms

into a mash and the sauce has

thickened, season and mix in the

beaten eggs.

Variations.

1) Substitute raw tomatoes or to-

mato ketchup for the eggs. Stew

the vegetable marrow as above

;

when half done add the cut-up

tomatoes ; for this dish the ve-

getable marrow should be soft but

should not form a mash as in the

first recipe.

2) Stew together with potatoes cut

up into small cubes.

* VEGETABLE MARROW PRE-
PARED A LA SAVOY. 21.

3 okieh vegetable marrow, 1 spoon-

ful of “Meged” oil, 11/2 spoonfuls

of flour, 1/2 small onion, salt,

pepper, nutmeg.
Wash the vegetable marrow care-

fully, place in a little boiling salt-

water and boil until tender ; then

peel and pass through mincer.

Chop the onion finely, fry in the

oil to a light brown. Mix in the

water in which they were cooked

and add the vegetable marrow.

Season to taste.

.
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Potato croquettes with green peas and
other vegetables make a substantial

supper.

Kartoffffelkrokettes zu grünen Erbsen
und anderen Gemüsen sind ein gutes.

Abendessen.
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Indiancorn should be served with a
spicy tomato sauce, preferably tomato-
ketchup.

Tomatensauce zu Maiskolben soll pikant
aus Ketchup hergestellt sein.
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* GEMÜSE
GEDÜNSTETE
KUSSA MIT ROSENKOHL. 22
ist schmackhaft und zweckmässig,
weil Rosenkohl sehr teuer ist und
gut mit der billigen Kussa ver-

längert werden kann. Man dünstet
in Öl zuerst den Rosenkohl an
und gibt, wenn er halbweich ist,

die würflig geschnittene Kussa zu

(2 Unzen Rosenkohl und 2 Unzen
Kussa auf 5 Personen). Man
würzt mit Salz, Koriander und
gehackten grünen Kräutern.

MAISKOLBEN. 23
In Salzwasser weichkochen mit
frischer Butter oder mit Tomaten-
sosse servieren.

* VORBEREITUNG DER
CHAZILIM (Auberginen ). 24

Es ist ein Vorurteil, wenn man
glaubt, durch Salzen der Chazilim-

scheiben und Trocknen an der

Sonne die Bitterkeit zu entfernen.

Sind Chazilim während des Wach-
sens nicht genügend bewässert wor-

den, so lässt sich die Bitterkeit

kaum entfernen — solche Früchte

werden aber nicht auf dem Markt
verkauft. Meint man jedoch mit

der Bitterkeit” den charakteris-

tischen Geschmack der Chazilim,

so geht man mit dieser Massnahme
ganz fehl. Denn durch das Ein-

salzen entfernt man nur die wert-

vollen Mineralstoffe, übrig bleibt

nichts, als gebratene Zellulose.

Ergebnis : man behandelt Cha-

zilim, wie jedes andere Gemüse ;

siehe Rezepte.

VEGETABLES
MARROW STEWED WITH
BRUSSEL SPROUTS. 22.

has a wonderful taste. These two
vegetables are economical to com-
bine, for “Brussel Sprouts” is very

expensive but marrow is cheap.

Stew first the Brussel Sprouts in

oil. When half done add marrow
sliced (2 okieh Brussel Sprouts and
2 okieh marrow for 5 portions).

Season with salt, koriander and
chopped green herbs.

COB CORN 23

Boil in saltwater till tender and
and serve with fresh butter or

tomato sauce.

*HOW TO PREPARE EGG
PLANT. 24.

It is a prejudice that the bitterness

of the egg plant can be removed
by salting slices and drying in the

sun. Egg plants which have been
insufficiently watered while grow-

ing,have a bitter taste and that is

very diffcult to remove. But such

plants are not put on the market.

But if you understand by “bitter”

the characteristic taste of the egg

plant, that is, indeed, removed by

salting, but with it are also re-

moved valuable mineral substances

and what is ultimately served is

nothing but fried cellulose. Con-

sequently : Deal with the egg

plant as with every other vegetable

according to the given recipes.

Buy Perfection & Puritan stoves — known for their quality!
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The thoughtful housewife saves money,
time and energy. Put paper on the table,

when doing work like that.

Mit einiger Überlegung kann man Geld,

Kraft und Zeit sparen 1 — Lege zu allen

derartigen Arbeiten Papier unter.

.

Vegetables should be kept in a separate
container with air-holes.

Gemüse soll im Eisschrank in besonderen
Behältern mit Luftlöchern aufbewahrt
werden, dann hält es sich vorzüglich.
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GEMÜSE*VEGETABLES
* GEDÜNSTETE CHAZILIM
MIT TOMATEN. 25
Genau wie Kussa mit Tomaten,
nur längere Kochzeit. Ebenso
Chazilim mit Kartoffeln und
Tomaten. (Würzen mit Tomaten-
ketchup).

* CHAZILIM MIT EIERN. 26
Kleinwürflig geschnittene Chazi-

lim auf gedünstete Zwiebel legen,

Salz und Pfeffer zugeben. Wenn
die Chazilim das Öl eingesogen

haben, sehr wenig Wasser zu-

giessen. Wenn weich, ganze Eier

dazurühren. Scharfen Käse darü-

ber reiben.

* CHAZILIM
MIT SAURER SAHNE. 27

3 Unzen Chazilim, 1 Löffel Meged,

1/2 Zwiebel, Petersilie, 1 Löffel

Mehl, 100 g saure Sahne, Dill.

Die feingehackte Zwiebel lässt

man im Topf hellgelb anrösten,

fügt gehackte Petersilie und die

kleinwürflig geschnittenen Chazi-

lim zu, sowie Salz. Das Mehl streut

man über die Chazilim. Wenn sie

eine Zeitlang gedünstet haben, gibt

man ein wenig Wasser zu, lässt auf

kleinem Feuer bei zugedecktem

Topf gardünsten. Zum Schluss

gibt man reichlich feingehackten

Dill und vor dem Anrichten saure

Sahne hinzu.

* GEFÜLLTE CHAZILIM. 28

Man schält die Chazilim, halbiert

* STEWED EGG PLANTS
WITH TOMATOES. 25.

This dish is prepared in the same
way as vegetable marrow with to-

matoes, but the time required for

cooking is longer. Similarly, egg
plant may be prepared with po-

tatoes and tomatoes.

* EGG PLANT WITH EGGS. 26.

Stew the egg plant with onion,

which has previously been fried

to a golden brown, adding salt

and pepper. When the egg plants

have absorbed the oil, add some
water. When quite tender, stir

in the eggs. Before serving, sprin-

kle with strong grated cheese.

* EGG PLANT WITH SOUR
CREAM. 27.

3 okieh egg plant, 1 spoonful of

Meged, 1/2 onion, parsley, 1 spoon-

ful of flour, 100 gr. of sour cream,

dill.

Chop the onion finely and fry

in the oil until a golden brown.

Add the chopped parsley, salt and
the egg plant, after having cut

up same into small cubes. Sprinkle

the flour over the egg plant. Stew

for a few minutes, then add a little

water and continue stewing over

small fire with lid closed, until

done. Then add finely chopped
dill and before serving mix in

the sour cream.

*STUFFED EGG PLANT. 28.

Peel the egg plants, cut length-

!
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The thoughtless housewife is wasteful

and gives herself much extra work.

Table and ground become dirty, — when
there is no little cat in the house I

Die gedankenlose Frau verschwendet Ma-
terial und macht sich unnötige Arbeit.

Tisch und Fussboden werden schmutzig,
— wenn man nicht eine Katze hat

!

:,

.

By putting a little strainer on the water-
top you prevent splashing.

Ein kleines Sieb an der Wasserleitung
erspart viel Arbeit weil das Spritzen
vermieden wird.

!
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GEMÜSE*VEGETABLES

sie der Länge nach, höhlt sie aus.

Das Innere dünstet man, treibt es

durch die Fleischmaschine zu-

gleich mit gebratenen Zwiebeln,
geweichtem Brot

;
gibt gehackte

Petersilie, eventuell gehackte Eier

dazu, Salz, Pfeffer, bindet die

Masse mit rohem Ei — man lässt

ein wenig Eiweiss zurück und
schlägt es ,den Schnee streicht man
dünn über die Masse, die man in

die Höhlung eingefüllt hat.

Weitere Behandlung siehe : Ge-
füllte Kussa. Vorzüglich schmeckt
dazu eine Pilzsosse.

* CHAZIUM
MIT GEMÜSEFÜLLUNG. 29

5 Chazilim, \/2 Unze gelbe Rüben,

4 Unze Kohlrabi, gebratene

Zwiebel, Reibbrot, Petersilie, Salz,

Pfeffer.

Die Chazilim kocht man mit der

Schale in kochendem Salzwasser

ca. 10 Minuten, dann höhlt man
das Innere aus, treibt es mit der

gebratenen Zwiebel durch die

Fleischmaschine, vermischt es mit

dem feingeriebenen Gemüse, Salz,

Pfeffer, gehackte Petersilie, füllt

die Schalen der Chazilim mit der

Masse und brät sie im Backofen.

Man reicht dazu Mayonnaise
oder eine T omatensosse.

*CHAZILIM FRIKADELLEN. 30

21/2 Unzen Chazilim, 1 kleine

Zwiebel in Meged gebraten,

21/2 Löffel Mehl, 21/2 Löffel Reib-

brot, Salz, Pfeffer, 1—2 Eier, öl

wise into halves, scoop out. Stew
the parts of the vegetables which
have been scooped out, pass
through mincer together with fried

onion soaked bread. Add chopped
parsley, salt, pepper and, if desired,

chopped eggs. Mix in raw egg,

leaving a little of the white

;

beath this and spread over the
mixture, after having filled the
egg plants with same. Continue
as described under “Stuffed Vege-
table Marrow”. A mushroom
dressing is particularly suitable

for this dish.

*EGG PLANT WITH VEGE-
TABLE FILLING. 29.

5 egg plants, \/2 okieh carrots, 14

okieh kohlrabi, 14 okieh beetroot,

fried onion, grated bread, pars-

ley, salt, pepper.

Place the egg plants in boiling

saltwater and boil for about 10

minutes, then scoop out, pass

scooped out portions through min-

cer together with the onion. Mix
in the vegetables, after having
grated them finely, add salt, pep-

per and chopped parsley, stuff the

egg plants and bake in oven. Serve

separately, mayonnaise or tomato
dressing.

* EGG PLANT BALLS. 30.

214 okieh egg plants, 1 small oni-

on fried in Meged-oil, 21/2 spoon-

fuls of grated bread, salt, pepper,

1—2 eggs, oil for frying.

Buy Perfection & Puritan stoves — known for their quality!
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Eggplant can be cooked with the skin

or without.

Chazilim können mit und ohne Schale

verwendet werden.

.

After mincing the Hazilim, the hard-
boiled eggs etc. should also be passed
through the mincing machine.

Nach den vorbereiteten Chazilim dreht
man auch die harten Eier usw. durch die
Maschine.
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GEMÜSE*VEGETABLES

Man schält die Chazilim, schneidet
sie in Würfel, dünstet sie in einem
Minimum von Öl weich, gibt sie

zugleich mit der gebratenen
Zwiebel durch die Fleischma-
schine, gibt Semmelbrösel, Ei, Salz

und Pfeffer zu, formt Frikadellen
und brät sie.

* GEMÜSEPUDDING. 31
21/2 Unzen verschiedene Gemüse,

50 g Kokosin, 2 Eidotter, Petersilie,

Salz, 4 Esslöffel Brotbrösel, 2 Ei-

weiss.

Das Gemüse (Mohrrüben, Blumen-
kohl, Kohlrabi, grüne Bohnen)
kocht man. Nachher hackt man
es, rührt das Kokosin und die

Eidotter dazu und fügt gehackte
Petersilie, Brotbrösel, Salz, das

feingehackte Gemüse, schliesslich

den Eischnee hinzu. In der

Puddingform kocht man es eine

Stunde im Wasserbad (oder bäckt

im Kuchenwunder). Man reicht

dazu holländische Sosse.

* KUSSA-PUDDING. 32

5 kleine oder mittlere Kussa, eine

kleine Löffelspitze Kokosin, 5
ganze Eier, Salz, gehackte Pe-

tersilie.

Die abgeschälten Kussa reibt

man auf einem Reibeisen, nachher
dünstet man sie in etwas Öl, bis das

ganze Wasser verdunstet ist. Man
nimmt vom Feuer und lässt den

Peel the egg plants, cut up into

cubes, stew in a little oil, then

pass through mincer together with

the onion, add per person 1/2

tablespoon flour, 1/2 tablespoon

grated bread and / egg, salt and

pepper, form balls and fry.

* VEGETABLE PUDDING. 31
2 ]/z okieh various vegetables, 5 gr.

Kokosin, 2 egg yolks, parsley, salt,

1 tablespoon grated bread, white
of two eggs. Vegetables (carrots,

cauliflower, kohlrabi, green beans)

are cooked and chopped. Mix
Kokosin and egg yolks, add chopp-
ed parsley, grated bread, salt, vege-

tables and at last snow of two
eggs. Put the mixture in a greased

pudding form, cook in water 1

hour. Serve with sauce hollandaise,

made from 20 g of butter, 15 g
cocosin, 1/2 tablespoon flour, one
egg-yolk, salt, lemonjuice one cup
of broth.

*MARROW-PUDDING. 32.

5 small marrows, half a coffee-

spoon Kokosin, 5 eggs, salt, copp-
ed parsley. Grate marrows on a

grater and fry them in hot oil

until all water has steamed. When
cold add the eggs beaten with a

fork, salt and lots of chopped pars-

ley. Place mixture in a greased

pudding form and cook 1 1/ hour.

!
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Erst in die richtig vorbereitete Form
darf der Teig gefüllt werden.

Do not put the dough into the tin, be-

fore it is well greased.

.

The pudding basin must be tightly clo-

sed, before putting into the hot water.

Die Puddingform wird festgeschlossen in

das heisse Wasser gestellt.
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GEMÜSE - PUDDINGS*PUDDINGSVEGET.

Brei erkalten. Man rührt die mit
der Gabel geschlagenen Eier hin-

ein, fügt Salz, viel gehackte
Petersilie hinzu, tut die Masse in

eine geölte Puddingform und
kocht sie im Wasserbad \\/± Std.

Oder als Auflauf im Küchenwun-
der”. Eigelb getrennt und zuletzt

steifen Schnee zufügen.

*SPINAT-PUDDING. 33
80 g Kokosin oder Meged-Öl,

21/2—3 Eier, 3 Esslöffel Mehl, ein

Stück Weissbrot (30 g.), Salz,

Muskat. Man giesst auf 21/2

Unzen Spinat siedendes Wasser,

seiht durch und wiegt den Spinat.

Das Kokosin rührt man gut mit

dem Eidotter, fügt den Spinat,

die Gewürze, geweichtes Brot,

Mehl hinzu, nachher den Schnee

von 3 Eiern, gibt das Ganze in ein

Küchenwunder oder in eine

Puddingform. Weiter wie Gemüse-

Pudding. Man reicht hierzu Zwie-

bei- oder Pilzsosse.

GEFÜLLTE GEMÜSE 34

Man kann frische Gurken, To-

maten oder grüne Paprika, ferner

grosse Blätter von Weisskraut

oder Wirsing oder auch Wein-

blätter mit einer Füllung versehen

wie zu gefüllte Kussa” (S. 52)

angegeben, oder wie das Grund-

rezept Kzizoth” (S. 76). Vor-

bereitung der Gurken wie Kussa ;

VARIATION :

prepare as above, add separated

egg yolks and at last snow of the

egg whites and bake in the won-
derpot.

You can fill the pudding basin

alternativly with the above pud-
dingmass and meatfilling.

* SPINACH PUDDING. 33.

214—3 okieh of spinach, 80 gram
Kokosin, 2 or 3 eggs, 3 tablespoon-

fuls flour, a piece of bread (30
gr.), salt and nutmeg. Pour boil-

ing water on the spinach, then

drain and chop. Mix the Kokosin
with the yolks, add the spinach,

the seasoning, the flour and the

soaked squeezed bread. Then beat

in the stiffly beaten whites of eggs.

Pour into a greased wonderpot
for baking or into a form and
cook in water 114 hours. Serve

with onion and mushroom-dres-

sing.

STUFFED VEGETABLES. 34.

Green cucumbers, tomatoes or

green pepper, also big cabbage or

savoy or vine leaves can be pre-

pared with the same fillings as

described for “stuffed vegetable

marrows” (page 70) or “Kzizoth”

(page 16). The cucumbers are pre-

pared in the same way as the vege-

table marrow ;
for tomato and

It pays to buy from Rimon Chinaware, 96 Allenby Rd. Tel-Aviv
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When cooking a pudding in a Pudding-

basin, the water must be two fingers

below the basin.

Das Wasser zum Puddingkochen soll zwei

Finger breit unter dem Rand der Form
bleiben.

(

)

""
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Stuff bread or meat filling in cabbage
or grape leaves to make stewed
“rouladen”.

Brot- oder Fleischfülle (Kzizoth) kann
man in Kraut- oder Weinblättern als

Roulade” dünsten.
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GEMÜSEGEFÜLLTE*STUFFEDVEGET.

Tomaten und Paprika s. Bild

;

die Krautblätter werden kurz mit
kochendem Wasser überbrüht.
Das Innere von Gurken oder
Tomaten wird mit in die Füllung
gegeben, ebenso die kleineren

Krautblätter feingeschnitten
; aus

der Paprika müssen sämtliche
Kerne entfernt werden (zu scharfl).

Die mit einem Faden umbundenen
gefüllten Stücke legt man in eine

flache Pfanne, deren Boden
schwach mit heissem Meged-Öl be-

deckt ist

;

mit einem Deckel
zudecken und 15—20 Minuten
dünsten lassen. Die Sosse, die

durch den starken Wassergehalt
des Gemüses von selbst entsteht,

kann mit einem verschlagenen Ei

oder mit saurer Sahne gebunden
werden.

* SPANISCHE ZWIEBELN. 35.

Die Füllung wie zu Kussa vor-

bereiten. Dann schält man die

Zwiebeln, nimmt das Innere her-

aus, hält sie einen Moment in

siedendes Wasser und spült sofort

in kaltem Wasser nach. Das
Innere der Zwiebel brät man,
bis es braun wird, passiert es durch
ein Sieb und fügt es zu der

Füllung. Nun füllt man die

Zwiebeln, gibt 11/2 Löffel Meged-
Öl in den Topf, dünstet sie im
eigenen Saft noch etwa 10 Minu-
ten, und bringt sie mit Kartoffel-

brei oder Reis als Beilage zu

Tisch.

green pepper see the illustration.

Cabbage leaves must be scalded.

The inner parts of the cucumbers
or tomatoes can be added to the

filling, likewise the smaller cab-

bage leaaves, finely cut. The seeds

of the green pepper must be
entirely removed, as they are very

sharp. Wind a thread around the

stuffed vegetables and place in

shallow pan in which just

enough Meged to cover the bottom
has been heated. Place lid on the

pan and stew for 15—20 minutes.

A sauce will form itself from the

water contained in the vegetables

and this can be thickened with
cream or by beating an egg into

it.

* SPANISH ONIONS 35.

Prepare the filling like filled

cousa. Peel the onions. Scoop out
the insides, put them in boiling

water for one minute and then in

cold water. Fry the insides in oil

until brown and strain through
a sieve. Mix this with the filling

and stuff into the onion cases.

Stew the onions in their own juice

for 10 minutes. Serve with potato

puree or rice.

—

!
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To stuff green peppers first cut off the

top

Grüne Paprika befreit man zuerst vom
Deckel

.

then remove all the seeds.

dann müssen sämtliche Kerne heraus, da
schon wenige genügen, um das Gericht
überscharf schmecken zu lassen.
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SAUERKRAUT*SAUERKRAUT
SAUERKRAUT (ROH). 36.

Die rascheste und gesündeste Zu-
bereitung von Sauerkraut, dessen

vorzügliche Wirkung auf den
Darm durch Kochen nur beein-

trächtigt wird, ist folgende. Man
nimmt es aus der Büchse (statt

des ausländischen kaufen wir
natürlich nur Tozereth Haarez,

also Assis'’Sauerkraut), lässt es

abtropfen, lockert es mit zwei

Gabeln in einer Schüssel, schmeckt
mit Kümmel, etwas Pfeffer oder
Paprika ab und mischt fein-

geschnittene Zwiebeln, die vorher
in Meged-Öl goldgelb gedünstet

wurden, darunter. Ist es zu sauer,

fügt man etwas Tomatenketchup
oder ein wenig Zucker bei ; feinge-

schnittene Gewürzgurken können
untergemischt werden. Man kann
auch einfache Salatsosse, Mayon-
naise oder pikante Sosse darunter-

mischen. Mit Oliven verzieren.

So angerichtetes Sauerkraut ist

vorzüglich als Füllung von rohen

Tomaten und als Belag auf Butter-

Schnitten.

WARMES SAUERKRAUT. 37

Es wird in einem Topf, dessen

Boden mit Meged-Öl schwach be-

deckt ist, nur heissgemacht und wie

oben gewürzt und mit reichlich ge-

rösteten (diesmal ganz gebräunten)

Zwiebeln angerichtet. Soll es

mehr ausgeben, kann zuerst im
Topf eine Einbrenne aus Öl und
Mehl gemacht, mit Wasser auf-

SAUERKRAUT-UNCOOKED. 36

Sauerkraut, when cooked, looses

many of its digestive qualities. It

is, therefore, best served uncooked.
Prepare as follows : Remove from
tin (it should be understood, that

we refer to the local product, that

is to say “Assis” Sauerkraut and
not the Californian) allow to drain

put in salad bowl, using two forks,

then season with caraway seeds,

pepper or paprika, and mix in

onion, after having stewed same
to a golden brown and finely cut

up. If too sour, add some tomato
ketchup or a little sugar. If de-

sired, pickled gherkins, finely cut,

may be mixed in or salad dressing

or mayonnaise, served with olives.

Uncooked sauerkraut tastes well

as filling of raw tomatoes or as co-

ver of bread with butter.

(See chapter “Sandwiches” and
“Entrees”).

COOKED SAUERKRAUT. 37.

Smear bottom of pot with Meged-
oil, heat the Sauerkraut therein

and season as above. Then add
onion which should this time be
fried to a dark brown. To increase

the quantity, first make a paste

of oil and flour, add water and
stew the sauerkraut therein for 14

of an hour together with cut up

,96,
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Uncooked sauerkraut is spread out with

two forks.

Rohes Sauerkraut lockert man mit zwei

Gabeln.

, .

Tomatoes must be well filled.

Tomaten stets hoch gehäuft füllen.
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* SAUERKRAUT
gefüllt und darin das Kraut
zusammen mit zerschnittenen Äp-
fein 14 Stunde gedünstet werden.

SAUERKRAUT-TOMATEN. 3g
Frische feste Tomaten werden
sauber gewaschen, von der Ober-
seite wird ein Deckel abgeschnitten
und das Innere ausgehöhlt. Dieses

wird mit Ketchup zu einer Sosse

verrührt. Gut abgetropftes Sauer-

kraut mit dieser pikanten Sosse,.

die noch mit kleingeschnittenen

Assis” - Gewürzgurken verbessert

werden kann, untermischen und
gehäuft in die Tomaten füllen,

ln einen flachen Topf, in dem
man 1 Esslöffel Meged-Öl verlau-

fen liess, legen und bei geschlosse-

nem Deckel 10 — 15 Minuten
dünsten lassen. Anrichten mit

Chips oder Bratkartoffeln.

SA UERKRA UT-A UFLA UF
MIT FISCH. 39
In eine gut gefettete Auflaufform

(oder Küchenwunder”) gibt man
abwechselnd eine Schicht

abgetropftes Sauerkraut (das man
vorher mit in Meged-Öl ange-

dünsteter geschnittener Zwiebel

vermischen kann) und fertig ge-

kochte entgrätete Fische ; Oben
soll Sauerkraut liegen. Man be-

deckt mit geriebener Semmel
geriebenem Käse, legt Butter-

flöckchen auf und bäckt ca. 34
Stunde goldgelb, serviert in der

Form. Dazu Kartoffeln- sowie

verschiedene Salate reichen.

SAUERKRAUT
apples. Serve, preferably with some
sort of potato dish.

SAUERKRAUT TOMATOES. 38
(Uncooked see under “Entrees”)

Select fresh hard tomatoes, wash
carefully, cut a round piece out

of the top and scoop out. Mix the

scooped out portions with ketchup
to form a sauce (if the tomatoes

contain too much water, drain off

some). Mix the sauce, which may
be improved by adding Assis-pick-

led-gherkins, finely cut with well

drained sauerkraut and stuff the

tomatoes till the top. Heat 2

tablespoonfuls of Meged-oil in a

shallow pan, place tomatoes in,

stuffed as above, and stew for 10—

15 minutes with lid tightly closed.

SAUERKRAUT SOUFFLE
WITH FISH. 39.

In well greased baking tin or won-
derpot place alternate layers of

sauerkraut and cooked fish, the

bones of which have been removed.

Sauerkraut should form the top

layer.

Sprinkle grated roll, grated cheese

(preferably Parmesan) add smalls

lumps of butter and bake for a-

bout ^4 °f an hour until a golden

brown. Serve in baking tin or

wonderpot with either potato to-

mato or lettuce salad. (Recommen-

ded for Sabbath Eve).

Buy perfections Puritan stoves — known for their quality
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Lacking a pudding form cook the pud-
ding in a napkin.

Auch ohne Puddingform kann man die

Masse eines Gemüsepuddings in einer

Serviette im Wasser kochen.

.

Pudding, when has been boiled in a
napkin can be attractively served in a
mound of vegetables.

In der Serviette gekochter Pudding kann
hübsch mit Gemüsen angerichtet werden,
die man gesondert zurückliess.
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MAIN-DISHES
HAUPT-GERICHTE

BEILAGEN ZU GEMÜSEN
UND SALATEN
Zu jedem Gemüsegericht ist eine
Ergänzung notwendig,
weil alle Gemüse zwar Vitamine,
Mineral- und andere für die Er-
nährung wichtige Stoffe enthalten,
aber nur einen geringen Kalorien-
und meist einen sehr niedrigen
Sättigungswert haben. Hierzu-
lande hilft man sich im allge-

meinen damit, sehr viel Brot zu
allen Hauptmahlzeiten zu ver-

zehren, was aber bedeutende Nach-
teile hat, weil das Brot teuer als

Zuspeise ist und ausserdem auf die

Dauer eine zu einseitige und daher
besonders für empfindliche Men-
sehen keine zweckmässige Haupt-
nahrung darstellt. Mindestens
müsste man mit anderen Gerichten
viel mehr abwechseln. Vom Er-

nährungsstandpunkt aus sollten

trotz ihres hohen Preises mehr
Kartoffeln gegessen werden,
die ausser hohem Sättigungswert

andere, für die Ernährung vorteil-

hafte Eigenschaften besitzen.

Nachstehend folgen einige wichtige

Kartoffelgerichte.

Nächst dem Brot wurden hier

bisher am meisten Hülsen-

DISHES TO BE SER VED WITH
VEGETABLES AND SALADS.
Each vegetable dish must be supp-
lemented by some other dish, for,

though vegetables contain vita-

mins, mineral and other nutritive
substances, their content of ca-
lories is small and they are not
sufficiently satisfying. Most people
in this country get over this

difficulty by eating lots of bread
with every meal. Bread, however,
is too expensive as a side dish and,
in any case, is too one-sided, par-

ticularly for people with sensitive

digestion. From the point of view
of nutrition, potatoes are recom-
mended, although they are not
cheap as they are satisfying and
contain valuable nutritious sub-

stances.

Next to bread, people in this co-

untry use legumes, as they are

both satisfying and cheap. They
have the disadvantage of not being
easily digested and are no doubt
the cause of many stomach dis-

orders. Only those people who are

sure that legumes will not do
them any harm may eat them.

The others should have such

wholesome food as rice, semolina

M’KOR HACAFE, Jerusalem, Jaffastr.
GUTER Kaffee, täglich frisch geröstet

62



The right can-opener which cuts with

an even edge (“Rivoli”)

Der richtige Büchsenöffner schneidet

den Rand glatt ab (Rivoli”).

.

.,:

- .

The correct method of 1 emoving dishes

from the table on a tray.

Nur in dieser Weise soll man einen Tisch
abräumen : auf dem Tablett sofort ge-

trennt Besteck, Teller, Tassen und alle

Abfälle auf einem Teller.
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HAUPTGERICHTEMAIN DISHES

f r ü c h t e als sättigende und
dabei billige Speise verzehrt ; sie

haben den Nachteil, schwer ver-

daulich zu sein, und manche
Störung ist auf den Genuss von
Hülsenfrüchten zurückzuführen.
Sie sollten also nur von denen
gegessen werden, die sicher sind,

sich damit nicht zu schaden. Für
die anderen kommen als bedeu-
tend zuträglichere Zu-
speisen Reis, Griess und
vor allem H a f e r f 1 o c k e n ,

schliesslich auch die ziemlich

teueren Teigwaren infrage.

Als besonders billiges, nahrhaftes

und dabei schmackhaftes Gericht
ist Burgul” zu nennen, das ist

ein grob gemahlener Weizen, der
von ausserordentlich hohem Sät-

tigungs- und Nährwert ist. Alle

diese sehr einfach und doch ab-

wechslungsreich zuzubereitenden

Speisen gewinnen an Nähr- und
Sättigungswert erheblich durch
Beigabe von Fett.
Obgleich wir hier nie zuviel
Fett aufnehmen sollten, weil es

hohen Kalorienwert hat und daher
heiss macht”, müssen wir es in

vernünftigen Grenzen anwenden.
In den heissen Monaten, in denen
der Körper weniger Fett braucht,

sollten alle Gerichte, die in Fett

gebacken werden müssen, in

schwimmendem Fett be-

reitet werden, weil sie dann we-

niger vom Fett in sich aufnehmen.
Es ist daher zweckmässig, nicht

nur alle Arten von Frikadellen —s.

and, above all, oats. As an espe-

dally cheap, nourishing and at the

same time tasteful dish. “Burgul”
should be mentioned a roughly
ground wheat, which is highly
satisfying and nutritive. Also the

various kinds of foodstuffs made
of dried dough (such as macaroni,
spaghetti, noodles) although they

are rather expensive. All these are

simple to prepare and can be
served in various ways, and by
adding fat they are made even
more nutritious and satisfying. It

is true, we should not use too

much fat in Palestine, as it con-

tains many calories and is heat

producing but within certain li-

mits we must use it.

The housewife should remember
that during the hot season when
the body requires less fat it is ad-

visable to fry, whatever must be
fried, in deep boiling fat, as in

this manner the food absorbs less

of the fat. (This applied not only
to the preparation of the various

kinds of pancakes) — see below —
but to anything fried, e. g., meat
cutlets (Schnitzel), fried chicken,

etc.). Kokosin is most suitable for

this purpose and by allowing it

to melt in a deep iron pan
(casserole) and keeping it in it

after use, it is possible to use the

same fat over again. All you have
to do is to remove the browned
layer of fat from the bottom of

the pan before cooling and put-

ing away for further use, and

It pays to buy from «Rimon» Chinaware, 96 Alienby Rd., Tel-Aviv
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Omellete, filled with white cheese, bread
crumbs or meat, is very nourishing and
particularly when served with vegetables.

Omelettes gefüllt mit Weisskäse-, Sem-
mel- oder Fleischfülle sind nahrhaft und
sättigend als Gemüsebeilage.

.

Vegetable platter garnished with aspa-
ragus.

Gemüseschüssel mit Spargel garniert.
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KARTOFFELGERICHTE*POTATO DISHES

unten—in Fett schwimmend
auszubacken, sondern auch alles,

was paniert wird, wie Schnitzel,
Backhuhn, Fische und ähnliches.
Zu dieser Zubereitung verwendet
man am besten Kokosin, das man
in einem möglichst, tiefen eisernen
Kasseroll zerlässt und nach Ge-
brauch darin aufbewahrt, um es

immer wieder zu diesen Gerichten
zu benutzen. Man braucht nur
jedesmal etwas neues Fett hinzu-
giessen. Es geht dabei also weniger
Material verloren, als beim Aus-
braten auf der flachen Pfanne.
Da kalorienreiche und sättigende

Gerichte für alle schwer arbeiten-

den Menschen absolut notwendig
sind, ist auf die Gemüsebeilagen”
besondere Sorgfalt zu verwenden

;

nur so kann eine richtige gemischte
Kost zustande kommen und vielen

Verdauungsstörungen vorgebeugt
werden.. Die Verarbeitung der
Hülsenfrüchte ist hier allgemein

so bekannt, dass wir sie nicht er-

läutern müssen. Umso wichtiger

sind die anderen nahrhaften und
leicht verdaulichen Gerichte von
denen nachstehen ausführlicher

die Rede ist.

KARTOFFELGERICHTE. 40

Kartoffeln soll man möglichst in

der Schale kochen, da beim Ab-
schälen ca. 10% verloren gehen,

das ist hier, wo die Kartoffeln

adding some fresh fat when using

again. In this way there is even

less waste of fat than by the or-

dinary manner of frying in a

shallow pan.

Meals, rich in calories and satis-

fying, are a necessity for all hard

working people, and special care

must be taken to supplement the

vegetable dishes in such manner
that a well balanced menu is prov-

ided and the danger of indigestion

avoided. Legumes, as has already

been pointed out, should be used

in moderation ; nothing need be

said about them here, as the man-

ner of preparation is generally

known. Instead, we shall deal

more extensively with such nut-

ritious and easily digestible dishes

as can be prepared from oats, rice,

semolina, etc.

Many of these dishes can be served

salty as a main dish with salads

or vegetables or sweet as a

dessert.

POTATO DISHES. 40.

How to prepare potatoes. Potatoes

should, whenever possible, be
cooked in their jackets, as about

10% is lost by peeling. Consider-

,
96

,
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To steam potatoes fill the pot only

one half with water. (Small fire !).

Zum Dämpfen von Kartoffeln braucht
das Wasser nur einen Teil des Topfes
zu füllen. (Kleine Flamme !).

,

.

An attractive dish for serving vegetables
or salads.

Eine hübsche Schüssel für verschiedene
Gemüse oder Salate.

.
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KARTOFFELGERICHTE*POTATO DISHES

noch teuer sind, ein besonders
schmerzlicher Verlust. Nur für

Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei

müssen sie geschält werden. Sonst
genügt kaltes Waschen und Ab-
tropfen als Vorbereitung.

DAS KOCHEN DER
KARTOFFELN 41
wird hierzulande häufig so ver-

kehrt gemacht, dass man die rieh-

tige Methode kurz erläutern muss.

Wer den Topf bis obenhin mit
Wasser füllt, womit die Kartoffeln

ganz oder fast ganz bedeckt sind,

kann nie ein gutes Gericht er-

halten, da ein grosser Teil der in

den Kartoffeln enthaltenen Werte
ausgelaugt wird, sodass die Kar-

toffeln gehaltlos und wässerig

werden. Wer sich aber keinen

Kartoffeldämpfer leisten kann, in

dem die Kartoffel im reinen

Dampf am zweckmässigsten gar

gemacht wird, der hat ein ein-

faches Mittel. Man füllt den
Kartoffeltopf nur ca. ein Drittel

hoch mit Wasser und schliesst ihn

ganz fest mit einem Deckel. Es

muss immer nur soviel Wasser im
Topf bleiben, dass nichts an-

brennt. Also nicht zu heisse

Flamme, Wassermenge, die man
sich einmal ausprobiert, da-

mit man nicht während

des Kochens nachgiessen muss

;

das Wasser soll gerade reichen,

bis die Kartoffeln gar sind. Kocht

das Wasser, so werden die Kar-

ing the high price of potatoes,

this is a very regrettable loss. Ac-
tually peeling is only required for

boiled potatoes and mashed po-

tato, made therefrom ; in all other

forms of preparation it is sufficient

to wash carefully and dry.

HOW TO BOIL
POTATOES. 41.

This is mostly done in this country

in the wrong way and we shall,

briefly explain the correct

method. Those who fill the pan
right up to the top so that the

potatoes are entirely covered by
the water, will never produce a

good dish, as the most valuable

substances are thus extracted from
the potatoes, and what remains is

watery and worthless. Steaming
is the best method of cooking po-

tatoes ; where a proper potato

steamer is not available, prepare

as follows : Fill pan 1/3 with water

(or even less) ; see that there is

just enough water to prevent bur-

ning, and not too big a fire. After

a few times you will know exactly

how much is required and adding
water during the cooking will be
avoided. The quantity of water

need only last till the potatoes are

done. Close lid tightly (use a light

weight or the like). In this way
14 of the potatoes are cooked in

steam, remain dry and are nice

and floury. The little water re-

maining in the pan is strained off.

Now, h is the biggest mistake to—

"".
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Potato balls scooped out with the potato-

scooper are a very nice addition to the

vegetable dish. The rest of the potato
can be used for soup and puree.

Kartoffeln als Gemüsebeilage sind nett

mit dem runden Eisen zu Kugeln aus-

gestochen (Reste zu Brei oder Suppe
verwenden).

""(

)

( )

.

By using a special aluminium cover you
can cook one pot over the other, thus
saving a lot of heat (most important
when cooking with electricity

!)

Mit dem Aluminium-Ringdeckel (Ri-
voli”) kann man mehrere Töpfe über-
einanderstellen und viel Brennstoff
sparen (besonders elektrischen Strom !)
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KARTOFFELGERICHTE*POTATO DISHES

toffeln zu zweidrittel im Dampf
gar, bleiben trocken und sind
daher am Schluss schön mehlig,
wenn das wenige restliche Wasser
abgegossen wird. Allerdings darf
man nicht dann noch den anderen
schweren Fehler begehen, dem
man hier oft genug begegnet, dass
man sie zum Schluss abschreckt”,
d. h. mit kalten Wasser übergiesst

!

Wer das tut, versündigt sich

geradezu an diesem kostbaren
Nahrungsmittel 1 Im Gegenteil
müssen die fertigen Kartoffeln
noch, wenn sie von allem Wasser
befreit sind, ein wenig auf einer
warmen Stelle (Asbestteller

!)

stehen bleiben mit geöffne-
tem Deckel, damit jedes

Niederschlagen von Kondens-
wasser” vermieden wird und sie

trocken werden.

SCHWENK-KARTOFFELN. 42
Das ist ein rasches und nahrhaftes

Essen, weil zu den sättigenden

Kartoffeln das kalorienreiche Fett

hinzukommt; bei Verwendung von
Öl auch nicht teuer.

Zubereitung. Die fertigen Salz-

oder abgezogenen Schal-
kartoffeln, ganz oder gevier-

teilt, werden mit 14 Esslöffel Me-
ged-Öl in geschlossenem Topf über
kleiner Flamme 2 Minuten durch-

geschüttelt, wobei feingehackte

Petersilie, Dill oder vorher

goldgelb in Öl geröstete geschnit-

tene Zwiebel (und nach Wunsch
Kümmel) darunter gemischt wird.

what is called — “sadden” the po-

tatoes at the end, i. e., to pour cold

water over them. (There are still

many housewives in this country

who do this). On the contrary, the

cooked potatoes must be allowed

to stand in a warm place (on

asbestos mat) uncovered, so that

the water will not be absorbed in-

to will thus remain dry.

When you cook potatoes in their

skins, and wish to peel them do

not pour cold water over them

either, but peel them as hot as

possible.

POTATO SHAKE. 42.

This is a wholsome dish that can
be quickly prepare and is both sa-

tisfying and, became af the fat,

rich in calories. If oil is used, it is

also not expensive.

Either boiled potatoes or potatoes

boiled in their jackets and then

peeled may be used. Place the po-

tatoes, which may be cut into four

parts, in a pan with a little Meged-
Oil and shake over low fire for 2

minutes adding either finely

chopped parsley or cut up onion,

which has been fried to a golden
brown and, if desired, caraway
seeds.

M'KOR HACAFE, Jerusalem, Jaffastr.
GUTER Kaffee, täglich frisch geröstet
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Shake the potatoes in fat and chopped
parsley (or other herles).

So schwenkt man Kartoffeln in Fett und
gehackter Petersilie (Kräutern).

.

In cooking potatoes the pan must be
firmly closed.

Der Deckel des Kartoffffeltopfes muss
fest geschlossen bleiben.
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KARTOFFELGERICHTE*POTATO DISHES

ROHE KARTOFFELN. 43
Dies ist die schnellste Zuberei
tungsart. Die Kartoffeln werden
geschält, gewaschen und gut ab-

getrocknet in Scheiben geschnitten.

In vorher heiss gemachtes Kokosin
gibt man auf die flache Pfanne
rasch die Kartoffeln, salzt, deckt

mit Deckel zu, wendet mehrmals,
bis die Kartoffeln nach kurzer

Zeit fast gar sind ;
dann ohne

Deckel unter vorsichtigem Wenden
mit breitem Messer braun werden
lassen.

KARTOFFEL-GULASCH. 44
Will man ein Hauptgericht

aus No. 43 machen, so stäubt

man an die halbgaren Kartoffeln

Mehl wie zur Einbrenne, füllt mit

heissem Wasser auf (dass das Ganze
höchstens halbhoch bedeckt wird,

also einen tiefen Topf verwen-

den !) und lässt auf sehr kleiner

Flamme garwerden (beim ersten

Anrösten kann auch geschnittene

Zwiebel hinzugefügt werden).

Dies sehr sättigende Kartoffel-

gulasch geht auch ziemlich schnell,

muss aber vor dem Anbrennen
aufmerksam bewahrt werden.

Würze mit Kümmel, Paprika,

Ketchup.

CHIPS. (POMMES FRITES) 45
Die geschälten Kartoffeln werden

in dünne Scheiben gehobelt oder

schmale lange Streifen geschnitten.

10 Minuten in kaltem Wasser

liegen lassen, herausnehmen und

FRIED RAW POTATOES. 43.

This is the quickest way of prepa-

ring potatoes. Peel, wash and dry

well, cut into slices and put in a

pan, in which Kokosin has prev-

iously been heated. Add salt and
cover pan. Turn several times un-

til potatoes are nearly done, which
takes only a little while. Then,
remove cover and allow to brown,
turning carefully with a broad
knife or spatula.

POTATO-GOULASH. 44.

The raw fried potatoes can be tur-

ned into a main dish by sprinkling

flour over the potatoes when half

done, adding hot water, enough
to cover up half-way (use deep
pan for this dish) and allowing to

boil over very low fire (when
nearly brown a cut up onion may
be added). This potato goulash is

very satisfying and does not take

too much time, but must be care-

fully prevented from burning.

May be seasoned with caraway

seeds, paprika or ketchup.

CHIPS. 45•

Cut the peeled potatoes into thin

slices or long narrow strips, allow-

ing them to stand in cold water for

10 minutes, then dry well with

clean napkin. Throw into deep

!
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Chips or fried potatoes must be
thoroughly dried before frying.

Chips (Pommes frites) müssen ganz tTO-

cken sein, ehe sie ins Fett geworfen
werden.

.

To remove the fat from potato chips,
place on a sieve after frying.

Pommes frites sollen auf einem Sieb
abtropfen.
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ganz trocken mit sauberem Tuch
abreiben. Nun in das vorher
erhitzte Kokosin hineinwerfen
und darin schwimmend backen

;

herausnehmen auf sauberem
Löschpapier abtropfen. Sollen sie
ganz knusprig sein, müssen sie
nochmals einige Minuten in das
Fett gegeben werden. Man
kann das erste Backen schon
einige Stunden früher erledigen
und braucht in letzten Angen-
blick nur das zweite Mal ins Fett
zu geben. (Daher geeignet für
Gäste).

KÄSEKARTOFFELN. 46
Aus Schalkartoffeln werden in
Scheiben geschnittene Bratkar-
toffeln hergestellt, mit reichlich
geriebenem Käse bestreut ange-
richtet.

boiling kokosin and, when fried
take out of the pan and place on
clean blotting paper. If you want
them very crips, they must be
thrown again into the oil and fry
for another few minutes. This ma-
kös a very good side dish for
guests : the first frying can be do-
ne several hours before required
and the second shortly before
serving.

POTATOES AND CHEESE. 46.
Slice potatoes that have been bo-
iled in their jackets, fry, sprinkle
liberally with grated cheese and
serve. ••

PILZKAR TOFFELN. 47
Gereinigte getrocknete Pilze

werden über Nacht eingeweicht,
dann in kleine Streifen ge-

schnitten, in öl weich gedünstet
und mit fertig gekochten gevier-

telten Kartoffeln untermischt
; mit

der Pilztunke noch auf kleiner

Flamme 10 Minuten durchziehen
lassen, mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und mit frischgehack-

ter Petersilie anrichten.

Auch mit verschiedenen
Sössen sind Kartoffeln vor-

züglich, wenn man sie darin
10 Minuten langsam ziehen lässt

(fertiggekochte Kartoffeln in

dicken Scheiben oder Vierteln

POTATOES AND MUSH-
ROOMS. 47.

Clean the dried mushrooms and
soak in water overnight. Then cut

into small strips and stew in oil

until soft. Mix in boiled potatoes,

cut into quarters, and simmer
over small fire for 10 minutes. Sea-

son with salt and pepper and serve

with finely chopped parsley.

Potatoes can be served with var-

ious sauces, and make excellent

dishes, when allowed to stand in

the sauces for about 10 minutes.

(Always use boiled potatoes, cut

either into thick slices or into

quarters). Particularly recommen-
ded for this purpose are parsley

Laro Coffee — Coffee of excellent Quality
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Kartoffelbrei soll mit dem Drahtlöffel

geschlagen werden.

Potato puree should be well beaten.

Kolrabi are scooped out with a potato
peeler to be filled.

Kohlrabi lassen sich mit dem Kartoffel-
schäler aushöhlen zum Füllen.
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KARTOFFELGERICHTE*POTATO DISHES

hineingeben !). Z. B. in Peter-
siliensosse, Tomaten-
sos s,e, in Senf-, Zwiebel-
oder M e e r e 1 1 i c h s o s s e

.

Pikant in Sosse aus Delikatess-
g u rk e n mit Ketchup.

TNUWA-KARTOFFELN. 48
Um Kartoffeln zu einem vollwer-

tigen Essen zu ergänzen, brauchen
wir noch Eiweiss, das wir trotz

der Milchpreise auch hier ziemlich

billig durch frischen Weiss-
käse bekommen. Er wird durch
ein grobes Sieb locker in eine

Schüssel passiert und über mög-
liehst junge Kartoffeln gestreut.

Man giesst ein Gemisch von zer-

lassener Butter mit Kokosin über
das Ganze, streut gehackte Peter-

silie über und isst dazu frischen

Salat.

KARTOFFELTEIG. 49

(
Kartoffelklösse).

Man bereitet ihn zu verschiedenen

Gerichten aus gekochten
Kartoffeln wie folgt.

3 Unzen gekochte Kartoffeln, 10 g
Salz, 1—2 Eier, 1/A Unze Mehl
(oder wenn man die Eier ganz

weglassen will 1/2 Unze Mehl).

Zu gefüllten Klössen. 15 g
Semmelwürfel, 15 g Butter. Die

am Vortag gekochten Kartoffeln

werden auf dem Reibeisen ge-

rieben oder durch die Maschine

gedreht (oder frisch gekocht heiss

mit dem Stampfer bearbeitet) und
mit Ei und Mehl zu einem recht

and tomato sauce, but mustard-
onion sauce and horse-raddish sau-

ce are also suitable. A piquant
dish is potatoes in pickled-gher-

kin-sauce seasoned with ketchup.

“TNUVA”-POTATOES. 48.

In order to make a substantial

main dish out of potatoes we must
supplement them with albumen
in one form or another. This is

done more cheaply than by meat,

by serving the potatoes with fresh

whey-cheese. Pass the cheese thro-

ugh a coarse sieve and sprinkle

over the new potatoes. When
mashed potatoes or boiled pota-

toes are made, pour over a mix-
ture of melted butter and Koko-
sin, and serve with chopped green
herbs and fresh lettuce.

POTATO DOUGH. 49.
This is used for various dishes and
is prepared from boiled potatoes

in the following manner :

3 okieh of boiled potatoes

;

10 g. salt

;

1-2 eggs;

14 okieh flour (or, if the eggs are

omitted, 1/2 okieh flour).

For stuffed potato balls (see be-

low) : 15 g. of a roll cut into small

cubes and 15 g. butter.

The potatoes are either boiled the

day before, in which case they are

grated or passed through the min-
cer, or they may be boiled shortly

before use, in which case they

"-,,
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When you have potato dough form it

into a long roll to make croquettes and
dumplings.

Vom länglich geformten Kartoffelteig

werden kleine Stücke abgeschnitten zu

Knödeln oder Krokettes.

.(
)(.)

.

Potato croquettes and pancakes are

healthier, when fried in deep fat.

Kartolfelkrokettes (auch Kzizoth und
ähnl.) sind gesunder im Fett schwim-
mend (also in tiefer Pfanne) auszu-
backen.
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KARTOFFELGERICHTE*POTATO DISHES mamtK^^mmm^m^
gleichmässigen Teig verknetet

(Hände in Mehl tauchen). Dann
Klösse formen und in Salzwasser

kochen
; sie sind sehr rasch fertig

und zerkochen leicht. Daher soll

man gleich, nachdem sie an die

Wasseroberfläche gestiegen sind,

einen Probekloss mit zwei Gabeln
durchreissen

; sobald in ihm nichts

mehr klebrig ist, sind alle Klösse

fertig. In Butter mit Kokosin
gemischt schwenken oder anbraten

lassen. Dazu vorzüglich Sauer-

kraut oder frische Salate. Als

süsses Gericht mit Zimtzucker,

brauner Butter und geriebenen

Nüssen oder Marmeladensosse.

GEFÜLLTE
KARTOFFELKLÖSSE. 50
Man kann obige Klösse füllen,

indem man in jeden beim Formen
einhüllt : kleine in Kokosin ge-

röstete Semmelwürfel. Oder zu

süssen Obstknödeln, je

eine Aprikose oder ein geschältes

und kernhausbefreites Apfelviertel.

Alle Obstknödel werden mit ge-

rösteten Semmelbröseln oder

Zucker und Zimt und zerlassener

Butter gegessen.

KARTOFFELNUDELN. 51

Aus der obigen Masse für Kar-

toffelklösse werden kleine läng-

liehe Stifte geformt und diese in

heissem Kokosin gebacken ; man
kann sie auch erst kurz in Salz-

wasser aufkochen und sie dann

erst in das Kokosin geben.

must be mashed with a masher
while still hot. Knead the potatoes

with the egg and flour to a smooth
dough (dip hands in flour), make
into balls and boil in salt water.

They are very quickly done and
may boil away, therefore, imme-
diately upon rising to the surface

test by breaking one open with

two forks, and if the inside is no
longer sticky, the balls are suff-

iciently cooked. They may be
shaken in a mixture of butter and
Meged oil or lightly fried. Serve,

preferably, with sauerkraut.

As sweet dish serve with sugar

and cinnamon grated nuts and
brown butter or yam.
STUFFED .POTATO .BALLS
(salted or sweet). 50.

When making the balls they can

be stuffed with a filling of small

cubes, cut from a roll and fried in

kokosin, or if it is desired to make
Sweet Fruit Dumplings, an apri-

cot, or quarter of an apple, from
which the core has been removed.

Such fruit balls are served with

grated and roasted roll or with

sugar, cinnamon and brown
butter.

POTATO-NOODLES. 51.

Form above dough into narrow

long strips and fry in hot kokosin;

or, first boil quickly in salt water

and fry afterwards.

As sweet dish the same as

above No. 49.

*-
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When making a piquant souffle grate

cheese on top cover with bread crumbs
and add little pieces of butter.

Pikante Aufläufe werden nach dem Be-

streuen mit Semmelbrösseln und gerie-

benem Käse noch mit Butterflöckchen

belegt.

Knead noodle dough like this with your
wrists and fingers.

So knetet man einen Nudelteig.
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REIS U. GRIESSRICE / SEMOLINA

REIS UND GRIESS. 52
Viele essen Reis nicht gern ge-

kocht ; er schmeckt viel kräftiger

und pikanter, wenn man ihn auf

italienische Art als Risotto
bereitet.

300 g Reis, 35 g = 21/2 Esslöffel

Megedöl 214 Liter Wasser oder

besser Gemüse- oder Fleischbrühe,

Zwiebel, geriebener Käse. In

einem flachen Topf (möglichst

einen eisernen nehmen !) wird das

Meged-Öl schwach erhitzt. Der
gewaschene, und in der Sonne
getrocknete oder mit Tuch abge-

wischte Reis wird hineingegeben

und unter ständigem Rühren mit

Holzlöffel auf kleiner Flamme gold-

gelb geröstet ; wenn er anfängt

gelb zu werden, gibt man die

vorher feingeschnittenen Zwiebeln

(und eventuel ebensolche Pilze)

dazu. Dann giesst man mit der

Brühe auf, schmeckt mit Ketchup

oder mit Assis”-Tomamtenmark
ab und lässt auf der Docht-

maschine garwerden. Noch besser

bereitet man Reis in Kochkiste

oder Zeitungspapierpackung (nicht

mehr umrühren I) Sechsfaches Zei-

tungspapier mit dem man den

Topf fest einwickelt genügt. Aber

zuerst muss er auf der Flamme 10

Minuten gekocht haben, und der

Topf muss mit fest schliessen-

dem Deckel versehen werden.

Wenn der Reis gar ist, soll garkein

Wasser mehr im Topf sein. Mit

der Schöpfkelle kann man runde

Portionen auf die Schüssel setzen ;

RICE AND SEMOLINA. 52.

Many people do not like cooked
rice ; actually it has a stronger and
more piquant flavour when pre-

pared in the Italian way, as

Risotto.
300 g. rice, 35 g. (—21/2 tablespoon-

fuls) of Meged-Oil, 2J4 1. water or,

preferably, stock or vegetable

broth, onion, grated cheese (pre-

ferably Parmesan).

Heat the Meged-Oil a little in a

pan (if possible use an iron pan),

put in the rice, which should not

be washed and wiped dry with a

napkin or dried in the sun and fry

over small fire to a golden brown,
stirring all the time with a wooden
spoon. When the rice begins to

get brown add onion, finely cut

and if you like — mushrooms.
Then pour over the stock, season

with ketchup and boil over a ve-

ry small fire (wick stove, or, still

better, in cooking box or in a pa-

eking made of newspapers) with-

out further stirring. It is sufficient

to wrap the pot in sixtimes folded

newspapers. But first it must have
been cooked for ten minutes on
the open flame and the pot must
have a well and tightly closing

cover. As soon as rice is ready not

a drop of water should be left in

the pot.

Place round portions on dish (use

ladle) and serve with tomato dress-

ing or Piquant Sauce (see page

109). The same mixture can also

be used for Rice Salad or Piquant

Cook with !f «Ultragas» - You will save time and health
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It is esay to form rice (when cooked)

into a ring with a well-greased cake

form.

Fertig gekochter Reis in die gefettete

Form gefüllt, lässt sich leicht als Reis-
ring” ausschütten.

.

Form rice into a ring with two spoons,

when you have no form.

Mit 2 Löffeln kann man einen Reisring”
formen.

.
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REIS U. GRIESS*RICE/ SEMOLINA

man richtet am besten mit To-
matensosse oder pikanter
Gurkensosse (siehe S. 109) an.

Auch kan man R e i s s a 1 a t oder
pikanten Reisauflauf
daraus herstellen genau wie Mak-
karonisalat (s. unten). Als Bei•
gäbe zu allen Gemüsegerichten
ist Risotto sehr geeignet (die

Menge kann dann gering sein).

Vorzüglich schmecken g e d ü n
stete Pilze unter den Reis
gemischt und als Gewürze ge-

stossenes Kurkum und Tomaten-
ketchup.

GRIESS 53
wird auch als Brei oft ungern ge-

gessen, gewinnt aber einen ganz

anderen Geschmack, wenn man
ihn nicht in Wasser oder Milch
einlaufen lässt, sondern in Öl
zuerst anröstet, genau wie oben
den Reis, hellbraun werden lässt,

mit Zwiebel und Brühe wie Reis

weiterbehandelt. (Für die Schnell-

küche ist wichtig die ge-

röstete Griessuppe unter Warme
Suppen”).

REIS UND GRIESS
ALS KALTE SÜSSPEISE. 54
sollten wegen ihrer leichten Ver-

daulichkeit, wegen des hohen
Sättigungswertes und der leichten

Zubereitung hier viel mehr Ver-

wendung finden. Nach dem
Aufkochen in Milch oder halb

Milch und Wasser (240 g Griess

in 11/4 1 Flüssigkeit) werden sie in

Rice Souffle, which are prepared
in same manner as Macaroni Sa-

lad (see below). Risotto can be
served with all vegetable dishes

(a small portion serves for this

purpose). Stewed mushrooms
mixed into the rice make a delic-

ious dish.

Another way is to grate cheese over

the rice and bake it in the wonder
pot.

SEMOLINA. 53.

This, too, is disliked by many
people, if, as usual, served in the

form of a pap. But entirely diffe-

rent taste is obtained when — in-

stead of cooking in water or milk—
the semolina is first fried in Me-
ged and then further cooked with

onion and stock as described above

with the rice. In the quick kitchen,

fried semolina soup is a very use-

ful dish.

COLD SWEET DISHES WITH
RICE AND SEMOLINA. 54
These should be more popular in

this country on account of their

being easily digestible, satisfying

and quickly prepared. After boi-

ling in milk or half in milk, half

water (use 240 g. semolina for

every 11/2 1. liquid) fill into cups,

which have previously been rinsed
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Rice-ring decorated with a mount of

fruit (and perhaps with whipping-
cream).

Reisring kann mit Früchten appetitlich

garniert werden, für Gäste auch mit
Schlagsahne.

(
,,

)

.

Cold sweet rice, chilled, garnished with
fruit like a cake.

Süsser Milchreis, eisgekühlt, mit Früch-
ten als Torte garniert.
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RICE/SEMOLINA * REIS U. GRIESS

mit kaltem Wasser ausgespülte

Tassenköpfe gefüllt, nach dem
Erkalten gestürzt und am ein-

fachsten mit Fruchtsyrup (Him-
beer und Kirsch sind am belieb-

testen dazu) gegessen. Aber auch
mit Früchten, Kompotts oder
Konserven oder mit Marmeladen-
Sössen hat man ein gutes Gericht

für die Schnellküche. Zugabe
von 2 Gelbeiern in die noch kalte

Flüssigkeit gerührt und steifen

Schnee unter die fertige Masse
gegeben, verbessert den Geschmack
und erhöht den Nährwert. Statt

der Milch 2/3 Fruchtsyrup mit

1 /3 Wasser ergibt vorzügliche

rote Grütze (mit süsser Sahne

essen !).

BURGUL. 55
ist grob gemahlener Weizen, also

ein besonders vollwertiges Nah-

rungsmittel, da das ganze Korn
darin enthalten ist, dabei beson-

ders billig. Behandelt wird er wie

Haferflocken.

Also : knapp mit Wasser bedeckt

einweichen (über Nacht im Eis-

schrank) dann salzig oder süss, zu

Brei oder Auflauf oder Kzizoth

wie Haferflocken. (Auch die Torte

No. 79 kann man gut daraus

machen).

TEIGWAREN. 56

Nudeln, Spaghetti, Makkaroni

usw. kauft man heute am besten

fertig (Tozereth haarez) ;
sie

herzustellen ist eine Luxusbeschäf-

with cold water. When cold, turn

out and serve with fruit syrup

(raspberry and cherry are pre-

ferred). May also be prepared with

fruit, fruit preserves or marmalade
mixed in. Can be improved by
adding the yolks of 2 eggs to the

cold liquid and the beaten whites

to the dish when cooked. If in-

stead of milk you take y$ fruit sy-

rup and 1/3 water, you get the

delicious Red Semolina wh'ch
should be served with sweet cream.

For a large family semolina is

delicious when served very cold in

a deep bowl with sweetened milk.

BURGUL. 55.

Burgul is coarsely ground wheat
and the nutritive value is very

high because you get the whole
grain in it. Besides it is very cheap.

You can cook it like quaker oats.

Soak it in water over-night then

it can be cooked sweet for dessert

or salted as a cereal. It also can be
made into soufflee or pancakes as

made from other cereal foods. Al-

so cake No. 79 may be made from

this.

RECIPES OF DRIED
DOUGH. 56.

etc. are sold ready made (Toze-

reth Haartez) ; to make them at

home is a luxury for the few who
have time ; Boil in salt-water

1
"
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.

Croquetes should be fried in hot deep
fat.

Frikadellen bäckt man schwimmend in

reichlich siedendem Kokosin.

. .

Roll out the noodle-dough as thin as

possible.

Den Nudelteig rollt man so dünn wie
möglich aus, indem man immer wieder
Mehl auf’s Brett streut.
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NOODLES * TEIGWAREN
tigung für die wenigen, die Zeit

dazu haben oder mal als seltene

Ausnahme. Alle Teigwaren sollten

sofort nach dem Garkochen (in

sprudelndem Salzwasser) gut ab-

getropft und in Meged oder einem
zerlassenen Gemisch von Butter

und Meged-Öl geschwenkt werden
(gut durchziehen 1 ), weil sie dann
nicht mehr aneinanderkleben.

Man reicht sie salzig mit ge-

bräunter Butter oder mit To-
matensosse (man kann auch

nur einige Löffel Tomaten-Mark
oder Ketchup von Assis” da-

runterziehen) oder pikanter Gur-
kensosse.
Süss. Mit Zucker und Zimmt
und gerösteten Semmelbröseln

oder mit roter Marmelade
unterzogen oder reichlich mit

Marmeladensosse.

MAKKARONISALAT. 57

Die fertiggekochten Makkaroni

werden mit gehackten Delikatess-

und Senfgurken (nach Wunsch
auch mit gehackten Fleischresten),

Tomatenketchup, ein wenig Senf

und Essig aus dem Gurkenglas

vermischt (man kann Mayonnaise

hinzufügen). _ .

REISSALAT. 58

Er wird genau wie Makkaroni-

oder Nudelsalat bereitet.

parst Zeit und Gesundheit

(must bubble)
;

as soon as soft,

drain, and stew in Meged-Oil or in

melted mixture of butter and Me-
ged-Oil, shaking the pot over the

fire until well covered with fat.

In this manner they will not stick

together. Serve either salty, with

browned butter or tomato dressing

you have only to add some table-

spoons of tomatosauce or ketchup
from “Assis” or piquant sauce, or

as salad, or souffle (see below) ;

or sweet, with sugar and cinna

mon and grated and roasted roll,

or mixed with red jam, or with
marmalade sauce.

Marmalade sauce is delcious served

with cold puddings. It is made
in a second by stirring 2 Tbsp. of

marmalade into a cup of cold

milk. An egg yolk improves it

even more.

MACARONI SALAD. 57.

Mix cooked macaroni with mayon-
naise and chopped pickles, if desi-

red also with chopped meat, to-

mato-ketchup, some mustard and
with the vinegar taken from the

glass of pickled gherkins.

RICE SALAD. 58 •

is prepared in the same way as

Macaroni-Salad.

Koche mit »Ultragas», du
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You can cut out noodles with a special

wheel. (Silberstein).

Aus dem Nudelteig schneidet man breite

streifen mit dem Rad. (Silberstein).

4
—

6""

.

Four to six strips of dough are folded
together and fried in deep fat to form
a “rose”. Serve with vanilla sauce.

4—6 kurze Teigstreifen werden in der
Mitte zusammengedrückt und im heissen
Fett schwimmend zu Rosen” gebacken.

.
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TEIGWAREN*NOODLES
PIKANTER AUFLAUF VON
NUDELN ODER REIS. 59
Mischung wie Makkaronisalat,
dann in die geölte Küchenwunder-
form füllen und darüber dick

geriebenen Käse und Semmelbrösel
streuen, Butterflöckchen auflegen

oder ein Gemisch von Butter und
Kokosin. Goldgelb backen.

Grünen Salat dazu. Gästegericht 1

PIKANTER PUDDING. 60

Dieselbe Masse wie in No. 61.

Man füllt sie in eine vorbereitete

Puddingform und kocht 34 btd.

im Wasserbad. Ausstürzen.

GEBACKENE NUDELN. 61

Man rädelt von dem halb-

trockenen Nudelkuchen breite

Bänder ab, bäckt in siedendem

Öl aus, lässt abtropfen und ser-

viert. Fertig gekochte, gut abge-

tropfte Fadennudeln in siedendem

Kokosin schwimmend ausbacken.

GEBACKENE ROSEN. 62

4 runde, eingekerbte Stücke aus

halbtrocknenem Nudelteig heraus-

geschnitten, werden in der Mitte

fest zusammengedrückt und
schwimmend in heissem Kokosin

ausgebacken. In die Mitte ein

halber Teelöffel Marmelade, (s.

Bild vorige Seite).

PIQUANT. SOUFFLEE FROM
NOODLES, MACARONI AND
RICE. 59.

Mix as for macaroni salad, then

place into greased wonderpot,
sprinkle coarsely grated cheese and
grated roll, add small lumps of

butter, or a mixture of butter and
kokosin (the latter only is prepa-

red with meat (fleishig). Bake to

a golden brown. This is an
excellent dish for guests.

PIQUANT PUDDING. 60.

Is prepared from a mixture as

used for Macaroni souffle with to-

mato ketchup and Pickles (see a-

bove). Instead of baking, it should
be put in a greased pudding-form
and boiled in water for 3/ °f an
hour and turned out as a pudding.

BAKED NOODLES. 61

When the rolled dough is half

dry, cut off broad strips and bake
in boiling oil, drain and serve.

Vermicelli, cooked and well dra-

ined, should be fried in boiling

Kokosin.

BAKED “ROSETTES”. 62.

Cut out round pieces from dried

dough, cut in from the edges in 4

places, press centre of 4 pieces

together and fry these rosettes in

boiling Kokosin. Drain, place

1/2 teaspoonful of jam in the

centre (picture page before).

Koche mit «Ultragas», Du sparst Zeit und Gesundheit
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Eggs in a nest of baked raaccaroni are

very appetizing, when served with toma-
toketchup.

Eier im gebackenen Nudelnest schmecken
pikant mit Tomatenketchup.

,

.

Maccaroni in tomato sauce. Leave a few
strands of maccaroni for decorating on
top.

Makkaroni mit Tomatensauce. Einen
Teil der Makkaroni nicht zerbrechen
und weiss auf den mit roter Sauce ver~
mischten anderen Makkaroni anordnen.
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SPEZ. GERICHTE

FRIKADELLEN. 63
Sie sind allbekannt aus Fleisch mit
geweichter und ausgedrückter
Semmel, Eiern und gerösteter

Zwiebel. Wenige wissen aber,

dass man hervorragende Kzizoth
ohne Fleisch vor allem aus

Haferflocken bereiten kann.

Grunarnasse. 150 g Haferflocken,

14 1 Milch oder Wasser, 3—4 Eier,

Salz und gehackte grüne Kräuter,

eventuell Zwiebel.

Zubereitung. Die Flocken werden
mit der Flüssigkeit überbrüht
und 2 Stunden zugedeckt steheo

gelassen. Dann Eier, Salz, ge

röstete Zwiebel und gehackt«

Petersilie (Dill) unterrühren, mit

Tomatenmark oder Ketchup oder

gedünsteten Pilzen würzen und
mit dem Esslöffel Plätzchen ab-

stechen, die in heissem Kokosin

schwimmend gebacken werden.

Zu Gemüsse und Salaten sind sie

eine gesunde und sättigende Bei-

gäbe. Natürlich kann man auch

unter diese Haferkzizoth frisches

nnd gekochtes durchgedrehtes

Fleisch mischen. Ebenso lassen

sich die Frikadellen aus

Reis oder Griess, der

rorher fertig gekocht war, be-

reiten. (Wenn zu weich etwas

geriebene Semmel hinzufügen).

SPEZIAL DISHES

CUTLETS 63.

Mince-meat balls, prepared with
soaked and squeezed out roll, eggs

and fried onion are well known.
But few house-wives know that

delicious balls can be made with-

out meat, especially from oats.

Ingredients : 150 g. oats ; 1/2 1 .

milk or water
; 3—4 eggs ; salt and

green herbs, onion if desired. Pre-

paration : Soak oats in liquid over-

night, or pour the boiling liquid

over the oats, cover up, and allow

to stand for 2 hours. Then mix in

the eggs, salt, fried onion and
chopped parsley or dill, season

with tomato sauce or ketchup or

stewed mushrooms, divide into

small cakes (with spoon and fry

these in oil or kokosin). They
form a wholesome and satisfying

supplement to vegetables and sa-

lads. They can be improved

by mixing in minced meat,

raw or cooked, (this is re-

commended when left over meat is

not sufficient for meat balls). In

the same way, balls can be made
from cooked rice or semolina. (If

too liquid, add grated roll).

When you serve cutlets (salted)

for guests put on every one a

poached egg or a fried egg.

SWEET BALLS 64. SÜSSE FRIKADELLEN. 64

These form a good dessert for the Diese sind im Winter ein guter

«SOVABROT» — Dein täglich Brot!
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After squeezing out the water from
soaked bread bring it to one mass by
stirring it in a little hot cocosine.

Geweichte Semmel muss vor der Weiter-

Verarbeitung auf der Pfanne in Kokosin
zu einem Knödel geformt werden.

.

The water from soaked rolls must be
squeezed out through a muslin bag.

Geweichte Semmel muss durch ein Säck-
chen (Nessel) ausgedrückt werden.
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FRIKADELLEN*CUTLETS
Nachtisch. Ebenso bereitet, wer
den sie nur wenig gesalzen und
mit Zucker, etwas Zimt und ganz
ivenig gestossenen Nelken oder
abgeriebener Zitronenschale ge-

würzt und wie oben fertiggemacht.
Mit gekochtem Obst reichen.

Besonders gut und rasch mit
/kalter oder warmer) M a r m e 1 a

densosse.

GEFÜLLTE SCHNITTEN. 65
Man bereitet eine Füllung aus

durchgedrehtem gekochtem Fleisch

(oder gedünsteten Pilzen) mit Ei

und Gewürz. Dünne Brotscheiben
werden mit Tomatenketchup und
dann mit der Füllung bestrichen,

zusammengeklappt und gut zu-

sammengedrückt in einem mit
Gabel geschlagenen Ei, dann
Semmelbröseln gewendet und in

Kokosin” schwimmend gebraten.

Zu jedem Gemüse oder Salat eine

gute Beilage 1 Statt der Fleisch-

füllung kann man mit Butter

gerührten geriebenen oder weichen
Streichkäse

TOMATENSCHNITTEN. 66

Dünne abgerindete und gleich-

grosse Weissbrotscheiben werden

beiderseitig in eine dicke Torna-

tensosse getaucht oder mit Torna-

tenpurde bestrichen. Dann wälzt

man sie in Bröseln und bäckt sie

schwimmend in Kokosin.

winter. They are similarly prepa-

red as above, but salted a little,

seasoned with sugar, some cinna-

mon, a little ground clove or gra-

ted lemon rind, and served with

cooked fruit, or marmalade (ei-

ther warm or cold) or simply with

fruit syrup.

STUFFED SANDWICHES 65.

Left overs of meat or cheese

Smallest remains of meat or cheese

can be utilized for the preparation

of sandwich spread. Prepare filling

from cooked minced meat with

egg and spices, but do not add
such ingredients as grated roll or

potatoes, usually added to increase

the quantity. Spread, first tomato
puree, then the filling over thin

slices of bread folded together,

press well together, dip in egg,

which has been well beaten and
also in grated roll, then fry in Ko-

kosin. Suitable as a supplement to

each vegetable or salad. Grated
cheese mixed with butter, or soft

cream cheese may be substituted

for the meat filling.

TOMATO SANDWICH. 66.

Dip thin slices of white bread

without crust into thick tomato
sauce so that both sides are co-

vered with sauce. Dip in grated

roll and fry in Kokosin.

Your daily bread«SOVA BREAD»
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Romain timbles. You first dip the iron

in boiling cocosine then in the dough.

Römische Pasteten. Das Eisen wird

zuerst in heisses Kokosin getaucht, dann
in den Teig.

.

Let the surplus run off.

Den überflüssigen Teig lässt man ab-
laufen.

»

.

Last fry in the deep fat until golden
brown.
Fill with green peas.

Goldgelb backen, mit grünen Erbsen
füllen.
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AUSBACKTEIG*PUFF PATTRY

AUSBACKTEIG. 67
1 Unze Mehl, 1—2 Eier, 1 knappes
Glas Wasser, Weisswein oder
Milch, 1 Esslöffel Meged Öl, i/

2
Teelöffel Backpulver,
pulver.

(Zu Pfannkuchen” derselbe Teig,
aber am besten als Flüssigkeit rei-

ne Milch).

Dieser Teig wird verwendet, um
Gemüse oder Obst ein-
z u h ü 1

1

e n (einzelne Stückchen)
und möglichst schwimmend in
heissem Kokosin auszubacken
(lichtbraun). Sind die Stückchen
fertig, gibt man sie am besten auf
ein Sieb zum Abtropfen. Auf
diese Wesie kann man folgendes
ausbacken.

Salzig: 67a
Vorher in Salzwasser ge-

kochte Rosenköhlchen, Blumen-
kohlröschen, Spargel, Sellerie-

scheiben, gedünstete Steinpilz-

scheiben, Gewürz- und Senfgur-

kenstückchen, alle Gemüsekonser-
ven

;
auch fertig gebratene Stück-

chen von Kalbs- Huhn- oder Ge-
flügelieber, sowie Hühnerbrust.
Sehr nett ist Scheiterhau-
f e n , das heisst alles obige ge-

mischt auf einer Schüssel, dazu

grüner Salat.

Süss: 67b

Weintrauben, die am Stiel

gepackt (kleine Büschel abteilen I)

und im Teig herumgedreht wer-

den ;
Apfelscheiben von

PUFF PASTRY. 67.
1 okieh flour, 1—2 eggs, 1 small
glass of water or white wine, or
milk, 1 tablespoonful of Meged
oil, 1/2 teaspoonful of baking
powder.

The short dough made from these
ingredients can be used to envelop
vegetables or fruits (single pieces).

It should be fried to aligth brown,
preferably in hot boiling Koko-
sin. When done, the pieces should
be placed on a strainer to drain.
The following vegetables (salty)

and fruits (sweet) can be used
as a filling for this pastry

:

SALTY. 67a.

Comfrey, small heads of

Brussels sprouts and cauliflower,

asparagus, slices of celery (all

these must first be boiled soft in

salt water or steamed) stewed, sli-

ced mushrooms, pieces ofpickled

cucumbers and gherkins, also

fried pieces of calf’s or chicken li-

ver, all tinned vegetable fan-

cy dish, pile up various of the abo-

ve on a dish and serve with lettuce

(“Pile of Logs”).

SWEET. 67b.

Ripe Grapes (small clusters

of these are held at the stem and

dipped into the dough) slices of

apple (after having peeled and re-

*-
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Dip bunches of grapes in a batter and
fry in deep fat.

Weintrauben-Büschel taucht man in

Eierkuchenteig und bäckt sie schwim-
mend in Kokosin.

.

Dip apple-slices in a batter and fry in
deep fat.

Äpfelscheiben werden in Teig gehüllt
und in Kokosin schwimmend gebacken.
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AUFLÄUFE*SOUFFLEES
geschälten und mit dem Ausste-
eher des Kernhauses beraubten
Äpfeln, über Nacht geweichte und
gut abgetropfte Aprikosen
oder frische Früchte.

* RÖMISCHE PASTETEN. 67c
bäckt man aus demselben Teig
mit dem Pasteteneisen” (s. Bild).

Sie werden mit gedünsteten
grünen Erbsen gefüllt. Süss : mit
Früchten oder Krem.

KÄSEBISSEN MIT SALAT. 68
Man schneidet Emmenthaler, Til-
siter oder Holländer Käse in etwa
halbfingerlange und ebenso breite

Stücke und taucht jedes in obigen
Teig, dem man vorher einige

Löffel geriebenen Käse beifügt.

Aus der Pfanne in heissem Ko-
kosin schwimmend ausbacken.
Dazu am besten grünen Salat

reichen.

HAFFERFLOCKEN, REIS
ODER GRIES-AUFLAUF. 69
Grundmasse wie Kzizoth”, aber

Gelbeier getrennt zufügen und
zuletzt steifen Schnee unter die

Masse ziehen. Eine Backform wird

mit öl ausgestrichen, die Masse

eingefüllt und überbacken. Ist es

ein salziger Auflauf, so gibt man
geriebenen Käse mit etwas

Semmelbröseln und Butterflöck-

chen (oder zur Ersparnis halb

Butter halb Kokosin) obenauf.

Man kann auch fertig gedünstetes

Gemüse untermischen.

moved core) apricot soaked for 21
hours and well drained).

*ROMAN TIMBALES. 67c.
Dip the timble-iron first in hot
fat, then in pan-cake-batter and
fry in deep fat. When brown re-

move the shells easily from the
»ron and fill with green peas. (See
the 4 pictures). Sweet : with fruit.

CHEESE BITS LETTUCE. 68.

Cut Swiss or other cheese into
thick pieces 2 inches long and dip
each into above dough, to which
some spoonfuls of grated cheese
have been added. Fry in hot Ko-
kosin, and serve with lettuce.

You can serve also with any other
salad or with mixed pickles.

SOUFFLES FROM OATS, RICE
OR SEMOLINA. 69.

These are prepared from the same
ingredients, but the yolks of the

eggs must be mixed in separately

and the whites after having been
beaten. A baking tin should be
greased with oil, the mixture
turned in and baked. For salty

souffle grated cheese with grated

roll are sprinkled over and small

lumps of butter added (for eco-

nomy take half butter, half koko-
sin). Stewed vegetables (partial-

larly green peas, asparagus and
mushrooms) my also be added.

Cook with «Ultragas» — You will save time and health
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When pancakes are fried on one side

slide them on to the cover of a pan and
turn back into the pan or the other side.

Turn back into the the pan on the other

side and finish frying.

Der Pfannkuchen (Teig Nr. 67) gleitet

auf den daneben gehaltenen Topfdeckel,
sobald die Unterseite goldgelb gebacken
ist.

In die gefettete Pfanne wird vom Deckel
der Kuchen auf die andere Seite ge-

stürzt und fertiggebacken.
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fische*fishes
ALLE KLEINEN FISCHE. 70
lassen sich rasch und schmackhaft
im eigenen Saft dünsten.
Nach dem Ausnehmen und Wa-
sehen salzt man sie nur innen
(und pfeffert eventuell etwas),

dann legt man sie in einen Eisen-

topf (in Aluminium hängen sie

leicht an) oder eine Pfanne, deren
Boden knapp mit Megedöl be-

deckt ist und legt einen Deckel
auf. Mit kleiner Flamme (Asbest-

teller!) gardünsten (ca. 15 Mi-
nuten). Am besten ist es, feuer-

feste Porzellan- oder Glasformen
zu verwenden, damit man gleich

darin anrichten kann. Der na-

türlichen Sosse fügt man frisch

gehackte Kräuter hinzu.

Diese Art, Fische zu bereiten, ist

so viel natürlicher, gesünder und
schmackhafter, dass man sie auf

alle feineren, hiesigen Fische an-

wenden sollte. Umso mehr, weil

diese ja hier ziemlich teuer sind

und man daher ihren köstlichen

Eigengeschmack nach Möglichkeit

erhalten sollte. Jedem verfeinerten

Geschmack erscheint es ein Miss-

brauch, aus diesen zarten Natur-

Produkten die hier beliebten ge-
füllten Fische” herzustellen, die

nach allem anderen mehr als nach
Fisch schmecken. Dieses bekannte

Rezept (das man durch hiesige

Gewürze wie Koriander, usw. viel

interessanter gestalten kann als

mit dem stark hervorschmecken-

den Pfeffer) sollte man nur aus

grossen Seefischen hersteilen.

ALL SMALL FISH. 70.

are quickly prepared and make
tasty dishes by stewing in their

natural sauce. Use iron pot or

sauce-pan (aluminum is not suit-

able as fish sticks to it) or, better

still, fireproof porcelain or glass

dishes, in which die fish, when
done, can be served. Clean and dry

the fish, salt and pepper (but on-

ly inside), stew in just enough
Meged-oil to cover the bottom of

the dish or pan with lid well

closed and over small fire (use as-

bestos mat) for about 15 minutes.

Then add to the freshly chopped

herbes. For grilled fish smear

both sides of fish with oil before

placing on the grill.

When making “filled fish” always

use big sea fish, as it is too ex-

pensive to use little ones. And
use natural seasoning such as pars-

ley, coriander instead of much
pepper and other unhealthy

seasoning. How to buy fish

:

Be sure that the flesh is firm and

hard when you touch it ; that the

eyes are bright and clear; that

the gills are pink and fresh

looking; and in addition to all

these tests smell the fish behind

the gills for that sweet fresh smell

that belong to all good fish.

"

"
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Slice of melon are spread with anchovy
paste, dipped in bread crumbs.

Melonen -Scheiben mit Anchovy-Paste
bestrichen, dann paniert und ausge-

backen schmecken vorzüglich.

,:

.

Stewed fish served on potatoe-puree.

Kleine gedünstete Fische richtet man
auf Kartoffelbrei an.
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FISCHE4cFISHES
GEBRATENE FISCHE. 71a
Jeder Fisch wird nach dem Schup-
pen und Ausnehmen gut gewa-
sehen und mit einen sauberen
Tuch abgetrocknet. Dann nur
innen gesalzen und in Mehl ge-

wälzt, dessen Überschuss man ab-

schüttelt. Dann taucht man ihn
in ein, auf einer flachen Schüssel

verschlagenes Ei und zuletzt in

Semmelbrösel, die man leicht mit
der Hand andrückt. Nun
werden sie schwimmend in heissem

Kokosin ausgebacken, mit Zitro-

nenvierteln und grünen Salat-

blätern angerichtet. Dazu ist ein

pikanter Salat, Senf- oder Delika-

tessgurke oder eine Mayonnaise
tessgurke oder eine mit Senf ver-

schärft Mayonnaise gut.

FISCHE AUF GEMÜSE. 7 1 b

Verschiedene Knollengemüse (Sei-

lerie, Petersilienwurzel, rote Rü-
ben, Kohlrabi) werden gehobelt

und in wenig Salzwasser beinahe

gargekocht. Dann gewürzt in die

tiefe Kasserolle mit wenig öl

geben und darauf fertig vorberei-

tete gesalzene Portionsstücke belie-

biger frischer Fische legen. Das
Ganze mit fest aufgelegtem Deckel

auf kleiner Flamme fertigdünsten,

(ca. 20 Minuten).

EIERSTICH, ROT, GRÜN UND
GELB. 72

2 Eier, 2 Esslöffel Flüssigkeit,

Milch oder Wasser, 1 g Salz.

Die Zutaten werden gut verrührt,

FRIED FISH. 71a.

Scrape, clean and dry each fish

well with a clean napkin. Then
salt, but only inside and roll in

flour, shaking off any excess of

flour. Beat an egg in a shallow

plate ; dip the fish into the egg

and then in grated roll
;

press

same lightly with your hand
(without the flour, the grated roll

will not stick). Fry in boiling Ko-

kosin and serve with slices of le-

mon and green lettuce. Suitable

side dishes are piquant salad,

pickled gherkin or cucumber, or

mayonnaise spiced with mustard.

FISH AND VEGETABLES. 71b.

Various root vegetables (bulbs of

celery and parsley, beet roots, kol-

rabi) can be used. Ehred and boil

the vegetables in a little saltwater

until nearly done. Then put thse

in deep casserole, which has been

smeared with oil, and add any

desired fresh fish, cut into portions

and salted. Between the slices you

can add some “Assis” tomato-

sauce or ketchup. Stew over small

fire, with tightly covered lid, for

about 20 minutes.

RED, GREEN OR YELLOW
“EGG-MOULD”. 72.

2 eggs, 2 tablespoons milk or

water, 1 g. salt.

Mix ingredients well, fill into

Laro Kaffee — der Qualitätskaffee
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Egg-mould baked in a water-bath.

Eierstich” kann so im Wasserbad
stocken”.

'

.

.

All souffle are best baked and served in

fire-proof glass-dishes.

Alle Aufläufe” sind am besten in der
feuerfesten Glasform, in der man sie

auch auf den Tisch stellen kann.
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SUPPEN BEILAGE*DUMPLINGS F. SOUPS

in geölte Förmchen oder Tassen
gegeben, die man in heisses

Wasser stellt. Man legt auf den
Boden der Kasserolle ein gefal-

tetes Tuch oder einen Draht-
einsatz, damit die Förmchen
hochstehen. Das Wasser darf nicht

kochen, sondern muss nur eben

beim Siedepunkt erhalten werden.

Nach 25—30 Minuten ist das Ei

gestockt. Nach Belieben kann
man auch mit Reibkäse würzen
oder färben : mit Tomatenmark
rot, mit Spinatsaft oder mit

zwei Löffel gehackten Kräutern

grün färben. Alle drei Farben als

Suppeneinlage oder Gemüsebei-

läge sehen sehr hübsch aus.

PIKANTES KÄSEGEBÄCK. 73

Aus 1/2 Unze Butter und 1/2 Unze
geriebenem Hartkäse (Parmesan

oder Schweizer) oder auch Rahm-
käse (nicht Weisskässe 1) rührt

man eine gleichmässige Krem, die

mit einem Teelöffel Senf und
Tomatenketchup gewürzt werden

kann. Man streicht die Masse

dick auf Weissbrotscheiben, die

vorher auf der Unterseite schon

dünn mit Butter gestrichen wur-

den und legt sie in das geölte

Küchenwunder. 15 Minuten gold-

braun backen und als Käsenach-

tisch oder als Salat- oder Gemüse-

beilage oder Suppeneinlage ser-

vieren.

— known for their quality!

little moulds or cups, smeared with

oil and place in hot water. To be

sure that the moulds or cups will

stand upright, place a folded cloth

or a suitable wire insert into vessel.

The water should not boil, but be

kept just below boiling point. Af-

ter 25—30 minutes the egg will

set. These can be seasoned with

grated cheese or given a red colour

with tomato puree (use corres-

pondingly less liquid) or green by
adding two spoonfuls of chopped
herbs. In any of the three colours

they make an appetizing looking

addition to soups and vegetables.

PIQUANT CHEESE CAKE. 73

( Very simple

)

Mix 1/2 okieh butter with 1/2 okieh

grated cheese (Parmesan or Swiss)

or cream cheese (but not whey

cheese) and stir till uniformly

creamy. Season, if desired, with 1

teaspoonful of mustard or tomato

puree. Spread thick layer of this

cream on slices of white bread,

having previously spread butter

on underside of slice and bake in

greased wonderpot for 1/ of an

hour until golden brown. Serve as

dessert or with salads or vegetables.

Buy Perfection <6 Puritan
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Visit the Institutions of the Wizo and

of its Palestine Federation/ the

Histadruth Nashim Zionioth!

Besucht die Institutionen der WIZO

und ihrer Palästinaföderation/

der Histadruth Naschim Zionioth!
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OFFICES BUREAUS
HISTADRUTH NASHIM ZIONIOTH • PALESTINE WIZO FEDERATION

Tel-Aviv: Central Office, Allenby Road 93, Tel. 1112 11— la.m.,4—6p.m.

Haifa: Hadar Hacarmel, Chaluzstr. Ohel-Sara, Tel. 1295 8— 1 a.m.

Jerusalem: Building Solei, Telephone 64 1 9— 1 a.m.,

3

—6p.m.
(except Sunday,Tuesday)

Villages: Enquire at the Vaad haMoshava

Palestine Office of WIZO, the Women’s International Zionist Organisation

Tel-Aviv: 33, Boulevard Rothschild, Telephone 723 8— 1 a.m.,2—

4

30 p m.



The housewife

allways uses the

Alumimum Vessels

of

7•..410

Telephone Ramat Gan 7, P. O. B. Tel Aviv 410

(

)

Dieses KuchenbuKet ge-

waehrleistet Ihnen taeglich

frisches und hygienisch

einwandfreies Gebaeck

Kaffe Holländer

groesste Konditorei

Tel-Avivs

El. Ben Jehuda Str.

(neben Mougrabi)



«PALGAS»-Kochherd unerreicht macht das Kochen spielend leicht.

"!

:

5

!

“*
,

10
.1165,&

Coffee item
HAIFA HERZL ST., Hadar Hacarmel

TEL 1165 JAFFA RD., New Bus. Centre



B A K E R Y
B A C K E R E 1

WAS KANN ICH IM KÜCHEN-
WUNDER MACHEN ?

Diese bange Frage stellt sich die

Hausfrau, die zum ersten Mal auf

den Primus” angewiesen, fürch-

tet, alle ihre alten Backfreuden
des Kohlen- oder Gasofens jenseits

des Mittelmeeres entschwinden zu

sehen. Sie möge sich trösten I

Abgesehen davon, dass es schlim-

meres gibt, kann sie selbst dann,

wenn ihr nicht eine Backhaube
zur Verfügung steht, noch eine

Menge reizvoller Gebäcke und
andere Speisen auf dem beschei-

denen Primus herstellen. Alle
jene Kuchen nämlich,
die in einer Hohlform
gebacken werden, lassen

sich im Küchenwunder” bereiten.

Da haben wir die Teige mit
Backpulver hergestellt (das

längst im Lande erzeugt wird). In

die kann man allerlei Abwechs-

lung bringen, je nach der Zugabe

von Butter und Eiern, Nüssen

oder Mandeln, Rosinen, Kakao.

Das Grundrezept folgt weiter

unten.

Aber auch Hefeteig lässt sich

zu einem wunderschönen Geburts-

tagkuchen verarbeiten und sogar

WHAT CAN I BAKE IN THE
WONDER-POT ?

To the housewife who has been
used to a coal or gas stove and
who now has to resort to the

“Primus”, it is a puzzling question

how to do her baking. She may
perhaps think that she must give

up baking altogether. But this

would be a mistake. In this

country, it is by no means essential

to have one of those big kerosene

or petrol stoves or an electrical

oven in order to be able to bake.

By means of the wonder-pot, a

great many delicious cakes and
other dishes can be prepared on
the Primus. Every cake that is

ordinarily baked in a cake tin,

can be baked in the wonderpot.

There are, for example, all the

various batter cakes made with
baking powder (since long pro-

duced in Palestine). These can

be varied in many ways by just

changing the proportions of the

ingredients such as butter, eggs,

nuts, almonds, raisins and cocoa.

The basic recipe is given further

on this chapter.

Yeast dough can also be

used, for example, if you wish to

— Dein täglich Brot!«SOVABROT»
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There are many different kinds of egg
beaters.

Schneeschläger gibt es heute für jeden
Geschmack.
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BÄCKEREI*BAKERY
Mürbeteigböd e n lassen sich

herstellen.

Aber immer die ringförmigen
Kuchen, nie eine Torte oder ge*

rade das lustige Kleingebäck, —
das ist doch das Landweilige am
Küchenwunder” 1” — höre ich

schon die missmutige Hausfrau
stöhnen. Nicht so hitzig I es muss
nicht so langweilig” sein I Zu-

nächst kann man sehr viel Ab-
wechslung durch die Gestaltung

des Innern”, eine Füllung aus

Buttercreme oder aus Marmela-
den, eine Färbung mit Kakao,
Verwendung mehrerer Teige über-

einander, (z. B. Brotkuchenteig

über weissem Backpulverteig 1)

herausbringen. Noch viel mehr
natürlich durch die Abwechslung
des Äusseren”, verschiedene

Güsse, spicken mit Mandelstücken,

verzieren mit Nüssen, kandierten

Früchten, Pralinen. Stört das Loch
in der Mitte garzusehr, dann kann
man sich entweder noch das loch-

lose Küchenwunder” zur Ab-

wechslung kaufen oder ein genau
passendes Glasschälchen, gefüllt

mit etwas geeignetem hinein-

stellen ; sei es Schlagsahne oder

Vanillesosse (zu Schokoladen-

kuchen z. B., der als Nachtisch ge-

reicht wird) oder gebrannte Man-
dein, oder kandierte Früchte oder

ein Blumensträusschen. —
Und das Kleingebäck? Auch
das ist keine Unmöglichkeit ! Wer
die Arbeit nicht scheut, kann auch

Plätzchen backen, nur muss er

make a delicious birthday cake,

and even flaky pastry can be baked
in this way.

“Yes, but always the ring-shaped

cakes, never a fancy-cake, no buns
and patties and tarts 1 That
makes the wonderpot such a

bore” — Thus complains the dis-

contented housewife. But not so

fast, please. You have no reason

to complain. Numerous variations

are possible, by merely changing

the “core”. You can fill it with

butter cream or jam, you can

colour with cocoa, you can use

different doughs, i. e. one on the

top of the other (for example,

bread dough with white dough
made with baking powder) using

buttered paper to separate them
when filling into the pot. And
there are many more variations

for the "outside”. Different icings,

decorations with nuts, candied

fruits, pralines, almonds. If the

hole in the center annoys you
very much, you can buy, for a

change, the wonderpot without a

hole, or a little glass basin fitting

exactly into the hole. This can

be filled with anything suitable,

for example whipped cream or

vanilla cream (for chocolate cake

served as dessert) or burnt al-

monds, or peanuts, or candied

fruits.

A real surprise are the tarts, which

can be baked just as well in the

slandered wonderpot as in the big

stove, by using a sufficient number -,

,
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Half the dough is mixed with cocoa and
placed alternately layers put in the tin

to make a marble cake.

Die Hälfte Backpulverteig mit Kakao
gefärbt und abwechsend in die Form ge*

füllt, ergibt Marmorkuchen.

."

.

You can bake small cakes and tarts in
small forms placed in the wonder- top.

Törtchen kannst Du auch im Küchen-
wunder" backen, wenn Du kleine
Förmchen hineinstellst.

«

..
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CAKES * KUCHEN
sehr häufig immer wieder die Form
füllen, die nur für wenige Kuchen
Platz hat. Einfacher und Über-
raschender sind die kleinen
Törtchen, die man genau
wie im grossen Ofen auch im
Küchenwunder” bäckt, wenn man
sich kleine Förmchen kauft.

Schliesslich hat man ungezählte

Möglichkeiten, warme Mehlspei-

sen, nämlich alle süssen Auf-
1 ä u f e , herzustellen. Und eine

grosse Bereicherung erfährt der

Küchenzettel, wenn man es auch
für die salzigen Aufläufe
aller Art aus Gemüsen, Fleisch,

Fisch, Reis, Teigwaren usw. usw.

benutzt. Den Schluss des Menus
bildet dann das pikante Käse-
gebäck, das man in wenigen
Minuten vorbereiten und in nicht

längerer Zeit auch in Küchen-
wunder” backen kan (s. S. 82).

BROTKUCHEN. 74
6 Eier, 14 Unze Zucker, \/2 Unze
geriebene Nüsse, 1/2 Unze geriebe-

nes altes Schwarz- oder Weissbrot,

abgeriebene Schale einer Zitrone,

1 Messerspitze Zimmt, 1 Päckchen

Vanillenzucker.

Die Eigelb mit dem Zucker rüh-

ren, alles andere daruntermischen,

zuletzt den steifen Schnee der Eier

dazu und die Masse in dem gut

geölten und gebröselten Küchen-

wunder etwa 40 Minuten durch-

backen. 14 Stunde auskühlen

lassen, aus der Form auf flache

Platte stürzen und nach 24 Stun-

Your daily bread!

of suitable small moulds.
There are, furthermore, numerous
warm sweets that can be prepared
in the wonderpot, recipes for

which can be found in every

cookery book. Your menu will be
enriched by using the wonderpot
also for various salty souffles,

such as made with vegetables,

meat, fish, rice and noodles, etc.

There is finall, the piquant cheese

cake, which is prepared in a few
minutes and does not require

much more time for baking (see

end of this chapter).

Plain cakes can be trimmed with

fancy icings and fillings. We will

give a few examples of these

later on.

BREAD CAKE. 74.

6 eggs, y2 okieh sugar, \/2 okieh

grated nuts, 1/2 okieh stale grated

black or white bread, grated rind

of 1 lemon, 1 pinch of cinnamon,

1 package of vanilla.

Beat the yolks of the eggs with the

sugar for 20 minutes to a cream,

mix in all other ingredients, the

beaten whites of the eggs last, and
bake for 40 minutes in won-
derpot, having previously well

greased same and sprinkled with

grated roll. Allow to cool for

\/ of an hour and turn out on the

flat tin. After 24 hours cut

SOYA BREAD» —6
86
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The pudding form or cake tin must be
well greased with melted kokosin.

Jede Pudding- oder Kuchenform muss
zuerst gut mit zerlassenem Kokosin aus-

gepinselt werden.

.

The cake-tin and pudding basin should
always be greased and sprinkled with
bread crumbs to prevent sticking.

Jede Kuchen- oder Puddingform muss
nach dem Ausfetten mit Semelbröseln
überall bestreut werden.

*

89

()

%,

.

.

.90

,

,

,

.

()
*91

100,150,110

,2,2/*

,12,,

.(

),



CAKES * KUCHEN
den 1 oder 2 mal quer durch-
schneiden und füllen. Entweder
mit verschiedenen Mar-
m e 1 a d e n (das Bequemste) und
Guss, (siehe unten) darüberstrei-

chen oder mit Butterkrem
(s. unten). Besonders fein, ist : den
Kuchen aussen nochmals mit der-

selben Marmelade überziehen,

darüber den hellen Guss geben.

* SCHOKOLADENKUCHEN. 75

Der obigen Masse werden 30 g
Kakao und 2 Esslöffel feingehack-

tes Orangeat zugesetzt, nach dem
Backen wird am nächsten

Tag der Kuchen mit Scho-

koladenbutterkrem gefüllt und
mit Schokoladen-Glasur begossen;

den Rand mit Krümelschokolade
verzieren.

*SCHNELLER KUCHEN. 76

60 g Kokosin oder Butter, 60 g
Zucker, 1 ganzes Ei, 250 g Mehl,

1/2 Päckchen Backpulver, 3 Ess-

löffel Milch. Zur Füllung Früchte

(rohe geschnittene Äpfel mit Zu-

cker, Zimt, Rosinen und geriebe-

nen Nüssen vermischt) Marmelade
oder Käse.

Das feste Kokosin verrührt man,

und vermischt es mit Zucker; dann
gibt man die anderen Zutaten

darunter und verarbeitet alles zu

gleichmässigem Teig. Von diesem

2 Platten auswalzen, Füllung da-

zwischen geben; 30 Min. backen.

across and fill either with jam
(which is the simplest) or with
butter cream (see page 90).

Cover with icing (see page 91).

A very delicious filling is orange
or ethrog jam ; if this filling is

used the whole cake may be
covered outside with the same
jam, and then iced.

* CHOCOLATE CAKE. 75.

Add 30 gr. cocoa and 2 tablespoon-

fuls of finely cut candied orange-

peel to the above mixture. Fill

with chocolate butter-cream and
ice. Decorate the border with
ground chocolate or, still better,

with chocolate pralines (“Assis”

pralines filled with jam are

obtainable).

* QUICK CAKE. 76.

60 gr. Kokosin or butter, 60 gr.

sugar, 1 egg, 250 gr. flour, 1/2

package of baking powder, 3

tablespoonfuls of milk. As a

filling use fruits, jam or cheese.

Cream the cocosin stir in the sugar

and mix the other ingredients

altogether to a dough. Divide

the dough into two parts. Roll it

out and place one layer in but-

tered from and cover with the

filling. Above this place the

second layer and bake 30 minutes.

Ihre Backhaube bei «Pal-Gas» Haifa, Herzlstr. 55
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.

Loosen a pudding cake around the

edges before removing from the tin or

basin.

Vor dem Ausstürzen muss jeder Pudding
oder Kuchen am Rande mit dem Messer
abgelöst werden.

.

When the cake tin has been well greased
the cake is easily removed.

Aus der gut vorbereiteten Form geht
jeder Kuchen glatt heraus.

*
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HONIGKUCHENHONEY CAKE

* DOPPELKUCHEN. 77
rr-1 • » »

1• Te1g•

170 g Kokosin oder 190 g Butter.

125 g Zucker,
1 ganzes Ei, 375 g.

Mehl.

2. Teig.

30 g. Kokosin oder Butter, 50 g
Zucker, 2 Eigelb, gegiebene Zit-

ronenschale, 65 g Mehl, 2 Eiweiss
zu steifem Schnee.
Fülle Obst oder Marmelade. Aus
dem 1. Teig stellt man einen
Mürbeteig her, rollt ihn zu einer
Platte, legt ihn auf das Back-
blech, bestreicht ihn mit der Fülle.
Aus dem zweiten macht man einen
Rührteig (Rührt das Kokosin
gut, fügt Zucker, Eigelb dazu,
rührt es schaumig, gibt das Mehl
dazu und zieht den Eischnee
unter). Man streicht diesen Teig
leicht über die Fülle und bäckt
den Kuchen gelb.

HONIGKUCHEN 78
2 Unzen Honig, 1 Tasse Zucker,

1 Weinglas Himbeersaft, 1 Tasse

lauwarmes Wasser (oder schwarzer

Kaffee, wenn man kein dunkles

Mehl hat), 1/2 Esslöffel Butter,

2 Tassen gemahlene Nüsse,

1/2 Tasse feingeschnittenes Zitronat

ebenso Orangeat und Sultaninen,

4 knappe Teelöffel gemahlener
Zimmt, ebenso gemahlene Nelken,

1/2 Teelöffel gestossener Pfeffer

und 1/2 Teelöffel gemahlener Neu-
gewürz (Piment), 2 Unzen Roggen-

mehl, 2 Teelöffel Natron.

# DOUBLE-CAKE
. 77.

First Dough. 170 gr. Kokosin or

190 gr. butter, 125 gr. sugar, 1 egg,
flour.

Second Dough. 30 gr. Kokosin or
butter, 50 gr. sugar, yolks of 2

eggs, grated lemon rind, 65 gr.

flour, beaten whites of 2 eggs.

Filling. Fruits, or jam.
The first ingredients are made
into a short dough rolled out flat,

placed on the cake tin and the
filling spread over it. The second
dough is made to a “mixed” dough
(i. e., the Kokosin is well stirred,

sugar and egg yolk added, beaten
till creamy, then the flour added
and, finally, the whites of the

eggs). This dough is spread lightly

over the filling and the cake baked
until a golden brown.

HONEY CAKE. 78.

2 okieh honey, 1 cupful of sugar,

1 wine glass ful of raspberry syrup,

1 cupful of lukewarm water (or

black coffee, if rye flour is not
available), 1/2 tablespoonful of

butter, 2 cupfuls of grated nuts,

1/2 cupful of candied lemon peel,

finely cut, 1/2 cupful of candied
orange peel and sultanas, 4
teaspoonfuls of ground cinnamon,

4 teaspoonfuls of ground cloves,

1/2 teaspoonful of ground pepper,

1/2 teaspoonful of pimento, 2 okieh
rye flour, 2 teaspoonfuls of bi-

carbonate of soda.

"

"
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.

After grated lemon peel always grate a

piece of stale bread on the grater.

Mit hartem Brot nachreiben, damit
Schokolade, Citronenschale usw. nicht

im Eisen hängenbleiben.

,*

.

When a cake has become too brown
remove the burnt parts with a grater.

Ist der Kuchen zu braun, reibt man ihn
mit dem gewölbten Reibeisen, soweit
nötig, ab.

*
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CAKES * TORTEN
Zubereitung. Der Honig
wird bis zum Sieden erhitzt, dann
in der obigen Reihenfolge alles gut
durcheinandergerührt und in eine
gefettete Kuchenform gefüllt (nur
halb voll). Bei mittlerer Hitze
backen und in der Form erkalten

lassen. 14 Tage vor Gebrauch
herstellen I

EINFACHE TORTE. 79
(Griess-, Kartoffel- oder Bohnen-

. . Torte).

4 Eier, 1 Tasse Zucker, Saft und
Schale einer Zitrone, 1 Teelöffel

Rum, je nach Wunsch entweder
1 34 Tasse = 280 g. Griess oder

ebensoviel durchgedrückte ge-

kochte Kartoffeln oder 1 1/3 Tasse

= ca. 280 g durchpassiertes ge-

kochtes Püree von weisen Bohnen.
Die Gelbeier werden mit dem
Zucker schaumig gerührt, alle

übrigen Zutaten untergemischt,

zuletzt der Schnee. Die ganze

Masse in die gut gefettete Form
geben und etwa 1 Stunde backen.

Erst am nächsten Tag durch-

schneiden und reichlich mit be-

liebiger Marmelade oder mit nach-

stehendem Krem füllen. Aussen

die ganze Torte mit Marmelade
überziehen und mit gebrühten

und abgezogenen Mandeln ver-

zieren. —

KASTANIENTORTE. 80

230 g Kastanienpurä. Alles andere

wie Einfache Torte”. Die Torte

Preparation. Bring the

honey to a boil, then mix in the

other ingredients in the above
order. Fill in wonderpot, but so

that same is only half full. Bake
over medium fire. When ready,

leave to cool in the tin. This cake

must be prepared 2 weeks before

use.

PLAIN CAKE. 79.

Semolina
,
potatoes, beans-cake).

4 eggs, 1 cupful of sugar, juice

and rind of one lemon, 1 teaspoon-

ful rum, and either 184 cupfuls

of Semolina (280 gr.) or 280 gr.

mashed potatoes, or 280 gr. cooked
and strained puree of beans

The latter cake taste like chest-

nut cake.

Preparation. Mix the yolks

of the eggs with the sugar until

creamy, stir in the other in-

gredients, the beaten whites of the

eggs last. Bake in well greased

wonderpot for about an hour.

Cut the next day (not before) and
fill generously with jam (any

kind) or with the cream described

below. Pour jam also over outside

of cake and decorate with

blanched almonds.

CHESTNUT TORTE. 80.

280 gr. chestnut puree ; the rest

same as above, fill with butter

reine Frucht und Zucker

!

«Assis» Marmeladen

89
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.

Plain cake, when cold, can be cut with
fine string.

Eine Torte schneidet man (gut ausge-

kühlt) mit einem Bindfaden am besten.

.

Sign cake-pieces with fine string.

Die Tortenstücke zeichnet man mit
einem Faden gleichmässig an.

6,80,

.

.

.

.

.

82

(,

)

y2
2

,

.

. .

.83

.

.

11



CAKE-FILLING * TOR TENFÜLLUNG

füllen mit Butterkrem und mit
Schlagsahne garniert (und mit
glasierten Früchte verziert) an-

richten. Kostspielig aber gut 1

* SACHERTORTE. 81

150 g Butter, 6 Eigelb, 105 g
Zucker, 140 g geriebene Schoko-

lade, 6 Eischnee, 80 g Mehl, und
1 Messerspitze Backpulver.

Butter schaumig rühren, dan
Zucker und Eigelb zugeben und
zusammen i/2 Stunde gut rühren,

die geriebene Schokolade hinzu-

fügen. Den steifen Schnee über

das Ganze schütten, darüber Mehl
mit dem Backpulver zusammen
sieben, dann das Ganze rasch gut

durcheinander mischen und den
Teig in eine gefettete und mit

Mehl bestaubte Form einfüllen

und bei Mittelhitze backen. Nach
dem Erkalten wird die Torte mit

einer dünnen Schicht Aprikosen-

Marmelade überzogen und Scho-

koladen-Glasur übergegossen.

BILLIGE BUTTERKREAM. 82

(als Tortenfüllung oder Nach•

. . tisch).

1 Tasse ungesüsste Kondensmilch

mit 1/2 Tasse Wasser aufkochen

und 1/2 Päckchen Vanillepudding

oder 2 Esslöffel Cornflour in

1/2 Tasse Wasser kalt anrühren,

hineinschütten und nach dem
Kochen vom Feuer ziehen, mit der

Schneerute schlagen, bis ganz er-

kältet. 1/2 Unze Butter schaumig

Dein täglich Brot!

cream and serve with whipped
cream (more expensive, but
wonderful).

*SACHERTORTE. 81.

Take 150 gr. butter, 6 eggs yolks,

105 gr. sugar, 140 gr. grated cho-

colate, 80 gr. flour, half a teaspoon

baking powder, and the beaten

whites of 6 eggs.

Cream the butter, then add the

sugar and the egg yolks and stir

half an hour. Then add the

chocolate fold in the beaten egg

whites and finally sift in the flour

and baking powder. Mix the

batter together and pour into a

greased pan that has flour sprink-

led on it. Bake it in a stove not

too hot and cold, cover with ap-

ricot jam and glaze with cho-

colate icing.

SIMPLE BUTTER CREAM. 82.

(For use as cake-filling or

dessert).

1 cupful condensed milk (not

sweetened), 1/2 package Broka-

vanilla, or 2 tablespoonfuls of

cornflour ;
i/2 okieh butter, 2

spoonfuls of cocoa or Cognac.

Mix the milk with 1/2 cupful of

water and bring to a boil. Stir

the vanilla (or cornflour) into

1/2 cupful of water, pour this into

90
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To ice a cake, place it on a cardboard
box or several thicknesses of sandwich-
paper.

Zum Glasieren lege die Torte auf mehr-
faches Butterbrotpapier flach auf Brett

oder Pappdeckel.

.

Always smooth icing with a broad knife.

Die Glasur wird mit einem breiten
Messer glattgestrichen.

*
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* TORTEN GLASUR

rühren und lößeiweise die obige
Masse mit der Schneerute darun-
terschlagen. Nun mit Vanille-
zucker süssen und mit 2 Lößei
Kakao oder etwa 2 Lößei Cognac
mischen oder ohne Zucker mit
2—3 Lößein Marmelade verrühren.

MOKKA-BUTTERKREM. 83
ergibt sich bei Verwendung von
starken Kaßee statt Wasser in

No. 82. Als Nachtisch das

Ganze nochmals mit Schlagsahne
verschlagen, gut kaltstellen.

GLASUR FÜR TORTEN. 84

808 g = 1/2 Tasse Staubzucker mit
1 Eiweiss und 1 Teelößel Rum
oder Arak oder Cognac eine

Viertelstunde lang rühren. Will

man Orangen oder Zitro-
nengeschmack, ersetzt man
1 /5 des Zuckers durch 2 Teelößel

Orangen oder Zitronensyrup.

Mokkaguss. Das Ganze mit

1 Teelößel starker Kafiee-Essenz

färben.

* SCHOKOLADENGLASUR
DIE IMMMER GLÄNZT. 85

11/2 Tafeln Schokolade erweicht

man, rührt sie mit einem ge-

häuften Kafleelöflel Zucker gut

durch, fügt allmählich 4 Ess-

löflel kaltes Wasser zu ; unter

ständigem Rühren lässt man die

Flüssigkeit ca. 3—5 Minuten ko-

chen, nimmt vom Feuer, lässt ab-

kühlen, fügt nach Bedarf noch

ICING
the boiling liquid and allow once
more to boil. Then remove from
fire and beat with egg beater until

cold. Cream the butter and mix
into the above mixture with the
egg beater a spoonful at a time.

Sweeten with vanilla-sugar and
add the cocoa, or cognac, or jam.

MOCHA BUTTER CREAM. 83.

This is made by substituting

strong coßee for the water in

No. 82. For use as a dessert, mix
in whipped cream and leave on ice.

ICING. 84.

Beat 80 g. — 1/2 cupful powdered
sugar with the white of an egg for

14 of an hour, adding 1 teaspoon-

ful of either rum, arak or cognac
If orange or lemon flavour is de-

sired, 1 /5 of the sugar may be sub-

stituted by 2 teaspoonfuls of oran*

ge or lemon syrup. In the same
way you can make : Chocolate

icing with chocolate syrup and
mocha icing with 1 teaspoonful of

coflee-essence.

* GLAZED CHOCOLATE
ICING. 85.

11/2 bars of chocolate melted with

1 1/2 t. sugar and 4 Tbst. of

cold water boil for 3 to 5 minu-

tes take it ofl from the fire and
cool. When needed add a drop
of water bring to the boil and stir

till cool and then spread.

When serving iced or cold dishes

it is well to have a supply of water

Your daily bread!BREAD« S 0 V A
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To make doughnuts, cut out the dough
first with a large glass tumbler and then
with a small one.

Aus Mürbeteig sticht man Kringel, erst

mit einem grossen, dann mit einem
kleinen Glas.

Strips of dough can be placed lattice-

fashion over the top of the fruit-pie.

Aus schmalen Streifen kann ein Gitter
über die Obsttorte gelegt werden.

•
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MÜRBETEIG*FLAKY PASTRY

etwas Wasser zu, lässt einmal auf-

kochen und rührt, bis die Glasur
kühl geworden ist.

BILLIGER MÜRBETEIG. 86.

1 Unze Mehl, 100 g öl (= 7 Ess-

löffel), 1 Ei, 1 Esslöffel Milch
oder Wasser, 1 Löffel Rum oder
Essig, 1 Prise Salz, 4—6 Löffel

Zucker (je nach Verwendung)
abgeriebene Zitronenschale. Aufs
Brett das Mehl schütten, in die

Mitte eine Grube machen, Ei und
löffelweise das Öl hinein und rasch

und gründlich mit einem Messer
unter das Mehl arbeiten, alles

andere dazu und verarbeiten bis

ein glatter Teig entsteht. Diesen

ins Kalte legen, 1/2 Stunde ruhen
lassen. Dann auf dem bemehlten
Brett ausrollen und flach in die

vorbereitete Spring-Form einlegen.

(Die obige Masse ergibt 1 Boden
mit Rand). Aus einem Teil des

Teiges eine lange Wurst formen

und von ihr einen glatten oder

gedrehten Rand an der inneren

und der äusseren Rundung des

Bodens gut andrücken. Ganz heiss

noch aus der Form nehmen und
mit Marmelade, oder vorher

gut abgetropften Fruchtkon-
serven belegen ;

dazu Schlag-

sahne reichen. Solche Mürbeteig-

böden halten sich in Emaille oder

Blechbüchsen 14 Tage !

MÜRBETEIGTORTE. 87

Man kann auch zwei Böden über-

ice wafers kisses and biscuits in

the house. They also garnish
beautifully any iced dishes with
whipped cream.

SIMPLE FLAKY PASTRY. 86

1 okieh flour, 100 g. oil (—7 table-

spoonfuls) 1 egg, 1 tablespoonful

of milk or water, 1 spoonful of

rum or vinegar, 1 pinch of salt,

4—6 spoonfuls of sugar (according

to purpose for which made) gra-

ted lemon rind.

Put the flour on the pastry board,

make a hole in the centre, mix in

the egg and — spoon by spoon —
the oil, working it quickly and
thoroughly into the flour with a

knife, then add the other ingred-

ients until you have a smooth
dough. Let dough stand in the

cold air for 1/2 hour. Then roll it

out on the floured pastry board

in a long shape and place it into

the bottom of the prepared won-
derpot. (The above quantities are

sufficient for 1 layer with bor-

ders). Form part of the dough in-

to a long sausage and press this,

either flat or twisted, into the

wonderpot so as to form a border.

While still very hot, turn out co-

ver with jam or fruit preserves,

which have been well drained,

and add whipped cream. This

flaky pastry can be kept in ena-

mel or tin boxes of 2 weeks.

FLAKY PASTRY CAKE. 87.

Two layers of this pastry with jam

Wohlschmeckende und nahrhafte Speisen nur mit «Shemen» Oien
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When baking butter dough decorate the

rim with a fork.

Dem Mürbeteigboden kann man vor dem
Backen mit der Gabel einen Rand ein-

drücken.

A butter pastry can be prettily decorated
by making a design with your two
fingers.
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Ein hübscher Rand kann mit dem
Finger geformt werden.



* MÜRBETEIG
einanderlegen und dazwischen
Marmelade oder Früchte geben,
das Ganze mit Glasur über-
ziehen

; ergibt eine hohe Torte.

KÄSETORTE. 88
Auch mit einer Käsefüllung ist

No. 87 vorzüglich, die aus 1 Unze
Weisskäse gemacht wird mit 2

Gelbeiern, Rosinen, Zucker,
Zitronenschale (gerieben). Der
steife Eischnee kann mit 2

Esslöffel Zucker verrührt oben
über die Käsemasse gestrichen
werden; das Ganze hellbraun
backen.

TÖRTCHEN. 89
Ins Küchenwunder kleine Blech-

formen (geölt und gebröselt) ein-

setzen, in diese mit der Hand vom
Mürbteig hineindrücken, dass

Boden und y des Randes bedeckt
sind, eine feste Marmelade oder
Obst (nichts mit Saft

!)
einfüllen

und den Teig oben zusammen-
drücken. Backen und sofort

stürzen, dass die gerade Seite nach
oben kommt ; heiss mit Puder-

zucker bestreuen oder glasieren.

Auch Rührkuchenteig eignet sich

zu kleinen Törtchen.

SALZIGER MÜRBETEIG. 90
Salzig kann der Mürbeteig

als Boden für alle nicht

flüssigen Mayonnaisen-
Salate oder in den Törtchen-

formen für Fleisch- oder

Gemüsefüllung verwendet

werden.

FLAKY PASTRY

or fruit between them and
covered with icing, make a de-
licious cake.

CHEESE CAKE. 88.

Cover the above dough with a

cheese filling made as follows

:

take an okiah of cheese and 2 eggs,

a T. of sugar, lemon peel and
some raisins. Mix all together.

It is also nice to use only the yolks

in the cheese and make a meringue
of the stiffly beaten whites with
2 T. of sugar and spread it over
the top. Bake it golden brown.

TARTS. 89.

Place small patty tins, which have
been greased and sprinkled with
grated roll, into wonderpot. Press

the dough (with your hand) into

the tins so that the bottom and y
of the wall are lined, then fill in

with jam (which should be thick

not liquidy) and press the dough
together at the top. Bake and turn

out immediately so that the

straight side will be on top.

Sprinkle with fine sugar or cover

with icing.

SALTY PASTRY. 90.

If the pastry is made salty (by

leaving out the sugar and adding

more salt) it can be used as a bot-

tom layer for all non-liquid ma-

yonnaise salads or for mincemeat

or vegetable pies. "
"

‘
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Form pastry into tartletts, place dry

beans or peas or a piece of bread to

prevent pastry from getting too brown.

Mürbeteigtörtchen bäckt man blind”,
indem man Bohnen oder ein Stück Brot
auf den Teig legt, damit er nicht zu
braun wird.

.

When done remove the bread and put
in an apricot or any other filling.

Nachher entfernt man diese Einlage
und legt Aprikosen oder eine andere
Füllung auf.
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EFA U F L Ä U*SOUFFLES
* WARMER PUDDING AUS
BROT U. SCHOKOLADE. 91
100 g Brot, 150 g Kokosin, 100 g
Zucker, 2 Eigelb, 1/2 Päckchen
Schokoladenpulver, 12 g Kakao,
1 Kaffeelöffelchen Rum, Schnee
von 2 Eiweiss.

Das harte Kokosin reibt man auf
dem Reibeisen, rührt es dann
schaumig und fügt Zucker und
Gelbei dazu, gut durchrühren (im
Sommer rührt man bei allen
Rührkuchen erst Eigelb und
Zucker schaumig und fügt tropfen-
weise das flüssige Kokosin zu), *

dann Kakao und Schokoladen-
pulver dazu geben sowie das ge-

weichte ausgedrückte und gemah-
lene Brot, den Rum und zuletzt

den steifen Eisschnee. Man füllt

die Masse in die vorbereitete

Puddingform und kocht 1 \/A
Stunden in Wasserbad. Eine Sosse

aus rotem Wein ist gut dazu.

*AUFLAUF VON SEMMEL-
BRÖSEL UND KÜRBIS. 92

21/2 Unzen Kürbis, Zucker, Weiss-

wein, 50 g Kokosin, 1 1-4—2 Eigelb,

das Weisse zu Schnee geschlagen,

10 g Nüsse, Semmelbrösel.

Den Kürbis schneidet man in

kleine Würfel oder reibt ihn auf

dem groblöchrigen Reibeisen, gibt

ihn mit 2 Löffeln Zucker in einem
Topf und dünstet ihn auf kleiner

Flamme, in zugedecktem Topf.

Sobald er weichgedünstet ist

# WARM CHOCOLATE BREAD
PUDDING. 91.

100 grams bread crumbs, 150 gr.

Kokosin, 100 gr. sugar, 2 egg yolks,

1/2 package chocolate powder, 1/2
t. rum, stiffly beaten whites of 2

eggs.

Grate the kokosin on a grater
then stirred until creamy. Add the
sugar, egg yolks beat together (in

summer time you stir the eggyolks
and sugar and then add the koko-
sin drop by drop). Add cocoa and
chocolate, bread crumbs, rum and
the snow of the eggs.

Put it in the greased pudding pan
and bake for 114 hours. A sauce
of red wine goes well with this.

Vanilla sauce also is good. This
pudding is also delicious when
served cold.

* SOUFFLE OF PUMPKIN AND
BREAD CRUMBS. 92.

21/2 okieh pumpkin, sugar, white
wine, 50 grams kokosin, 2 egg
yolks, 2 stiffly beaten egg whites,

10 grams nuts crumbs. Cut pump-
kin in small pieces or grate it on
a coarse grater add 2 Tbsp. sugar

and stew on a small flame in a

covered pot. When soft stir the

puree add a little white wine and
sugar to taste and cook until the

liquid is absorbed. In the mean-

!
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A good chocolate-icing rrelieves the

tiedious look of the wonderpot-cake.
(Elite).

Eine gute Schokoladenglasur macht den
langweiligsten Kuchen interessant.

(Elite).

"

.

Cooking and baking on a "Perfection”
or “Puritan” stove is quick economical
and clean. (Silberstein).

Kochen und Backen auf dem Per-
fection” oder Puritan” geht schnell, ist

ökonomisch und sauber. (Silberstein).
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* EISSCHRANK • KUCHEN

zu einem dicken Brei, gibt man
Weisswein und Zucker nach Ge-
schmack hinzu und kocht bei
offenem Topf weiter, bis fast alle

Flüssigkeit verdampft ist. In-

zwischen rührt man Kokosin,
2 Löffel Zucker und Eigelb gut
durcheinander, fügt den ausge-

kühlten Kürbisbrei und die ge-

schnittenen Nüsse hinzu. Nun
gibt man auf je 3 Löffel Brei je 2

Löffel Semmelbrösel, mischt gut
durch, fügt eventuell ein wenig
Zitronensaft zu und zuletzt den
steifen Eischnee und füllt die

Masse in die gutgefettete Auflauf-
form, bäckt y4 Stude und reicht

zum fertigen Auflauf eine Weiss-

weinsosse oder leichten Zitronen-

krem.

SCHOKOLADENKUCHEN
OHNE BACKEN. 93

3 kl. Eier verrührt man mit 1/2
Tasse Puderzucker, 1/2 Paket Scho-

koladenpulver und i/4 Unzen zer-

lassenem Kokosin. Auf ein Papier

legt man (bis 1 Unze) Froumine-

Keks, darauf Krem, darauf Keks

usw. und zum Schluss überstreicht

man das Ganze mit Schokoladen-

krem und lässt im Eisschrank fest

werden (Papier rund herum an-

drücken 1 ). Nachher schneidet

man fingerbreite Streifen.

ICE BOX CAKE

time the kokosin, 2 Tbsp. sugar and

egg yolk are well stirred. Add the

cold puree and 10 grams of ground

nuts. To every 3 Tbsp. of pump-
kin take 2 Tbsp. of crumbs. Add
lemon juice and lemon peel and

stir in the snow of egg whites. Po-

ur into a greased glass or porcelain

dish and bake y4 hour. Serve

with white wine sauce or a light

lemon cream.

CHOCOL. ICE-BOX CAKE. 93a

Make a chocolate cream from
i/4 okieh melted cocosine, 3 small

eggs, 1/2 CUP sugar, 1/2 package
chocolate powder. Grease a sheet

of paper, cover with a layer of

Froumine Biscuits; cover the

biscuits with chocolate filling, con-

tinue alternate with biscuits and
filling until 1 okieh of biscuits are

used and chocolate is on the top.

Place in a ice box for several

hours, then slices.

VANILLA ICE BOX CAKE. 93b

Line a form with lady fingers”

biscuits and cover with a mixture
of whipped cream and stiffly

beaten egg whites that are flavored

with sugar and vanilla. Place

alternate layers of biscuits and
cream and place in ice-box for

hours.

Buy Perfection <6 Puritan — known for their quality 1
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Ice Box cake. (Froumine’s cake).

Schokoladenkuchen ohne Backen.

CM1;m11111111n1m,1|,n,wr

.

The “Puritan”-baking-oven is inexpen-
sive (several sizes) and can be used on
any cooking apparatus with open flame.

(Silberstein).

Die Puritan”-Backhaube gibt es in
verschiedenen Grössen sehr billig. Sie

kann auch für andere Kocher mit
offener Flamme benutzt werden.

(Silberstein).
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SWEETS, WARM DRINKS
KONFEKT, W. GETRÄNKE

KONFEKT
AUS SÜDFRÜCHTEN. 94
Man dreht durch die Fleischma-
schine 1 Unze entkernte Datteln
oder 1 Unze Feigen oder 1 Unze
Sultaninen oder von allem z u -

s a m m e n 1 Unze und 1 Unze
Walnusskerne oder Mandeln.
Und zwar muss man die Maschine
stets gleichzeitig mit einer Hand-
voll Nüssen und Datteln usw.

füllen (Nusschalen vorher gut ent-

fernen !) Die Masse knetet man
mit der Hand und fügt nach Ge-
schmack noch etwas abgeriebene
Zitronenschale, gestossenen Zimt
oder Nelken, geriebenen Ingwer,
Zitronat und Orangeat und wenig
Puder-Zucker hinzu. Formt Ku-
geln und wälzt sie in grobem
Kristallzucker oder Kakao.

FALSCHE TRÜFFELN. 95
lassen sich aus obiger Grundmasse
herstellen, wenn man noch 2—3
Löffel Kakao und 1—2 Teelöffel

Cognac oder Arak untermischt

und in Krümelschokolade wälzt.

KONFEKTWURST. 96
Die obige Grundmasse wird zu

einer langen Wurst geknetet, in

die noch einige ganze Mandeln
hineinkommen. Auf einem Brett

SWEETS MADE OF SOUT-
HERN FRUIT. 94.

1 okieh of dates (without kernels)

or 1 okieh of figs or 1 okieh sul-

tanas or 1 okieh of a mixture of

these fruits together with 1

okieh walnuts or almonds are put
through the meat-machine. A
handful dates etc and a handful
nuts must be ground together

through the machine. The mass
is kneaded by hand and according
to taste some ground lemon peel,

(fresh) candied orange and lemon
peels, ground ginger, some lemon
juice and a little powdered sugar

are added. Form balls and roll

them in crystal sugar or cocoa.

MOCK TRUFFLES. 95.

Take the above fruit mixture and
add 2 tbsp. cocoa, 1—2 tbsp. cognac

or arak. Mix together form into

balls and roll in chocolate shot.

SWEET SAUSAGE. 96.

The abovementioned mixture is

formed to a long sausage into

which some whole almonds are

put. On a board sloping “sausage”

Laro Kaffee — der Qualitätskaffee
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.

The tea-pot must be dry and warm
before making the tea.

Die Teekanne muss trocken sein und
warm stehen, ehe man das heisse Wasser

auf die Teeblätter giesst.

.

.

Coffee keeps freshest, when put in closed

glass containers. Water is quickly
boiled in a metal container with the
use of an electrical device.

Guter Bohnenkaffee darf nur in ge-

schlossenen Glaskruken aufbewahrt
werden. Das Kaffeewasser wird am
schnellsten und bequemsten mit dem
elektrischen Tauchsieder heiss.
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pieces are cut with a sharp knife schneidet man mit einem in
moistened with water. Wasser getauchten scharfen Messer

schräge Wurstscheiben ab.

FRUCHT-A UFSTRICH. g7
Die obige Grundmasse ohne alle
Gewürze und ohne Zucker
schmeckt vorzüglich auf Butter-
brot und ist nahrhaft und
sättigend

; für Schulkinder beson-
ders zu empfehlen.

SPREAD OF FRUIT. 97.
The same mixture without any
spices and without sugar is very
tasty on sandwich and is par-
ticularly to be recommended for

school children, being nourishing
and satisfying.

SALZMANDELN. 98
Gebrühte Mandeln werden von
den Schalen befreit und gut ab-

getrocknet. In einer Eisenpfanne
Öl erhitzen, Mandeln darin unter

ständigem Rühren hellgelb rösten

und auf sauberem Papier noch
heiss in feinem Salz wälzen.

SALTED ALMONDS. 98.
After boiling water has been
poured on almonds they are freed
from their skins and carefully

dried. In an iron pan the almonds
roasted therin-continually turned
over — until they are golden
yellow. Then the almonds are
rolled in fine salt on clean paper
while still hot.

RAND. ORANGENSCHALEN 99
1 Unze Schalen, in kleine Stücke

oder Streifen geschnitten, mit

wenig Wasser kurz aufkochen,

weggiessen und so oft mit frischem

Wasser aufkochen, bis die Bitter-

keit fort ist. Nach Abgiessen des

letzten Wassers mit 1 Unze Zucker

im Saft aufkochen, bis die Schalen

glasig sind. Mit der Gabel in

Kristallzucker wälzen oder in

Schokoladenglasur tauchen. (Fertig

zu kaufen von Assis”).

CANDED ORANGE-PEELS. 99.

Remove part of the white of

orange-peels. Cut in strips or in

fancy forms. Boil in several waters

until all bitterness leaves the peels.

Place alternate layers of peels and

sugar using the same weight of

sugar and peels. Cook until peels

are transparent. Turn in sugar

with a fork. You save time and

work, when using the canded

orangepeels from “Assis”.

"

"
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The Atara” filter does not reach the

bottom of the coffee pot.

Der Atara”-Filter muss zwei Finger
über dem Boden der Kanne enden.

»

A good cup of coffee is unexelled when
accompanied by a mocha tart decorated
with chocolate mocha beans.

Zum guten Kaffee die Moccakrem-
Torte verziert mit Kaffeebohnen aus
Schokolade.
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L I QUOR * LIKÖR
LIKÖR VON ORANGEN. 100

im Haus herzustellen ist für Viele
eine wichtige Verwertung des
Pardessüberschusses. Sehr einfach
und ganz vorzüglich !

Aus 11/2 Unzen Zucker und 5^1
Wasser bereitet man durch Auf-
kochen eine Zuckerlösung und
lässt inzwischen s/

A 1 Orangensaft
durch ein Nesseltuch laufen. In
die heisse aber ja nicht kochende
Zuckerlösung gibt man noch etwa

25 Stück Würfelzucker die vorher

an allen Seiten tüchtig mit den
Schalen der Orangen abgerieben

wurden. Nach dem Auskühlen
mischt man Zuckerlösung und
Orangensaft mit 34—1 1 g6%igen
Alkohol. Nach 4—5 Wochen giesst

man vorsichtig von dem ent-

standenen Boden satz ab und füllt

in kleine Flaschen. Den Boden-

satz nochmals filtrieren und ab-

sitzen lassen ; den letzten Rest

zu Süsspeisen verwenden. Die

dünnschalige Orange gibt den

besten Likör.

KAFFEELIKÖR. 101

Man bereitet einen Liter Kaffee-

essenz aus 4 Unzen Kaffee der mit

reichl. 1 1 Wasser überbrüht wird.

Dazu mischt man 4 Unzen Zucker

davon ein Teil Vanillezucker und

lässt abkühlen. Man giesst 1/2
—2/3

Liter g6%igen Alkohol (je nach

der gewünschten Konzentration)

hinzu und lässt 5 Wochen stehen.

LIQUER FROM ORANGES 100.

Home-made orange liquer is an
important way of utilizing

plus supply of oranges simple

and excellent I 11/2 okieh of

sugar and y 1. of water are boiled

to make a sugar syrup while s/4 1.

of orange-juice is strained through

a clean cloth. Into the hot (but

in no case boiling) sugar syrup 25
pieces of sugar are put after ha-

ving been rubbed on all sides with

orange peels. Add the orange

juice. After the juice has cooled

down it is mixed with s/4 to one
1 . of alcohol (g6%). After 4—5
weeks the liquid is poured into

small bottles leaving the sediment

carefully out. The deposit is put

again through filter and is kept

standing for some time ; the last

remnants are used for sweet dishes.

The oranges with thin peel and
intensive aroma yields better

liqueur than the ones from young
trees.

COFFEE LIQUER. 101.

One 1 . of coffee essence is prepared

from 4 okieh of coffee straightly

over 1 1 . boiling water is poured

over it. 4 okieh of sugar are mixed

with this essence (part of this va-

nille sugar) and the liquid is

cooled. After that 1/2 to 2/3 of a 1 .

of g6% alcohol is poured into the

mixture (according to concentrat-

ion desired) and the whole is kept

standing for 5 weeks.

best!Coffee» — The
« A t a r a
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Table properly set for dinner.

So deckt man einen Tisch zum Gäste-

mittagessen.

*

.

Table attractively set for guests.

oder für den Nachmittag mit kalten
Getränken.

.00!

.. .

y41y2

%
.

.

()

25

.

3/4
—

1

96%.4—5

,

•
.

.

101

4

.

4,

.

1/2—2/396%

()

5

.



TEE
/ KAFFEE*TEA / COFFEE

TEE UND KAFFEE. 102
zu bereiten erfordert hier beson-
dere Aufmerksamkeit, weil das
Wasser einen ausserordentlich

hohen Gehalt an Kalk hat. Man
bekommt daher einen klaren
Tee nur, wenn man es sofort

nach dem Aufkochen verwendet
und möglichst noch durch ein

Tuch oder Filterpapier giesst. Die
Teekanne soll, gut ausgetrocknet,

und geschlossen mit den Tee-
blättern warmstehen, ehe das ko-

chende Wasser hineinkommt.
Aber nicht zuviel Tee nehmen,
damit nicht die gleiche Teessenz

mehrmals benutzt wird 1

GUTER KAFFEE. 103a

braucht hier vor allem eine

längere Zeit der Berührung mit

dem Wasser, kurzes Aufbrühen ist

daher nicht ausreichend.

Man muss daher folgendermassen

arbeiten. In eine trockene Kanne,

die im ganz heissen Wasserbad

steht, gibt man den mittelfein ge-

mahlenen Kaffee (je nach Qualität

rechnet man 1 bis 11/2 Teelöffel

pro Tasse) und giesst das spru-

delnd kochende Wasser darüber.

Man rührt sofort nur einmal um
und lässt den Kaffee 15 Minuten

im heissen Wasserbad stehen. Erst

dann ist er wirklich fertig und

lässt sich auch ganz leicht abgies-

sen.

Durch verschiedene Filter be-

kommt man im allgemeinen leich-

ter einen guten Kaffee.

TEA AND COFFEE. 102

Here, the preparation of tea and
coffee demands particular atten-

tion, as the water is very rich in

chalk. Therefore clear tea is

only obtained if the boiling water
is poured through cloth or filte-

ring paper. The tea-pot must be
kept warm with the tea-leaves in

it, well dried and closed, before

the boiling water is poured on
them..

Use only small quantity of tea,

avoid using old tea essence ; make
it fresh every time.

GOOD COFFEE. 103a.

Must brew with the water for so-

me time here in Palestine, just

short boiling is not sufficient. The
following system of work must be
used

:

put the ground coffee (1 to

11/2 teaspoon per cup) into a dry

coffeepot, which stands in a very

hot water-bath, and pour rapidly

boiling water over it. After ha-

ving stirred once, keep the coffee

15 minutes in the water-bath. By
this method you get the full fla-

vour of the coffee.

When you use machine or filters

for preparing coffee, you must use

a good quality of coffee which
must be ground only to medium
fineness (buy small quantity of

coffee at a time and keep it only

in a well closed glass container).

Dein täglich Brot!«SOVABROT» —
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With dates and almonds it is possible

to decorate iced cakes.

Mit Südfrüchten, Datteln und Mandeln
kann man jede Torte mit Zuckerguss

hübsch verzieren.

.

98
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The centre of the cake baked in the

wonderpot can be served with a little

dish containing whipped cream.

Die Mitte des Küchenwunder-Kuchens
füllt man durch eine Schüssel mit Schlag-
sahne aus.
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KAFFEE/
TEE/ COFFEETEA

Zum guten Kaffee gehört
aber vor allem eine gute
Bohnensorte, die für alle Kaffee-
maschinen und Filter nur mittel-
fein gemahlen sein soll (stets nur
kurze Zeit und nur im Glasgefäss
mit luftdichtem Deckel aufbe-
wahren!) Auch hier 1-11^ Tee-
löffel gemahlenen Kaffee auf
die Tasse rechnen. Wenn man
durch den Melittafilter” giesst,

mus man zwei bis dreimal den
schon durchgelaufenen Kaffee
nochmals durchlaufen lassen,

(Kanne im Wasserbad) da das
kalkige Wasser sonst den Kaffee
nicht genügend ausnützt. Wer
im Atara”-Filter Kaffee bereitet,

muss die Kanne auch im Wasser-
bad heiss stellen und 15 Minuten
nach dem Aufgiessen des kochen-
den Wassers stehen lassen.

Reckon one or one and a half

teaspoon of ground coffee for each
cup. If made through the “Meli-

ta”-filter the coffee must be poured
through the filter two or three

times as the chalky water does

not permit sufficient extraction of

the coffee. Keep coffee-pot in hot

waterbath!) If prepared in the

Atara”-filter the coffee-pot must
be kept 15 minutes after the

boiling water has been poured on
the coffee also in hot water-bath.

The filter must not reach the

bottom of the coffee-pot.

TÜRKISCHER KAFFEE. 103b

wird richtig gekocht. Und zwar

rechnet man auf 1 Mokkatässchen

1—1
1/2

Teelöffel feinst gemahle-

nen Kaffee, der sofort mit feinem

Zucker nach Geschmack gemischt

wird. Diese Mischung schüttet

man in warmes Wasser, das ein

oder zweimal aufkochen muss.

Dieser Kaffee wird nicht abge-

gossen.

TURKISH COFFEE. 103b.

Must be really cooked. For one

Mocha cup 1 to 11/2 teaspoon of

finely ground coffee is used, which

is mixed beforehand with fine su-

gar according to taste. This mix-

ture is poured into warm water

which must come to the boil one

or three times. This coffee is not

allowed to be poured off.

104 ORANGENPUNSCH
siehe nur im Hebräischen

ORANGE, PUNSH
see only in hebreiu

Your cooker at « Pal-Gas » Haifa, 55 Herzlstr.
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Tarts baked in small forms can be
garnished in different ways.

In kleinen Förmchen gebackene Törtchen
kann man auf die verschiedenste Weise
garnieren.

""

.

“Kuchenigel” are tarts made with
chocolate icing and pieces of almonds.

Kuchenigel” macht man aus kleinen
Kuchen mit Schokoladenguss und ent-

häuteten Mandelstiften.
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How to keep the food fresh?
Every housewife is asking herself . . ,

OWN A GENUINE
F R IGIDAIRE!
The last word in household refrigeration.

Economical. Silent. Durable — Built for long

life. Provides the right kind of cold no matter

how hot the wea herl • • • •

GUARANTEED FOR 5 YEARS AGAINST SERVICE EXPENSE
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COLD DISHES
KALTE KÜCHE

«FRIGIDAIRE»
FRIGIDAIRE.

All cooled by
Alles kühlen im



ENTREES
VORSPEISEN

Die wichtigsten Forderungen, die
man an eine Vorspeise zu stellen

hat, sind : sie muss a p p e t i t -

anreizend schmecken ohne
allzu satt zu machen, sie muss
hübsch aussehen und sie

muss rasch herzustellen
sein, wenigstens im Privathaus für

den täglichen Tisch. Da wir
hierzulande eine ungezählte Fülle

solcher für Vorspeisen geeigneten

Gerichte haben, ist es nahezu un-

begreiflich, warum man überall

in Gasthäusern und auch in

Familien auf die gebackene und
gebratene Leber oder Milz als

fast einzige Vorspeise stösst. Diese

fast alle obigen Forderungen nicht

erfüllende Speise, die eines der

besten Beispiele ist für das ebenso

zähe wie sinnlose Festhalten an
Galuth-Gewohnheiten, die in gar-

keiner Weise in das Land passen,

sollte vom Küchenzettel der den-

kenden Hausfrau möglichst ver-

schwinden 1 Sie kann sich lieber

an die nachstehenden Anregungen
halten, die nur eine ganz kleine

Auswahl geben, was man in unge-

zählten Varianten an geeigneten

und gesundheitlich viel vernünf-

tigeren Vorspeisen hersteilen kann.

An entree should merely whet the

appetite but should not be satis-

fying. It should be appetizingly

arranged but should not require

much time to prepare, at least as

far as the daily table is con-

cerned. Considering the large var-

iety of dishes satisfying all the

above requirements, which are

available in this country, it is

difficult to understand why every-

where, both in restaurants and ho-

mes, almost exclusively fried liver

or milt is served as entree. This

dish is by no means suitable as an

entree, and it only proves how un-

reasonably we cling to habits and

customs of the Galuth. The in-

telligent housewife should cut

this dish out of her list of recipes

altogether I She may, instead, ma-

ke use of the following suggestions

which are only a very small selec-

tion of what can be done, by suit-

able variation, in the way of

wholesome and sensible entrees.

5.000.000 «FRIGIDAIRE» refrigerators are in use

in 5.000.000 happy Families

!
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Slices of radishes tomatoes, eggs and
olives are very appetizing.

Radieschen, Tomaten, Eierscheiben,

Oliven usw. lassen sich in einem Augen-
blick zu einer appetitlichen Platte

zusammenstellen.

.

Die vegetarische Aufschnittplatte" ist

bunter als die fleischige (und viel

billiger).

A vegetarian plate is more picturesque
and more economical than a meat
plate.
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* VORSPEISEN
ALLE SALATE
eignen sich als Vorspeise. Näheres
darüber im nächsten Kapitel
(vergl. besonders die Salatsossen”).

SCHNELLE VORSPEISEN.
Aus verschiedenen Kombinationen
von rohen Tomaten, Gurken, har-

ten Eiern, Toast.

TOMATENHÄLFTEN AUF
TOAST. 105
Leicht gesalzen mit einem halben
hartgekochten Ei und einer halben
Olive in der Mitte, das Ganze auf

einem grünen Salatblatt. Ver-

feinert : man streicht den Toast
dick mit Butter und darüber dünn
Assis”-Tomatenketchup, garniert

mit Mixed-pickles u. Majonnaise.

EIER IM NUDELNEST. 106

Wozu allerdings das Nest” nach
der Vorschrift auf der Seite 75
möglichst im Voraus hergestellt

sein muss. Dies Gericht passt gut

für den Winter. In die Mitte der

Eierhälfte gibt man eine Messer-

spitze Tomatenketchup oder füllt

sie (wie Nr. 112).

KÜPPERS MIMT EI. 107

Auf eine Pfanne mit erhitztem öl
oder Butter gibt man den von aller

Haut und Gräten befreiten

Räucherfisch, lässt ihn ein paar

Minuten heiss werden und schlägt

entweder ein Spiegelei darauf oder

verrührtes Ei darunter, mischt

letzteres gut durch und serviert

rasch auf frischem Toast.

ENTREES
ALL SALADS AND RAW FOOD
are suitable as entrees. For details

see further on.

QUICK ENTREES.
for the daily table are prepared
from raw tomatoes, cucumbers,
hard boiled eggs, and toast in var-

ious combintations.

TOMATO-HALVES ON
TOAST. 105.

Serve salted tomato-halves on
toast

;
put into the centre one

half of an hard-boiled egg and an
olive. Garnish with lettuce.

Variation : spread butter on the

toast mixed with tomatoketchup
or tomato-puree from “Assis”;

decorate with mixed pickles and
mayonnaise.

EGGS IN NOODLE NEST. 106.

is another delicious entree. The
“nest” should be prepared in ad-

vance as described on page 75.

This dish is very suitable for the

winter. Add a little tomato ket-

chup into the centre of the halved
egg•

KIPPERS WITH EGGS. 107.

Remove skin and bones of the

smoked fish and fry it lightly in

boiling oil or butter. Fry an egg

on top of this or add a well beaten

egg and serve immediately on hot

toast.

"

"

—
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Raw tomatoes stuffed with sauerkraut

salad.

Rohe Tomaten gefüllt mit Sauerkraut-

salat.

Fresh tomatoes garnished with white
cheese and half a black olive look very
pretty on lettuce leaves and sliced

radishes.

Frische Tomaten mit weissem Käse sehen
hübsch aus mit einer halben Olive auf
Salatblättern und mit Radieschen-
scheiben.

.
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VORSPEISEN*ENTREES
VERLORENE EIER. 108
vor denen viele Angst haben, sind
sehr einfach zu machen, wenn
man sie in eine Suppenkelle
hineinschlägt, die in das kochende
Wasser gehalten wird (in dem ein
Schuss Essig sein soll 1). Sie werden
auf Toast gelegt (der am besten
nicht trocken, sondern in einer

Pfanne mit heisser Butter bereitet

wurde) und mit Tomatenscheiben
oder Mixed Pickles wird garniert

pikante Tomatensosse wird darü-

bergegossen.

SANDWICHES. 109

eignen sich auch als Vorspeisen,

garniert mit irgend einem Salat

oder in Verbindung mit Eiern und
Tomaten. Der Abschnitt Sand-
wichs” auf Seite 147 gibt dafür

genügend Anregungen.
Olivenbutter aus gehackten

Oliven in Butter verrührt auf To-
ast gestrichen ist besonders appe-

titanregend und gewöhnt auch
Neulinge an diesen Geschmack.

GEFÜLLTE GURKEN
MIT HERING. 110

Delikatessgurken werden halbiert

(der Länge nach) und das Kernige

mit dem Löffel herausgekratzt.

Dies vermischt man mit feinge-

hacktem Hering, etwas gehacktem,

harten Ei und geriebener Zwiebel,

füllt es hoch gehäuft in das Gur-

kenschiffchen und legt dieses auf

einen Toast. Man kann in die

POACHED EGGS. 108.

which many housewives are afraid

to serve are easily prepared by
simply breaking the egg into a
ladle and holding the latter in

boiling water. Serve on toast

(which is best spread with hot
butter melted in a saucepan in-

stead of dry) and decorate with
sliced tomatoes, or mixed pikles,

pour over a piquant tomatoes
dressing.

OLIVE-SANDWICHES. 109.

All sandwiches can be used for

entrees, decorated with any kind
salad or together with eggs and
tomatoes. The chapter “Sandwi-
ches” on page 147 offers many
suitable suggestions.

Oliv e-Butterspread is appetizing

and helps to train taste to the

special olive-aroma. Mix chopped
olives with butter and spread an
(hot) toast.

STUFFED CUCUMBERS WITH
HERRING. 110.

Cut pickled cucumbers lengthwise

in halves and scrape out the seeds

with a spoon. Mix the scraped

out parts with finely chopped
herring chopped egg and grated

onion stuff the mixture ge-

nerously into the little cucumber
“boats” and serve on toast.

«FRIGIDAIRE» Kühlschränke—die letzte Vollkommenheit

für den Haushalt. Reparatur-Garantie für 5 Jahre.
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Eggs should be poached in a deep spoon
or ladle set in acidulated water. This
prevents breaking and keeps the form of

the egg.

Verlorene Eier schlägt man in eine

Suppenkelle, die man in kochendes
Wasser (mit etwas Essig) hält.

Cucumbers are scooped out for stuffing.

Die ausgehöhlten Gurkenhälften werden
gefüllt.
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VORSPEISEN*ENTREES
Füllung auch noch Mayonnaise
und feingehackte rohe Äpfel
mischen. Statt Hering kann man
Sardellen oder andere pikante
Fische nehmen.
Alle Gerichte von Heringen oder
Räucherfischen sind sehr ei-
weisshaltig, sodass sie sich

besonders vor einer Mahlzeit mit
geringerem Eiweissgehalt eigenen.

Zu allen Vorspeisen eignen sich

auch Puffreis oder Maisflocken als

Beigabe.

GEFÜLLTE TOMATEN. 111

Als frisches Gericht kann man aus-

gehöhlte Tomaten rasch füllen mit
Sauerkohl (s. S. 60) oder mit
italienischem Salat (S. 114) oder
mit weissem Käse, den man vorher
mit geschnittenen Oliven oder
Kümmel oder grünen Kräutern
vermischt hatte. Mit heissem
Toast auf einem Salatblatt ange-

richtet ergibt das eine nette, rasch

herzustellende Vorspeise. Man
kann auch jeden Mayonnaise-Salat

einfüllen, mit Mayonnaise und
harten Eiern garniert

; oder be-

handeln wie gefüllte Delikatess-

gurken mit Hering”.

All dishes prepared with herring
and smoked fish contain much
albumen so that they are recom-
mended when the meal itself is

not rich in albumen. For all ent-

rees the toast may be substituted

by Puffed rice, Puffed corn or

Corn Flakes

The above few hints should open
up a wide field of recipes for

other dishes. Good appetite I And
don’t forget : The most impor-
tant factor in an entree is an appe-

tizing appearance.

STUFFED TOMATOES. 111.

Various entrees can be prepared
quickly by scooping out centres of

tomatoes and filling with sauer-

kraut (see p. 60) or Italian salad

(p. 114) or with cheese, mixed
with cut olives or caraway or

green herbs — served on a lettu-

ce leaf with hot toast. Any mayon-
naise salad can be used as a filling,

in which case they should be gar-

nished with mayonnaise and hard
boiled eggs. May be prepared in

the same way as “Stuffed gherkins

with Herring” (see No. 110).

GEFÜLLTE EIER 112

Harte Eier ergeben eine besonders

hübsche Vorspeise für Gäste, wenn
man das Gelbe aus dem halbierten

Ei vorsichtig herausnimmt. Man
verrührt es mit Butter, verschie-

STUFFED EGGS. 112.

A particularly appetizing entree

for guests is prepared from halved

hard-boiled eggs from which the

yolk has been carefully removed.

Mix the yolk with butter, various

,-
*"

!
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when serving eggs in tomato sauce do

not let the sauce cover the eggs.

Eierhälften dürfen in der pikanten

Tomatensauce nicht untersinken.

.112.

Halves of hardboiled eggs are filled

with a mixture (see No. 112).

Die ausgehöhlten Eierhälften werden
mit dem Gelbei. das verrührt wurde wie
in No. 112, gefüllt.
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VORSPEISEN*ENTREES
denen gehackten Kräutern, Salz
oder mit Anchovispaste oder fein-

gehackten Sardellen oder anderen
Fischkonserven, und gibt die
Füllung hoch gehäuft in die Ei-

weisshälften. Die Eier können auch
warm gereicht werden, wenn
man sie nach dem Füllen in eine
gefettete Backform legt, mit To-
matensosse übergiesst, mit gerie-

benem Käse bestreut und 10 Mi-
nuten überbäckt.

chopped herbs and salt, and stuff

generously into the white of the
egg halves (in order to make the
filling more piquant, anchovy
paste or finely chopped sardines
or other tinned fish can be added).
Garnish with mayonnaise, tomato
slices and olives. Can also be ser-

ved hot, by placing — after filling
— in greased baking tin, pouring
over tomato sauce, sprinkling gra-

ted cheese and baking for 10 mi-
nutes (use wonder-pot or baking
oven). Serve with lettuce.

FLIEGENPILZE n 3

entstehen, wenn man auf hart-

gekochte Eier eine Kappe aus
einem glatten Tomatenstückchen
setzt, (Eispitze abschneiden, damit
es steht). Man kann noch Tupfen
auf die rote Kappe kleben aus

Weisskäse. Auf Salatblättern an-

richten.

* FISCHSALAT
MIT MAYONNAISE. 114

21/2 Unzen Fisch werden mit eini-

gen geschnittenen Mohrrüben,
Zwiebel und Gewürzen in Salz-

wasser gekocht, dem ein Löffel

Essig zugesetzt wurde. Kaltgewor-

den werden sie entgrätet, mit Ma-
jonnaise vermischt und mit Gur-

ken, harten Eiern usw. verziert.

MOCK-MUSHROOMS. 113.

Take hardboiled eggs, cut off the

tops, scoop out the centres of

halves of little tomatoes and cover

the tips of the eggs. Serve on
lettuce leaves with mayonnaise.

* FISH SALAD WITH
MAYONNAISE. 114.

21/2 ounces fish, a little chopped
carrots, 1 tablespoon vinegar,

1 small onion, salt pepper, mayon-
naise from 11/2 egg yolks. For
garnish use green lettuce, “Assis”

pickles, hard eggs, olives, capers,

etc. Cook water with onion
carrots and seasoning, add the

fish, vinegar and cook on a small

flame for 10—20 minutes. Remove
the fish from the liquid and take

out the bones. Mix fish with ma-
yonnaise and garnish.

«Frigidaire» Refrigerators are the last word in household

refrigeration. Durable. Silent. Economical.
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To make “mock mushrooms” cut off the

tops of hardboiled eggs

Für Fliegenpilze" schneide die Spitzen

der harten Eier ab
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and cover the tips with tomato shells.

und lege halbe kleine Tomaten auf.
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COLD MAIN DISHES
KALTE HAUPTGERICHTE

* EINF. SALATSOSSE. 115
1 Löffel Olivenöl, Zitronensaft

oder Weinessig (die Sosse aus

einem Glass Delikatess oder Senf-

gurken kann als Essig verwendet
werden), rohe gehackte Zwiebel,

ein wenig Salz, ein wenig Zucker,

etwas gehackter Dill und Petersilie.

Nach Geschmack Suppenwürze.

SALATSOSSE M. NÜSSEN. 116

Erdnüsse (gesalzene) schmecken in

jedem Salat mit einfacher Sosse

vorzüglich und erhöhen den Nähr-

wert. Oder geriebene Wallnüsse.

* RAHM-SALAT-SOSSE. 117

Jeden frischen Sommersalat kann
man statt mit Salatsosse mit etwas

Zitronensaft, Salz und weissem

Käse oder saurer Sahne anmachen.

* MAYONNAISE. 118

1 Eidotter, y, Glas Olivenöl, etwas

Senf, Saft 1 Zitrone, etwas Zucker,

14 Löffelchen Salz. Man ver-

quirlt mit einem Holzlöffel das

Eidotter, fügt den Senf bei und
giesst tropfenweise Oliven-

öl unter ständigem Rühren hinzu,

bis es dicklich wird ; nachher fügt

man langsam den Zitronensaft

hinzu und mengt die anderen

Gewürze nach Geschmack. Je

kälter alle Zutaten verwendet

werden, desto rascher gelingt die

Mayonnaise.

* SIMPLE SALAD DRESS. 115

1 spoonful of Shemen olive oil, le-

mon juice or vinegar, chopped raw
onion, a pinch af salt, a pinch of

sugar, some dill and parsley, other

seasoning to taste. The liquid of

a glass “Assis” gherkins may be

used instead of vinegar.

SALAD DRESS. W. NUTS. 116

Peanuts (salted) taste well in salad

and enrich the nutritive value.

Also every simple salad dressing

and chopped walnuts may be used.

* CREAM SALAD DRESS. 117

All green salads can be prepared

with lemon juice, salt and cream-

cheese or sour cream instead of

with salad dressing.

*MAYONNAISE. 118.

Yolk of egg, 1/2 glass of Shemen
olive oil, a little mustard, juice of

lemon, some sugar, 14 teaspoonful

of salt. Beat the yolk with a woo-

den spoon, add the mustard and
then the oil drop by drop, stirring

all the time until the mixture

thickens ; then add gradually, first

the lemon juice and then the other

flavouring to taste. The colder

the ingredients are used the

quicker the mayonnaise will be

finished.

«FRIGIDAIRE» Kühlschränke bezahlen sich selbst mit

den Ersparnissen des täglichen Verbrauchs.
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Sliced tomatoes served on lettuce leaves

and garnished with hardboiled eggs and
olives are very appetizing.

Tomatenscheiben sehen stets gut aus

auf grünen Salatblättern mit schwarzen
Oliven.

?

.

Stuffed cucumbers can be served cut in

thick slices.

Gefüllte Gurken lassen sich auch in

dicken Portionsscheiben anrichten.
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SALATSOSSENSALAD DRESSINGS

ROTE MAYONNAISE. 119

Jede Mayonnaise lässt sich mit
Tomatenketchup oder Tomaten-
mark färben. (Assis”).

RED MA YONNA ISE. 1
1
9.

Mix in tomato ketchup till mayon•
naise becomes red. (“Assis”).

* KRÄUTERMAYONNAISE. 120

Man hackt : 2 Esslöffel voll grüne
Gewürzkräuter unter die Mayon-
naise. Z. B. Petersilie, Dill, Schnitt-

lauch (vergl. das Kapitel Würze”)
oder Kapern, verfeinert mit eini-

gen Tropfen Worcestersosse.

*MAYONNAISE W. HERBS. 120

Chop up 2 tablespoonfuls of soup
herbs, such as parsley, dill, chive

or capers and mix in with mayo-
nnaise. Season with a little Worces-

ter sauce.

PIKANTE KALTE SOSSE. 121

Man giesst zu dem Essig eines

Glases Senfgurken von Assis” die

halbe Menge Wasser, verrührt

darin \/2 Glas Assis” Ketchup
und bindet das Ganze mit einem

verschlagenen Ei (kann auch mit

kalt angerührtem Cornflour kurz

aufkochen). Diese Grundsosse
ergibt die folgenden pikanten

Sössen (besonders geeignet für

Vorspeisen mit harten Eiern).

TOMA TENSOSSE. 1 22

durch Anrühren einer weiteren

Menge Ketchup (Rest des Glases,

wenn zu dick noch etwas Wasser),

GURKENSOSSE. 123

durch Hineinschneiden (oder

Hacken) der Senfgurken.

SENFSOSSE. 124

durch Einrühren von 1 Esslöffel

französischem Senf und einem

Gelbei,

PIQUANT DRESSING. 121.

Dilute the vinegar of one jar of

Assis pickled gherkins with half

the quantity of water, stir in \/2
glass of “Assis” ketchup ; mix a

heaped tablespoonful of cornflour

to a paste with a little of this

liquid, add the paste to the rest

of the liquid and bring quickly

to boil. (You may thicken too

with egg well beaten, when you
don’t like to cook). This forms

a foundation for the following

dressings.

TOMATO DRESSING. 122.

By adding a further quantity of

ketchup (i. e., the rest of the con-

tents of the jar ; if too thick, add

water).

GHERKIN-DRESSING. 123.

By adding the pickled gherkings,

either sliced or finely chopped.

MUSTARD DRESSING. 124.

By stirring in \/2 tablespoonful of

French mustard together with the

yolk of an egg.

Genuine «FRIGIDAIRE» refrigerator will pay for itself out

of the actual money it saves.
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Different graters help make vegetables

more attractive.

Gemüse kann mit verschiedenen Reiben
zerkleinert werden.
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A glass grated is very useful for
children’s and special diet dishes
(“Rivoli”).

Die Glasreibe bewährt sich vorzüglich in
der Kinder- und Diätküche

(
Rivoli”).
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SALATE*SALADS
PIKANTE WEINSOSSE. 125
Wie Nr. 121 nur statt Wasser, Rot-
wein nehmen (evtl, mehr Wein
und entsprechend mehr Com-
flour) und 1 oder 2 darin ver-

Cornflour) und 1—2 darin ver-

rührte Gelbeier sowie 2 Esslöffel

Stachelbeermarmelade. Die Sosse

ist vorzüglich zu allen pikanten Sa-

laten (auch für gekochte Kussa,

ebenso zu kaltem Fleisch (Schab-

bath 1) oder Fischen). Eine gute

Vorspeise ergibt sich, wenn
man sie etwas dicker macht und
darin halbierte hartgekochte Eier

so anrichtet, dass sie nicht unter-

sinken (flache Schüssel).

WINE-DRESSING. 125

Prepare as recipe Nr. 121, but
substitute red wine for the water

increase the quantity of liquid and
use a correspondingly greater

quantity of cornflour) and by
stirring in the yolks of 1—2 eggs

and 2 tablespoonfuls of gooseberry

jam.

This dressing is suitable for all

spicy salads, further for cooked

vegetable marrow, cold meat (for

Sabbath) and fish. A tasty entree

can be made by making the dress-

ing a little thicker and adding

halves of hard-boiled eggs; arrange

so that they do not sink.

* SALATPLATTE
FÜR DEN WINTER. 126

Gelbe Rüben, Kohlrabi, Blumen-
kohl, Rote Rüben, Weisskraut,

Rotkraut, Spinat — zusammen

21/2 Unzen, 1 Esslöffel Tomaten-
ketchup, Mayonnaise (oder ein-

fache Salatsosse).

Jedes Gemüse wird nach gründ-

lichem Waschen so vorgerichtet.

Gelbe, Rote Rüben, Kohlrabi, Blu-

menkohl auf der Rohkostreibe ge-

rieben, Weisskraut, Rotkraut,

Spinat feinnudlig geschnitten.

Jedes Gemüse wird für sich abge-

schmeckt. Weiss- und Rotkraut

wird einige Stunden vorher mit

der einfachen Salatsosse vermischt

stehen gelassen, alle anderen

Gemüse werden knapp vor dem
Anrichten mit Zitronensaft, etwas

Salz und Mayonnaise vermischt.

* SALAD DISH FOR THE
WINTER. 126.

Carrots, kolrabi, cauliflower, bee-

troots, white cabbage, red cab-

bage, spinach — together 214 ok.

1 tablespoonful of Assis tomato

ketchup, mayonnaise. Each vege-

table is prepared in its own way

:

carrots, beetroots, kohlrabi, cauli-

flower, are grated ; white and red

cabbage and spinach are cut into

fine shreds. Each vegetable is,

further, “dressed” in its own way ;

white and red cabbage must be

allowed to soak in salad dressing

for several hours, all other vege-

tables are mixed shortly before

serving with lemon juice, salt and

mayonnaise. Spinach is mixed with

tomato ketchup and somewhat

richer mayonnaise. Arrange each

kind on the dish separately and

5.000.0005.000.000
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The secret of good mayonnaise is having
all the ingredients perfectly cold.

Die Mayonnaise gerät am schnellsten,

wenn man alle Zutaten ständig im
Eisschrank hat.

.

White Tnuva cheese with red radishes
is a good daily dish.

Weisser Käse mit Radieschenscheiben
darf auf dem täglichen Tisch nicht
fehlen.
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SALATE*SALADS
Der Spinat wird mit Assis”*
Tomatenmar k und Ma-
yonnaise vermischt. Jede Art für
sich auf die Schüssel garniert mit
Radieschen-Röschen oder- Schei*
ben und Oliven verziert. Durch
Anordnung in konzentrischen
Kreisen mit wechselnden Farben
kann man eine sehr schöne
Salattorte herstellen. Ge-
riebene Nüsse und geriebene
Äpfel verfeinern den Geschmack
und erhöhen den Nährwert.

GEK. GEMÜSESALAT. 127.

Alle in Salzwasser oder in Dampf
gekochten Gemüse (oder Konser-

ven) ergeben leicht einen guten
Salat, wenn man sie abgetropft

(das Wasser zu Suppe verwenden !)

nur mit der Salatsosse oder mit
einer Mayonnaise vermischt.

Besonders geeignet dazu sind

frische Erbsen, Spargel, Blumen-
kohl, Sellerie in Scheiben und
Kussa oder alle Gemüse zusammen-
gemischt.

garnish with slices or rosettes of
radishes. By arranging the diffe-

rent vegetables on the dish in
circles and with the colours alter-

nating, a colourful and appetizing
dish can be served. Use grated nuts
and olives for decoration. Grated
apples refine the taste and enrich
the nutritive value.

COOKED VEGET. SALAD. 127

A good salad can be made quickly

from many vegetables which have
been boiled in saltwater or stea-

med, (or from tinned vegetable)

by simply mixing them — after

draining — with salad dressing or

mayonnaise. (The water may be
used for soup). Particularly suit-

able for this purpose are
: green

peas, asparagus, cauliflower, sliced

celery and vegetable marrow. But
carrots, French or string beans
and mushrooms, also make tasty

salads, either separately or mixed
together.

*CHAZILIM
(
AUBERGINEN)-

SALAT MIT TOMA TEN. 1 28.

11/2 Unzen Chazilim, 5 Tomaten,

etwas Zwiebel. (Vorbereitung s.

Seite 54).

Man schält die Chazilim, schneidet

sie in viereckige, dünne Scheiben

* EGG PLANT SALAD WITH
TOMATOES. 128.

11/2 Okieh egg plant, 5 tomatoes,

onion. (Preparing see page 54).

Pare the egg plants, cut into thin

square slices and fry in boiling

oil until they are a light brown.

Before serving add the tomatoes,

Der «FRIGIDA1RE» ist der nützlichste Kühlschrank über-

haupt! Billigster Verbrauch. Gebaut für Lebenszeit!
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When preparing a raw salad dish mix
each vegetable separately in dressing

first.

Für die Rohkostplatte wird jedes Ge-

müse in besonderer Schale mit Salatsauce

vermischt.

.27!

()

. (!)
.

,

,

,

.

,

,,

.

.
*128

1/2,5,

,.—

,

.

,

,.(
)

.

Raw salads should be served in contras-
ting colours.

Rohe Salate sollen in wechselnden
Farben angeordnet werden.

.
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SALATE*SALADS
und brät sie in heissem öl, bis sie

hellbraun werden. Ehe man sie

zu Tisch gibt, fügt man die zer-

schnittenen Tomaten, die Zwie-
beln, Pfeffer und Salz bei. (öl
wird nicht noch weiter zugefügt,
aber, wenn man will, Zitronensaft
oder Essig).

* CHAZ1LIM-LEBER. 129.

5 kleine Chazilim, öl zum Braten,
Weinessig, Salz, rohe Zwiebel,

1 gekochtes Ei.

Man zerschneidet die Chazilim mit
der Schale in dünne Scheiben,

brät sie in heissem öl und treibt

sie durch die Fleischmühle. Man
fügt die rohen und gebratenen
Zwiebeln, das Ei, Salz und Essig

hinzu.

cut into slices together with onion,
pepper and salt. (Do not add any
more oil, but, if desired, lemon
juice or vinegar).

* EGG PLANT “LIVER”. 129.

5 small egg plants, oil for frying,

vinegar, salt, onion, ground pep-
per, fried onion, 1 hard-boiled
egg•

Cut the unpeeled egg plants

into thin slices, fry in boiling oil

and pass through meat mincer.
Add the raw fried onions and the

egg, salt and vinegar.

* EIERSALAT
MIT CHAZILIM. 130.

Für Leute, die ein Vorurteil gegen
den charakteristischen Chazilim-

Geschmack haben.

1 /3 der Chazilim in der Schale in

Salzwasser weichkochen (mit Essig

und Lorbeerblatt 20 Minuten in

kochendes Wasser geben), ein

Drittel in Scheiben geschnitten in

Olivenöl braten, ein Drittel rösten

(oder nur kochen) und dann
braten, mit harten Eiern und ein

wenig rohen Zwiebeln durch die

Fleischmühle mahlen, abschmeck-

ken mit etwas Mayonnaise
mischen. Über den Salat Mayon-

* EGG SALAD WITH EGG
PLANT. 130.

For people who dislike the

pungent flavour of the egg plant.

Cook 1/3 of the quantity of egg
plant — unpeeled — in salt water
until soft (leave for 20 minutes
in boiling water together with
vinegar and bay-leaves), fry the

second third of egg-plant — sliced

— in “Shemen” olive oil, and
bake the last third, or simply fry;

then pass through meat mincer
together with hard-boiled eggs

and a little raw onion. Season
and add mayonnaise. Pour
mayonnaise over the salad and»

!
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Barago officinalis,

Borage,

Boretsch,

Arimum basilivium,

Basil,

Basilikum,

Pepperwort,'

Gartenkresse,
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SALADS » SALATE
naise giessen, mit Tomaten-
scheiben, Oliven, Radieschen ver-
zieren. Verfeinern : Gehackte
Gewürzgurken unter den Salat
mischen, mit Kapern verzieren.

*SALAT VON KUSSA. 131.
Genau wie Salat von Chazilim
No. 1 oder : Kussa schälen, in
Scheiben schneiden, in Pfann-
kuchenteig tauchen, in Olivenöl
ausbacken, nachher so behandeln
wie oben.

decorate with sliced tomato, olives,

radishes. Can be further im-
proved by mixing chopped pickled
gherkins and decorating with
capers.

* VEG. MARROW-SALAD. 131.

Prepare either in the same way as

Egg Plant Salad No. 1, or. Pare
the vegetable marrow, cut into

slices, dip into pancake batter,

fry in “Shemen” olive oil, then
continue as above.

* ARTISCHOCKEN-SALAT. 132.

Man durchsticht die Artischocken
(man entfernt die harten Blätter

und die Ecken), kocht die Arti-

schocken in Salzwasser mit etwas
Essig. Wenn man die Blätter leicht

herausnehmen kann, sind sie gar.

Die Mayonnaise gibt man separat.

* ARTICHOKE-SALAD. 132.

Prepare the artichokes (remove the

outher leaves and ends) and boil

in salt water with a little vinegar;

when the leaves can be drawn out
easily, it indicates that the ar-

tichokes are sufficiently cooked.
Mayonnaise is served separately.

BOHNEN-
PAPRIKASALAT. 133.

2 Unzen grüne oder Wachsbohnen
werden fast weichgekocht (in

Salzwasser), 3 Unzen grüne
Paprika werden am Stiel aufge-

schnitten, von allen Kernen
befreit und in Streifen, zusammen
mit den schon fast fertigen Boh-
nen, weichgekocht. Noch warm
mit einfacher Salatsosse und ge-

schnittenen Assisgurken vermi-

sehen, kaltstellen. Oder mit

Mayonnaise anmachen, mit Oliven

verzieren.
(
Das Kochwasser z. T.

zur Sosse und zur Suppe verwen-

BEAN AND PEPPER
SALAD. 133.

2 okieh French or string beans.

3 okieh green pepper. Simple
Salad dressing. “Assis” pickled

gherkins or mayonnaise.
Boil the beans in salt water. When
almost soft, add the pepper, after

having extracted a 1
1

pips (by

cutting open at the stem) and cut

into shreds, then continue boiling

until tender. While still warm,
mix in the salad dressing and the

cut gherkins and leave to cool.

Alternatively, serve with mayon-
naise and decorate with olives.

Buy a genuine «FRIGIDAIRE» refrigerator —
The silent servant & guardian of your home-happiness!
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Artemisia dracunculus,
Esdragon,

Salvia officinalis

Sage,

Salbei,

Pimpinella anisum,^
Pimperneile,

Pimpinelle,
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SALATE*SALADS
When you are in a hurry take the den). Wer Eile hat, kann den
prepared bean — salad of “Assis”. fertigen Bohnensalat von Assis”

verwenden.

KOHLRABISALAT. !34.
4~6 Kohlrabi, 1 Esslöffel Zwiebel-
saft, Salatsosse.

Die Knollen werden gut geschält
und von holzigen Stellen befreit,

gerieben oder durch die Maschine
getrieben und mit Salatsosse und
einem Esslöffel Zwiebelsaft ange-
richtet. Das ist einer der wohl-
schmeckensten Salate, den man
sehr oft essen sollte. Verzieren mit
roten Radieschen, Tomatenschei-
ben und Oliven.

MELONENSALAT. !35.

Die reifen Zuckermelonen schnei-

det man in Stücke, salzt sie ein

wenig und übergiesst sie mit Salat-

sosse oder besser mit Mayonnaise,
die mit Rahm verdünnt werden
kann. Dieser Salat muss einige

Zeit gut durchziehen, am besten

auf Eis.

KOLRABI-SALAD. 134.

4 — 6 kolrabi, 1 tablespoonful of

onion extract, salad dressing

;

Carefully peel the kohlrabis,

remove woody parts, grate or

mince. Serve with the onion ex-

tract and salad dressing. This is

one of the most delicious salads

and should frequently appear on
your menu.

MELON-SALAD. 135
Cup up ripe sweet melons, salt a

little and pour over salad dressing

or mayonnaise, which may be
diluted with cream. Allow to

stand for some time, preferable

on ice.

* ITALIENISCHER SALAT. 136

1 Unze Kartoffel, 11/2 Unze gelbe

Rüben, grüne Erbsen, rote Rüben,
1 Apfel, 1 saure Gurke von Assis”,

Salz, gemahlener Pfeffer, Essig

oder Zitronensaft, Mayonnaise.
Man kocht das Gemüse mit der

Schale, jede Sorte separat und
schneidet alles in dünne Scheiben,

vermischt mit der Mayonnaise und
verziert mit Eischeiben, Gurke,

Oliven, Tomaten usw.

* ITALIAN-SALAD. 136.

1 okieh potatoes U/2 okieh carrots,

green peas, beetroots, 1 apple,

1 “Assis” pickled cucumber salt,

ground pepper, vinegar or lemon
juice, mayonnaise. Boil the ve-

getables unpeeled, each seperately,

and cut into thin slices. This
salad can be improved by adding

sausage, beef, left over meat or

salt herring, capers, a little Wor-
cester sauce.

5.000.000 «FRIGIDAIRE» Kühlschränke sind im

Gebrauch - 5.000.000 glückliche Familien I
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Artichokes as vegetables are cooked in

salted and acidulated water and served

with brown or hollandaise sauce.

Artichoken als Gemüse kocht man in

Salzwasser mit Essig und reicht sie mit

brauner Butter oder holländischer Sauce.

. ()

.

Halves or quarters of cooked artichokes

are filled with mayonnaise salad and
garnished with sliced eggs.

In Salzwasser gekochte Artichocken
werden in Hälften geteilt und gefüllt mit
Mayonnaisesalat angerichtet.
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Why NOR M;ä?
Fast Cooking!
No Chipping!
Fire Resistance!

Warum NORMA?
Rasches Kochen!
Kein Absplittern!
Hohe Kochfestigkeit!
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BrokaWorks
Kurt Katz &
Dr. Brauer

Chemical & Food
Factory

••14431443.Tel-Aviv, P. O. B

•Made in Palestine
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BROKA-ERZEUGNISSE sind zu verwenden:

1. Zur Herstellung von Puddings, kalten Suppen u. Nachspeisen

Zum Dicken von Suppen und Saucen.

ohne Geschmack: BROKA-MAISNIN
mit Geschmack: Vanille, Mandel, Schokolade, und Frucht-Sorten.

BROKA PUDDINGPULVER In den bekannten grünen Päckchen, in weissen

Beuteln oder lose Ware.

BROKA — ROTE GRÜTZE Jelly in roten Päckchen.

BROKA FRUCTOSA Puddingpulver mit säuerlichen Fruchtgeschmack.

BROKA — OBSTSUPPENPULVER in gelben Päckchen (fertige Suppe mit an-

genehm säuerlichen Geschmack).

BROKA — SAUCEPULVER: Vanille und Schokolade.

2. Zur Herstellung warmer Suppen:
BROKA kochfertige Suppenwürfel : Pilz, Julienne, Erbten, Erbsen m. Reis und

Tomaten mit Reis.

3. Zum Backen

:

BROKA — Dr. Brauers BACKPULVER, Vanille-Zucker u. Backessenzen.

Alles streng koscher.

Man achte auf die Schutzmarke: «WE1SSER VOGEL»



COLD DESSERTS
KALTER NACHTISCH

SCHOKOLADENPUDDING. 137
1/2 1 Milch zum Kochen bringen
und in diese unter ständigem
Rühren einen vorher glatt ge-

rührten Brei aus 1/4 1 Milch mit

3 gehäuften Esslöffeln Kakao,

4 gehäuften Esslöffeln Zucker und
3 gehäuften Esslöffeln “Mais•
nin” einlaufen lassen ; aufkochen
lassen, in Glasschale kalt stellen.

Diese Masse kann man wesentlich
verbessern, wenn man Eier und
Kokosin hineinnimmt, und das
ist besonders dann nötig, wenn
man einen fleischigen Nachtisch
braucht, und daher statt Milch
Wasser verwenden muss. Auf
obige Menge 1—2 Esslöffel Koko-
sin und 2 oder gar 3 Eigelb ge-

geben, wird der Pudding auch mit
Wasser sehr nahrhaft und noch
verbessert, durch den steifen

Schnee der Eier. Statt Zucker

4 Esslöffel Schokoladensyrup von
Assis” macht auch den langwei-

ligsten Wasserpudding schmack-

haft. Das Bequemste ist ein

Päckchen Broka-Schokoladenpud-
ding zum Eindicken.

KAFFEEPUDDING. 138

Als Flüssigkeit wird guter, fertig

gekochter Bohnenkaffee verwen-

det. sonst wie oben. Kaffeekrems

CHOCOLATE PUDDING. 137.

34 1• milk, 3 heaped tablespoonfuls

of cocoa, 4 heaped tablespoon-

fuls of sugar, 3 heaped tablespoon-

fuls of cornflour. Mix 14 1 . of

milk with the cocoa sugar and
“Maisnin” to a smooth paste, bring
the rest of the milk to a boil and
stir in the paste ; allow once
more to boil, then cool. This
pudding can be considerably im-
proved by adding eggs and Ko-
kosin, and if to be used as a

desert after meat, that is to say

if the milk is substituted by water,

these additions are necessary to

make it a nutritious dish. For the

above quantity, 1—2 tablespoonfuls

of Kokosin and 2—3 yolks of eggs

are added. As a further im-
provement mix in the beaten
whites of the eggs when the

pudding is half cooled. The
most ordinary water pudding can
be improved in taste by substitut-

ing “Assis” chocolate syrup for the

sugar. “Broka” chocolate pudding
is also recomended.

COFFEE PUDDING. 138.

This is made as above by sub-

stituting the beverage coffee for

the milk (for thickening, use

-"
.

,
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All Cornflower, Masnin” and pudding-
powders must first been mixed with
cold water.

Cornflower Maisnin” oder Pudding-
pulver müssen stets mit kaltem Wasser
angerührt werden.
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PUDDINGS * PUDDINGS
s. unter Schnellkrems”.
Wertvolle Arbeitser-
sparnis erzielt man bei Ver-
Wendung von Puddingpulvern
z. B. Broka”, die für grosse Haus-
halte billiger auch in Rottelbüch-
sen zu haben sind. Alle schmecken
auch mit Wasser bei Zugabe von
Kokosin und Eiern sehr gut.

FRUCHTGESCHMACK. 140
Sie werden nach dem gleichen
Grundrezept hergestellt

; als

Flüssigkeit dient eine Obstsuppe,
in der die Früchte ,also Backobst
oder nur Aprikosen, oder frische,

gekochte Obstsorten) verrührt sind
zu einem dicklichen Brei. Sie alle

lassen sich auch aus Puddingpulver
(Broka) hersteilen und werden be-

sonders vorzüglich, wenn sie einen
Zusatz von Fruchtsyrup (Assis"
hat ausser dem bekannten Oran-
gen- auch ausgezeichneten Zitro-

nen-, Grapefruit-, Himbeer-, Gra-
nat-Apfel- und Kirschsyrup) erhal-

ten und zwar 2—4 Esslöffel auf die

Masse eines Puddingpulvers. 1 Ess-

löffel Kokosin dazu geben, und
dann sind die Eier schon nicht

mehr nötig. Stürzt man die

Puddings oder reicht man sie

lockerer (mit etwas mehr Flüssig-

keit gekocht) als Krems in
Gläsern so verziert man
mit Marmelade, die Tupfen
aufgesetzt wird und mit abgezoge-

nen Mandeln abwechseln kann.

“Broka”-Vanilla).

You can save work by using
packages of “Broka” pudding
powder. These are also obtainable
in rotle-tins. They make tastety

puddings, even when prepared
with water, if Kokosin and eggs
are added.

When you mix half and half
vanilla-powder and any other
taste you get delicious puddings.

FRUIT PUDDINGS. 140.
These are prepared according to
the same basic recipe, by simply
substituting fruit soup for the
milk. The fruits should be formed
into a thick paste. (For this

purpose use dreid fruits, or ap-
ricots only, or fresh boiled fruits).

They can also be made from
baking powder, and are improved
by adding fruit syrup. (The
“Assis” factory produces not only

the well known orange syrup, but

also lemon, grapefruit, raspberry

and cherry and pomegrandle sy-

rup), 2—4 tablespoonfuls of syrup

are added to each package of pud-

ding powder (as above) and if, 1

tablespoonful of Kokosin is added,

the eggs cna be left out. Serve

either in shapes, or thinner, (i. e.,

prepared with more liquid) as

cream in glasses, and decorate

with lumps of jam and blanched

almonds.

-
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Semolina, rice and tapioca pudding may
be made in cups and then turned out.

Griespudding (Reis, Sago usw. ebenso)

in kalt ausgespülte Tassen gefüllt, lässt

sich nach dem Erkalten zu Portionen

ausstürzen.

.

All stiff puddings made of cereals can
be sliced and filled with fruit.

Alle festen Puddings können nach dem
Erkalten zerschnitten und mit Kompott-
früchten gefüllt werden.

.
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PUDDINGS*PUDDINGS
WEINPUDDING. 141
Sämtliche Obstpuddings erhalten
eine neue Nuance durch Ver-
Wendung von Wein. \/2 1 Weiss-
wein statt Wasser oder eine Zuga-
be von Cognac (1—2 Esslöffel)

erzeugt einen schmackhaften er-

frischenden Pudding oder Krem.
Für Weinpuddings und Krems
nimmt man zum Dicken am besten

das neutrale Maismehl, das unter
dem Namen Maisnin” als einhei-

misches Produkt zu haben ist.

Für alle Frucht und Wein-
krems kann man auch die

Fructosa” Pulver verwenden, die

ausser dem betreffenden Frucht-

geschmack eine angenehme Säure
haben. (Weinkrem s. unter Ver-
schiedene Schnellkrems”.)

ROTE GRÜTZE. 142

Diese kann man hier nur kurze

Zeit im Jahr aus frischem Obst,

am besten Maulbeeren oder Apri-

kosen (oder Zabres mit getrockne-

ten Aprikosen) hersteilen. Aus-

gezeichnet aber wird sie aus

Fruchtsyrup. Man nimmt am
einfachsten 1 Päckchen Broka-

Grütze (mit reinem Sago) oder

nur 65 gMaisnin” oder Gries

(besonders gut 1) und verwendet

als Flüssigkeit (34 1
)

zur Hälfte

Fruchtsyrup (am besten ein Ge-

misch aus Assis”-Himbeer und
Orange), und zur Hälfte Wasser

(oder Weisswein). Im übrigen

zubereiten wie jeden Pudding.

Anrichten kann man mit süsser

WINE PUDDING. 141.

A special flavour is imparted to

puddings by adding wine. A tasty

and refreshing pudding or cream
is made by using i/2 1 • Rishon-le-

Zion White Wine instead of water,

or by simply adding 1—2 tables-

poonfuls of Rishon-le-Zion Cognac.
To thicken the wine-puddings and
creams, are, preferably, Broka-
Vanilla powder, (which is made
from genuine vanilla) or Maisnin.
For all fruit and wine puddings,
,,
Fructosa” powder can also be

used, which — in addition to the

respective fruit flavour — have an
agreeable sourish taste.

RED SEMOLINA. 142.

This can be made in this country

only during a short period of the

year, by using a mixture of fresh

fruits, mulberries and apricots

(of “Sabras” and best dried ap-

ricots). But they can also, and
very simply, be prepared from
fruit syrup with water or wine
(half and half). Use 1 package of

Broka-Semolina mixed with pure

sago or 65 gr. Maisnin, and as

liquid (^4 1
)
half water or Rishon-

wine and half fruit syrup (pre-

ferably a mixture of “Assis”

raspberry and orange syrup). For
the rest proceed according to

orangepudding. Serve wine sweet

sauce of milk with vanilla sugar.

children like «Assis»A 1 1
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Half an apricot with whipped cream is

very decorative on iced dished. Creamy
puddings are left in glass-cups, stifler

ones turned out and garnished.

Eine halbe Aprikose mit Sahne garniert

passt auf jede Eisspeise. Weiche Pud-
dings werden in Glastassen angerichtet,

feste kann man ausstürzen und mit
Marmelade verzieren.
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PUDDINGS*PUDDINGS
Sahne od. Milch mit Vanillezucker.

Dasselbe als Krem in G 1 ä

-

s e r n : wie oben, aber nach dem
Erkalten mit Schlagsahne oder
dem Schnee von 3 Eiweiss ver-

mischen.

GRAPEFRUIT-PUDDING 143

Ein besonders aparter Pudding
lässt sich rasch und in jeder, auch
der grapefruitarmen Jahreszeit,

hersteilen aus dem Assis”-Grape-

fruit Juice, der reinen Natursaft

ohne Zucker konserviert (in

Büchsen und Flaschen) darstellt.

Man bringt den Inhalt einer Büch*

se zum Kochen, nachdem man ihn

mit etwa 3—4 Esslöffeln Zucker ge-

6üsst hat. In die kochende Masse

giesst man vorher in einer Tasse

kalten Wein glatt gerührtes Bro-
ka”Vanillepuddingpulver (1 Päck-

chen), nimmt nach dem Aufko-

chen vom Feuer und schüttet in ei-

ne Glasschüssel. Beigaben von ab-

geriebener Zitronenschale, 1 Löffel

Kokosin und 1—2 Gelbeier, die

noch in die kalte Flüssigkeit ge-

suirlt werden, erhöhen den Ge-

schmack. Mit roter Marmelade
verzieren und womöglich mit auf-

gespritzter Schlagsahne.

GRAPEFRUIT-KREM. 144

Wie oben, nur genügt 1/2 Päckchen

Vanillepuddingpulver zum Ein-

dicken. Nach dem Erkalten wird

der steife Schnee von 2 Eiern un-

tergemischt und womöglich mit

Schlagsahne angerichtet.

— Tel-Aviv — Jerusalem

Can also be prepared as cream in

glasses, by mixing in, when cold,

whipped cream or 3 beaten whites

of egg.

GRAPEFRUIT PUDDING. 143.

A delicious pudding can be pre-

pared at any season, even when
grapefruit are not available, from
“Assis” grapefruit juice, which is

pure natural juice, preserved

without sugar. Boil the contents

of a tin with the addition of 3

tablespoonfuls of sugar. Stir the

contents of 1 package of Broka-

vanilla updding powder or corn-

flour into i/2 a capful of water till

smooth and mix into boiling juice.

Boil once more and pour into glass

bowl. Can be improved by adding

grated lemon rind, 1 spoonful of

Kokosin and 1—2 yolks of egg,

which should be whisked into the

liquid when cold. Serve with

whipping cream.

"Assis” grapefruit-juice is de-

licious as drink in summertime.
1—2 Tabsp. in one glass of cold

tea is refreshing and healthy.

GRAPEFRUIT CREAM. 144.

As above, but with only 1/2 the

quantity of vanilla pudding

powder. When cold, mix in stiff

froth of 2 eggs and serve, if

desired, with whipped cream.

«Rivoli» The Gift House
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Grapefruit is easily prepared with a

special grapefruit-knife and should

always be served chilled. (“Rivoli”)

Grapefruit macht mau leicht mit einem
modernen Grapefruitmesser auf. Sie

soll stets nur eisgekühlt gegessen werden.

.

To prevent a skin, put sugar on the
pudding when hot.

Reim Erkalten bildet sieb keine Haut
auf dem Pudding, wenn man sofort

Zucker oben aufstreut.
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FRUCHTSPEISEN*FRUIT DISHES

FRUCHTSCHAUM-GLÄSER 145

3 Eiweiss, 1—2 Esslöffel Puder-Zu-
cker, 4 Esslöffel Erd-, oder Hirn-

beermarmelade von Assis”. Zube-
reitung. (Unmittelbar vor dem
Anrichten). Die Eiweiss werden
zu steifem Schnee geschlagen, dem
man den Zucker und die Marme-
lade beigibt. In Gläsern servieren

(Verbessern. Statt 2 Eiweiss eine

Büchse Kondens-Schlagsahne oder
frische Sahne).

FRUCHTSALAT ODER
SCHWEDENFRÜCHTE. 146

(ohne Kocharbeit)

Für unverhoffte Gäste (auch für

Schabbath). Halte Dir stets einhei-

mische Assis” Fruchtkonserven im
Eisschrank. Dann ist in Kürze ein

Glas Aprikosen, Pflaumen, Wein-
trauben zusammengeschüttet und

mit frischer süsser Sahne oder auch

nur gezuckerter Milch (recht kalt)

die sich jeder nach Wunsch
darüber giesst, ergibt sich ein

köstlicher erfrischender Nachtisch.

(Von der Fruchtsosse 1 /3 zurück-

lassen und zu Obstsuppe ver-

wenden). Halb steif geschlagene

Schlagsahne (event, durch Eiweiss,

das steif geschlagen und mit Mar-

melade untergemischt wird, ver-

billigt) verfeinert das Gericht.

FRUIT WHIP IN Gl ASSES 145.

3 whites of eggs, 2 tablespoonfuls

of sugar, 4 tablespoonfuls of

strawberry, raspberry jam from
“Assis”. Prepare immediately be-

fore serving by beating the whites

to a stiff froth and adding the su-

gar and jam. Serve in glasses (may
be improved by substituting 1/2 tin

of condensed whipped cream for

two of the whites).

FRUIT SALAD OR SWEDISH
FRUITS. 146.

(uncooked)

Suitable for unexpected guests and

also for Sabbath. Always have a

supply of local “Assis” fruit

preserves for then you will have

no difficulty in quickly getting up

a delicious dessert. Mix together

a glass each of apricots, plumps

and grapes, allow to cool and serve

with fresh sweet cream or ice-cold

sweetened milk. (Bring separately

to the tables). One third of the

fruit juice can be used for fruit

soup. Whipped cream (not quite

stiff), mixed for economy’s sake

with whites of egg, and jam im-

proves the salad. Serve in a deep

glass plate.

Alle Kinder lieben «Assis»
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All creams look delcious in glass dishes.

For thickening take Broka"-powder.

Alle Kremspeisen sehen in Glasschalen

gut aus. Zum Dicken für alle Pud-
dings und Krems nimmt man Broka”-
Pulver.

.

Remove skin of almonds easily by
pouring boiling water over them.

Mandeln befreit man von der braunen
Haut durch Brühen mit heissem Wasser.
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FRUCHTSPEISEN*FRUIT DISHES

GEFÜLLTE ÄPFEL. 147
Gleichmässig grosse Äpfel schälen
und ausstechen (vom Kernhaus
befreien). Die Mitte mit roter

Marmelade (am besten Erdbeeren)
füllen (event, grob gehackte Nüsse
oder Mandeln darunter mischen)
und wie folgt weiter behandeln.
Warm zu essen: in die

feuerfeste Porzellan- oder Glas-

form geben, in der halb Butter

halb Kokosin zerlassen wurden und
zugedeckt auf dem Asbestteller

langsam weich dünsten lassen (ca.

15 Minuten). Kalt zu essen:
In einen Topf geben, dessen Bo-

den Zuckerwasser (oder Weisswein
mit Zucker) bedeckt ; zugedeckt

weich kochen lassen und kalt

stellen. Dazu : Vanillesosse.

KALTER OBSTAUFLAUF. 148

Auf 5 Personen ca. 21/2 Unzen
(Rohgewicht). Kompott mit reich-

lieh Sosse von frischen oder ge-

trockneten Früchten oder 1—2

Glas einheimischer Obstkonserven,

8—10 Zwieback (im Grossbetrieb

nimmt man statt dieser altes

Weissbrot, das in der Sonne ganz

hart getrocknet wird 1
gute Ver-

Wendung solcher Reste). Abgerie-

bene Zitronenschale, nach Wunsch
geriebene Nüsse und nach Ge-

schmack einige Löffel Fruchtsaft

oder Marmelade.
Zubereitung. Den Boden einer

grossen Schüssel mit dem fertigen

Kompott bedecken darauf eine

Schicht zerbrochenen Zwieback,

STUFFED APPLES. 147.

Peel the aples, which should be of

uniform size, and remove cors. Fill

inside with red jam (preferably

strawberry, mixed, if desired, with

coarsely chopped nuts or almonds).

For serving warm put in fireproof

porcelain or glass basin, in which

half butter and half Kokosin have

been melted, and stew on asbestos

mat till soft (15 minutes ap-

proximately). For serving cold

boil put in a pot the bottom of

which is covered with sweetened

water (or white wine with sugar)

till soft and leave to cool. Serve

with vanilla-sauce.

COLD FRUIT PIE. 148.

21/2 okieh stewed fruits (weighed
when raw) prepared either from
fresh or dried fruits with plenty
of juice — or 1 jar of local fruit

preserves — 8—10 rusks (in hotels,

restaurants or the like, stale white
bread, dried in the sun, may be
used), grated lemon rind, and
grated nuts and fruit juice or jam
to taste.

Spread a layer of the fruits at the

bottom of a large bowl. Break
the rusks and spread a layer on
the fruits, add grated nuts and
spread 1 spoonful of jam . Cover
with another layer of fruits and
repeat till all is used up. At the

top should be a layer of fruits,

121

"•



*

Whole stuffed apples should first be

cored. (Silberstein).

Für gefüllte Äpfel entfernt man mit dem
Apfelausstecher das Kernhaus. (Silber-

stein).

.(148)

A fruit pudding is easily made without
cooking by placing alternate layers of

rushs and fruit in a dish. (No. 148).

Obstauflauf mit Zwieback oder Keks ist

ohne Kochen rasch herzustellen. (No. 148).
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FLOCKENSPEISE*QUAKER OATS

(od. geriebenen!); geriebene Nüsse
u. 1 Löffel Marmelade verstreichen,

dann wieder Kompott und wieder-
holen, bis die Masse verbraucht
ist

;

zuoberst soll Kompott liegen.

Die speise muss wenigstens 3 Stun-
den vor Gebrauch gemacht werden
damit alles gut (möglichts im Eis-

schrank) durchzieht; daher beson-

ders gegeignet für Schabbath. Da
sehr sättigend, ist dies Gericht ein

guter Nachtisch bei einem sonst

nicht ausreichenden Mittagessen.

Noch sättigender : man übergiesst

es oben mit einer Schicht Vanille-

pudding, die aus einem halben
Puddingpulver hergestellt wurde

;

mit Nüssen verzieren.

FLOCKEN-DIÄT-SPEISE 149
(Birchermüsli) ohne Kocharbeit.

Für 1 Person wird 1 Esslöffel Ha-
ferflocken knapp mit Wasser be-

deckt (ca. 4 Esslöffel) 3 Stunden
eingeweicht (im Winter über
Nacht) ; dann 3 Esslöffel Milch
oder 1—2 Löffel süsse Sahne und
1 Esslöffel Fruchtsyrup oder Gra-

pefruit-Juice untermischen, 1 Ap-
fei (gewaschen aber mit Schale

und Kernhaus) darunter reiben,

o^er zerdrückte Banane, frische

WeUbeeren oder Orangenschei-

ben oder Aprikosen
;

geriebene

Nüsse über das Ganze streuen.

Sättigender und gesunder Nach-

tisch für Erwachsene und Kinder 1

which may be decorated with
lumps of jam. This pie must be
allowed to stand at least 3 hours
before serving, if possible in an
ice box. It is, therefore, very
suitable for Sabbath. It is, further,

very satisfying and is recommend-
ed as dessert for simple meals. Can
be made even more satisfying and
substantial by pouring over a layer

of vanilla pudding, prepared from

1/2 package of Broka-powder.
Decorate with small lumps of red
jam and halved almonds or nuts.

PREPARATION OF OATS AND
MEALS FOR CHILDREN. 149.

(Bircher-Musli uncooked).

For one person take. 1 tables-

poonful of oat flates, allow to soak

for 3 hours in about 4 tablespoon-

fuls of water, so as just to cover

the flakes. Then mix in 3 tables-

poonfuls of milk (or 1—2 spoon-

fuls of sweet or sour cream), 1

tablespoonful of fruit syrup or

grapefruit juice, 1 grated apple

(washed, but with skin and core)

or 1 mashed banana or fresh

grapes, or slices of oranges or

to avoid burning, and so stir all

soaked dried apricots (according

to the season). Sprinkle, if desired,

with grated or chopped nuts, or

almonds. This is an excellent and
wholesome dessert (involving no
cooking) and suitable not only as

a dietary dish but also for healthy

adults and children.

«Rivoli» Das Haus für Geschenke — Tel-Aviv — Jerusalem

122



*

•«" --
,

..

To grate apples for “Bircher-Müsli”
(uncooked) use a glass grater. Chilled
is this refreshing and healthy for any-

body.

Für’s ungekochte Birchermuesli”
(Flocken-Diät-Speise) benutzt man die

Glasreibe. Eisgekühlt im Sommer ist

dies ein ebenso erfrischendes wie gesun-
des Gericht für Erwachsene und Kinder.

Kondesmilchbüchse mit Giesser
(Rivoli”).
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VARIOUS QUICK CREAMS
VERSCH. SCHNELLKREMS

Diese vorzüglichen Nachspeisen,
die auch zum Fleischmittag passen,

lassen sich rasch und in zahlrei-

chen Varianten herstellen. Man
muss nur aufpassen, dass nichts

anbrennt, also ständig rühren und
eine kleine Flamme (Asbestteller!)

benutzen. Die Krems müssen
mehrere Stunden vor der Be-
nutzung bereitet und im Eis-

schrank gut durchgekühlt werden
(brauchen aber nicht zu frieren !).

GRUNDMASSE. 150

4 Eier, ^4 Tasse Zucker, 1 Päck-

chen Vanillin, abgeriebene
Schale einer Zitrone (bleibt nur
bei Verwendung von Kaffee und
Schokolade weg) 2—3 gestrichene

Esslöffel Maisnin (man kann 1 Ei

sparen, wenn man mehr Maisnin
nimmt). Schliesslich 2 knappe
Tassen Flüssigkeit je nach der

gewünschten Krem. Man rührt

Eier mit Zucker, Vanillin und
der Zitronenschale gut in

einem Topf, fügt 1 Tasse Flüssig-

keit hinzu und bringt aufs Feuer.

Unter ständigem Rühren kurz bis

vors Kochen bringen und das in

der zweiten Tasse Flüssigkeit kalt

glattgerührte Maisnin dazugeben,

einen Augenblick dick werden
lassen und kurz vor dem Kochen

These delicious desserts can be
quickly prepared. Numerous vari-

ations are possible and, what is

more, they may be served after

meat courses. Care must be taken
to avoid burning, and so stir all

the time while cooking and use

small fire (Asbestos mat). The
creams must be prepared several

hours before serving and allowed
to cool thoroughly in refrigerator

(they need not, however, freeze).

FOUNDATION. 150

4 eggs, ^4 cupfuls of sugar, 1 pack-

age of vanilla sugar, grated rind of

1 lemon (to be left out when
either coffee or chocolate is used),

2—3 tablespoonfuls of Maisnin

(1 egg can be saved by using more
Maisnin) 2 cupfuls of a liquid

according to the desired flavour

(see below).

Mix well (in a pot) the egg yolks

with the sugar, vanilla sngar and
grated rind, add 1 cup of the

liquid and put on fire, stirring

constantly. Shortly before it rea-

ches boiling point add the second

cup of liquid, having previously

added to it the Maisnin and stirr-

er until smooth. Allow to thicken

and remove from fire keeping it

all the time just below boiling

«Rivoli» The Gift House — Tel-Aviv — Jerusalem
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To make fruit baskets first cut a

semicircle on either side, cut a line

beneath each one and then remove the

skin. Remove the fruit, make a fruit

salad and fill the basked.

So schält” man Körbchen, verwendet
das ganze Fruchtinnere zu Obstsalat, der
in das Körbchen gefüllt und mit Krem
bedeckt wird.
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CREAMS * KREMS
vom Feuer nehmen (der Löffel

muss sich schwer in der dick wer-

denden Masse umdrehen, die

durchs Erkalten noch fester wird
(aber nicht so fest wie Pudding 1)

Auskühlen lassen und den steif-

geschlagenen Schnee der Eier da-

runtergeben. Anrichten s. unten.

Je nach der Flüssigkeit ergibt sich:

WEINKREM 15

1

mit 2 Tassen Weisswein und ei-

nem Schuss Cognac.

ORANGE- GRAPEFRUIT-
ODER ZITRONENKREM 152

mit 2 Tassen durchgesiebtem

Fruchtsaft (od. aus Assis” Konser-

venbüchse, wenn im Sommer), den

man auch aus mehreren dieser

Früchte mischen und zum Teil

durch Weisswein ersetzen kann.

ANANAS-KREM 153

mit 2 Tassen Saft aus einer

Ananasbüchse.

WEINTRAUB-KREM 154

mit 2 Tassen halb Weisswein halb

Saft aus einem Glas eingemachter

Weintrauben.

APRIKOSEN-KREM 155

mit x Glas Saft aus einem Glas

eingemachte Aprikosen.

KAFFEE-KREM 156

mit 1 Tasse starkem Kaffee, den

man verbessert, wenn man zum
Aufbrühen statt Wasser rein«

Milch oder gar süsse Sahne ver-

wendet.

point, (the mixture should be so

thick that it will be difficult to

turn the spoon, but not quite so

thick as pudding). Allow to cool

and then mix in the stiffly beaten

egg whites. Serve as described

below.

According to the liquid the follow-

ing creams may be made :

WINE CREAM 151.

With two cupfuls of white wine.

ORANGE, GRAPEFRUIT OR
LEMON CREAM 152.

With two cupfuls of strained fruit

juice (during the summer use ju-

ice of preserved fruit of “Assis”.

Can be partly replaced by white

wine.

PINEAPLE CREAM 153.

With two cupfuls of juice of pre-

served pineapple.

GRAPE CREAM 154.

With one cupful of white wine

and 1 cupful of juice of preserved

grapes.

APRICOT CREAM. 155.

With 1 cupful of juice and 1 cup-

ful of juice of preserved apricots.

COFFEE-CREAM 156.

With 1 cupful of strong coffee,

which may be improved by pre-

paring the coffee with pure milk

or sweet cream instead of water.

Laro Coffee — Coffee of Excellent Quality

124



&

,

. .

Orange baskets may be filled with
flowers or with fruit salad.
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Orangenkörbchen mit Obstsalat, oder
mit Blumen als Tischdecoration.
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CREAMS * KREMS
SCHOKOLADEN-KREM. 157
mit einer Tasse Milch oder Sahne
in der 70 g (ca. \/2 Tasse) gerie-

bene Schokolade aufgelöst wurde.

ANRICHTEN DER KREMS. 158

Man serviert die Krems am besten

portionsweise in Gläsern und
zwar indem man von den zugehö-

rigen Früchten einige kleinge-

schnitten an den Boden legt und
den Krem darüber gibt ; in der

Mitte mit einer Frucht oder Kon-
fitüre verziert. Vorzüglich

schmeckt es (und ist sehr viel sät-

tigender), wenn man einige Löffel-

bickuits eine Stunde mit dem zu-

gehörigen Saft der Früchte durch-

ziehen lässt (oder mit etwas Ma-
rachino oder Rum beträufelt),

darauf zerschnittene Früchte und
zuletzt den Krem gibt. Diese Art

Kremspeise” lässt sich sehr gut

auch auf einer flachen Platte an-

richten und oben mit Schlagsahne

und farbiger Konfitüre verzieren.

Besonders nett, über Obstsalat in

Orangenkörbchen.

ALS KREM-SOSSE. 159

lassen sich die obigen Krems sehr

einfach dadurch gestalten, wenn
man etwas weniger Maisnin

nimmt, sodass die Grundmasse

lockerer wird. Diese Kremsossen

sind zu allen möglichen trockenen

Süsspeisen und Torten zweck-

mässig.

CHOCOLATE CREAM. 157.

With 1 cupful of milk or sweet

cream in which 70 g. (about 1/2
cupful) of grated chocolate have
been dissolved.

HOW TO SERVE CREAMS. 158.

You arrange this creams best in

portions each in a glass first put in

finely cut pieces of the fruit and
then the cream

;
decorate by pla-

cing fruit or a little jam in the

centre. Another way, which is very

tasteful and more satisfying, is by
putting in first some sponge bis-

cuits, which have been soaked for

an hour in the juice of the fruit

(or on which a few drops of mara-

schino or rum have been added)

and on top of the biscuits the cut

up fruits and then the cream.

This “cream-pie” is also suitable

for serving on a dish decorated

with whipped cream and jam. For
special effect, serve on top of fruit

salad attractivly arranged in

orange-baskets (see pictures on
the previous pages).

CREAM-SAUCE. 159.

Is made according to the above

recipes by simply using less Mais-

nin, so that the mixture is more

fluid. Such sauces can be used

for various sweet dry dishes and

for fancy cakes.

« Rivoli » Das Haus für Geschenke — Tel-Aviv — Jerusalem

125



Table set without a table-cloth for

guests.

Em Tisch ohne Tischdecke zum Mittag-

essen für Gäete.

,,

.

Table nicely set for afternoontea.

Ein hübsch gedeckter Tisch für Nach-
mittagstee.
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CO L D SOUPS
KALTE SUPPEN

ANREGUNGEN FÜR KALTE
OBSTSUPPE. 160

Warum das ganze Jahr stets die-

selbe Suppe aus getrocknetem

Obst ? Sogar wenn frisches Obst
billiger ist, machen sie viele immer
auf dieselbe Weise. Also besser

erst prüfen, ob nicht zur Zeit ein•

heimische Früchte wie Orangen,
Zitronen, Aprikosen, Weintrauben
oder Maulbeeren billiger sind 1

Will man aber Trockenobst
(Cellophanpackung I) benutzen,

so kann man sie sehr abwechslungs-

reich gestalten. Z.B. n i m m t m a n

die Pflaumen heraus, ver-

wendet sie gesondert als Kompott
und kocht an manchen Tagen
nur die anderen Früchte. Aus
den Pflaumen lässt sich ein dickes

Mus mit Zucker und Zitronen-

schale kochen, das vorzüglich als

Füllung ist für alle Kuchen und
viele Mehlspeisen oder man
verwendet zum leichten Eindicken

der Flüssigkeit statt Cornflour

(einheimisch Maisnin”) Fruc-
tosa”, das zugleich eine angenehme
Säure enthält. Schliesslich kann

man stets wechselnden Geschmack

durch eine ganz geringe Zutat von

Fruchtsyrup oder auch

M armeladen zustande brin-

SUGGESTIONS FOR. COLD
FRUIT SOUP. 160 .

Why continually make the same
soup from dried fruits ? and why,
when using fresh fruit, always

make it the same way ?

Whenever you make fruit soup
try to make it out of fresh seasonal

fruit such as lemon, oranges, ap-

ricots and grapes and mulberries

When you make it from dried

fruit (buy in hygienic celophane-

bags) it must be varied as in the

following recipes :

For example : Leave out the pru-

nes and for a change cook only

the other fruits. (The prunes

make a dessert ; they can also be

cooked with sugar and lemon rind

into a thick jam which can be
used as a filling for cakes and ma-
ny pasteries). Or else, use “Fruc-

tosa” for thickening instead of

cornflour (domestic “Maisnin”) as

this gives an agreeable sourish

taste to the soup. Finally, the fla-

vour can always be varied by ad-

ding just a little fruit syrup and
strawberry raspberry jam of

“Assis”. A few spoonfuls are suff-

icient (use less sugar) so that the

cost is not much higher. On Sab-

bath, or for guests, add some of

«Assis»children like
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Für Fruchtsuppe ist ein Glasteller

passend. (Zum Binden nimmt man
Broka”-Pulver).

Fruit soup served in a deep glass plate.

(For thirkening : “Broka”Powder).
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FRUCHTSUPPEN*FRUIT SOUPS

gen
; besonders intensiv sehmecken

Orangen- od. Himbeersyrup, sowie
Erdbecr- od. Himbeermarmeladen
von Assis” heraus, wenige Löffel

genügen (weniger Zucker neh-
men!), sodass keine wesentliche
Verteuerung eintritt. Zum Schab-
bath oder für Gäste mischt man
gute einheimische Obstkon-
serven wie Pflaumen, Apri-
kosen oder Weintrauben (zur

Ersparnis nur die Sosse verwenden,
die Früchte als Nachtisch-Kom-
pott. Zum Verlängern
der O b s t s u p p e (unver-

hoffte Gäste !) ist das einfachste,

man giesst 1 oder 2 Flaschen
Tassas”, hinein das man immer
kaltgestellt zuhause haben sollte.

Der Orangen- oder Himbeerge-
schmack verbessert die Suppe we-
sentlich und die Kohlensäure ist

eine angenehme Abwechslung.
Alle Obstsuppen kann man le-
gieren” mit Maisnin (Broka) und
Gelbeiern (oder einem von beiden)

wie im Rezept Weinsuppe” an-

gegeben.

WEINTRA UBENSUPPE. 1 6

1

kann wie jede Obstsuppe bereitet

werden (im Winter als feines

Gästegericht aus einheimischen

Obstkonserven) oder als u n g e

kochte Suppe folgendermassen.

In 5/4 1 gut gekühlte Milch drückt

man durch ein grobes Sieb blaue

Weintrauben aus, bis die Suppe
schön lila ist (ca. 1 Unze Trauben,
den Rückstand im Sieb zu Mar-
melade verwenden !). Man würzt

the choice preserved domestic
fruit, such as plums, apricots or
grapes (for economy use only the
sauce, and !serve t!he fruits for
dessert).

To increase the quantity of fruit

saup for unexpected guests, simply

add one or two bottles of
“

1 assas”. (This should always be

kept in the house, on ice). The
orange or raspberry flavour adds

considerably to the taste of the

soup, and the carbonic acid in the

Tassas” makes a pleasant change.

(All fruitsoups can be thickened

as described below in recipe

“Wine Soup”).

Any fruit soup can be “dressed

up" by serving it with a sprink-

ling of puffed rice, stiffly beaten

eggwhites with sugar, or whipped
cream.

GRAPE SOUP. 161.

May be prepared like fruit soup.

(In winter time as a nice guest

dish it may be prepared out of

Palestinian preserved grapes). As
uncooked grape soup prepare as

following : take one and a quar-

ter litres of cold milk and press

into it enough blue grapes to give

it a lilac colour through a coarse

sieve (about one Okiah of grapes).

Use the pulp in cooking. Season

Zum Pudding — Nur Broka
127



*

,(

)

(
:)

.

Cold tomato soup or Fruit soup
(thickened) with sour cream should be

served in cups, hot pea soup served

also with cream.

Kalte Tomaten- oder Obstsuppe (ge-

dickt) mit Sahne (Shamenet) in Tassen
ist passend für Gäste (ebenso Suppe aus

grünen Erbsen warm !).

,

.

Red or yellow fruit-soup served with the
beaten white of egg or semolina
dumplings.

Zu roter oder gelber Obstsuppe passen
weisse Schnee- oder Griessklösschen.
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WEINSUPPE*WINE SOUP
mit etwas Zucker oder Vanillin
und abgeriebener Zitronenschale
und gibt als Einlage einzelne

grüne Weinbeeren oder zerschnit-

tene Froumine-Eiswaffeln. Statt

Milch kann man auch als Grund-
läge eine fertige Weinsuppe s. fol-

gendes Rezept verwenden.

* WEINSUPPE. 162

I — 11/2 Glas einfacher Weiss-

wein, 4 Gläser Wasser, 1 Löf-

fei Maisnin oder Puddingpulver
Zucker, Zitronensaft nach Ge-

schmack, abgeriebene Zitronen-

schale, 1—2 Eier.

Das Wasser wird mit Zucker und
Zitronenschale gekocht. In dem
kalten Wein rührt man die Ei-

dotter und das Puddingpulver
glatt, giesst ins kochende Zucker-

wasser und kocht kurz auf. Vom
Weissei kann steifer Schnee ge-

schlagen und mit etwas Zucker

vermischt werden ; von dieser

Masse mit dem Teelöffel Klöss-

chen abstechen und auf die

Suppe legen. Im Winter kann
die Suppe warm, im Sommer kalt

gereicht werden.

* ZITRONENSUPPE. 163

Man bereitet sie in der gleichen

Weise wie Weisswein-Suppe, an-

statt Wein nimmt man mehr
Zitronensaft.

KALTE MILCHSUPE. 164

(ungekocht

II = 4 Unzen pasteuris. Milch,

with grated rind of lemon. Then
add sugar or vanilla sugar and
a few green grapes and cut Frou-

mine water ice biscuits.

You can use winesoup, instead of

milk, see next recipe Nr. 162.

* COLD WINE SOUP. 162.

1— 11/2 glasses of ordinary wine,

4 glasses of water, 1 spoon-

ful of “Maisnin” or Pudding
powder, sugar, lemon juice ac-

cording to taste, lemon rind,

1—2 eggs. Boil the water with
sugar and lemon rind. Mix the

lemon juice, wine and pudding
powder to a smooth paste, beat

in the yolks of egg and add the

mixture to the boiling sweetened
water. Beat the whites of egg,

mix in sugar and with a teaspoon

drop small lumps of this meringue
on the soup.

This soup may be served hot in

the winter and cold in the sum-
mer.

* LEMON SOUP. 163.

is prepared in the same way as

wine soup, substituting lemon
juice for the wine.

COLD MILK SOUP. 164.

(uncooked).

1 1. (= 4 okiah) pasteurized milk.

1/2 1 . water.

die garantiert keimfreie Limonade«TASSAS »
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It is more hygienic when dried fruits

bought in celophane bags.

Getrocknetes Obst kaufst Du hygienisch

in der Cellophanpackung.

,

.

For the unexpected guest, add a bottle
of cold “Tassas” to any fruit-soup.

Obstsuppe verlängert man mit eisge-

kühltem Tassas” für unverhoffte Gäste.
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CHOR O L. SU P P E.*C H OCOL. SOUP.

1/2 1 Wasser, 2 Eidotter, etwas
Vanillezucker, abgeriebene Schale,

1 Zitrone, 2 Esslöffel Assis”
Orangen- oder Zitronensaft, nach
Wunsch gemahlene Nüsse oder
Mandeln.
Die Eidotter werden in die Milch
eingequirlt und dann die anderen
Zutaten hinzugegeben. Aus dem
Eiweiss steifen Schnee schlagen,

rote Assis”Marmelade darunter-

rühren und von dieser Masse mit
dem Teelöffel rosa Häufchen auf

die gelbe Suppe setzen.

BUTTERMILCHSUPPE. 165

(ungekocht)

11/2 1 Buttermilch wird verrührt,

3 gehäufte Esslöffel Zucker,

1/2 Unze geriebenes altes Schwarz-

brot, die abgeriebene Schale

1 Zitrone, 1/3 Teelöffel gestossenen

Zimmt, 14 Unze Sultaninen, alles

vermischt zu Tisch gegeben.

SCHOKOLADENSUPPE. 166

wie Schokoladen-Pudding”, aber

verdünnt mit Milch (auch Kon-

densmilch) ;
beim Anrichten

weisse Schneeklösse aus steifge-

schlagenem Eiweiss, das mit

feinem Zucker vermischt wurde,

oben auflegen.

SAUERSUPPEN. 167

Eisgekühlte säuerliche Suppen
(vergl. S. 46) sind besonders er-

frischend. Sie könne mit saurer

Sahne die obenauf gelegt wird an-

gerichtet werden ;
in Tassen be-

sonders reizvoll !

Yolks of 2 eggs.

Grated rind of one lemon.

2 tablespoonfuls of “Assis” orange

or lemon syrup.

Ground nuts or almonds, if

desired.

Vanilla sugar to taste.

Whisk the yolks of the eggs into

the milk, then add the other in-

gredients. Beat the whites of two
eggs until you can cut with a

knife and then mix in red “Assis”

jam. Drop lumps of this pink

meringue with a teaspoon on to

the yellow soup.

BUTTERMILK SOUP. 165.

(uncooked).

11/2 1 . buttermilk, 3 heaped tables-

poonfuls of sugar 1/ okieh stale

grated rye bread, grated lemon
rind, 1/3 teaspoonful ground ein-

namon, 1/ okieh sultanas. Mix
all these ingredients well and serve

ice cold.

COLD CHOCOLATE SOUP. 166.

is prepared in the same manner
as chocolate pudding, with the

difference that it is diluted with

milk. Serve with lumps of stiff

meringue (i. e., stiffly beaten

whites of eggs mixed with fine

sugar).

SOUR SOUPS. 167.

(Siueel and sour soups)

These are very refreshing when

served in cups and topped with

sour -cream, (see page 46).-
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Geschirrwaschen kann ein Vergnügen
sein, wenn man auf einem Stuhl sitzt

in passender Höhe zum Spültisch.

Wo ein Schrank unter der Spülschüssel

ist, kann man die Türen öffnen und die

Füsse hineinstellen. Das schmutzige
Geschirr soll möglichst linker Hand
(auf dem Servierwagen) stehen und das
saubere soll nach links vorn abgestellt

werden.

Dish-washing can be a pleasure when
you sit on a chair of the proper hight.

If there is a cupboard underneath the
sink, open the doors of it and put
your legs inside. Place the dirty dishes
at your left, on the serving table, and
after washing them put them on the
sink board, also to your left.
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ICE-DISHES
E I S-S P E I S E N

EIS, EISSPEISEN,
EISGETRÄNKE.
Obgleich es in den Städten längst

die vorzüglichsten Eissorten billig

zu kaufen gibt und sogar ins Haus
geliefert wird, lohnt es sich für

Hausfrauen in vielen Fällen, das
Eis selbst herzustellen. Für alle,

die einen modernen elektrischen

Eisschrank haben, ist das sehr ein*

fach, da sie nur die Masse zuzu*

bereiten und in die Gefrierfächer

zu füllen brauchen. Die noch vor
kurzem schwer erhältlichen Zu*
taten wie vor allem Schlagsahne
und Eispulver (das viele Eier er*

spart und den Gebrauch der hier

nicht verwendbaren Gelatine über-

flüssig macht) sind nun überall zu

haben.

Wer auf dem Lande frische

Milch und einen elektrischen

Eisschrank hat, kann sich

Sahne selbst hersteilen ; Sonst

muss er die gute dänische Kon-
denssahne vorrätig halten. Wer
nicht viel ausgeben kann und auch
nach einem Fleisch-Mittag kalten

Nachtisch will, kann sich mit den
Fruchteissorten begnügen. In der

Stadt wird man beim Eintreffen

unverhoffter Gäste gern in der

Nähe fertiges Eis kaufen und
daraus eine der schönen nach*

stehend gezeigten Eisspeisen her-

stellen, die sich im Eisschrank

auch längere Zeit unversehrt er-

ICE CREAM, FROZEN
DESSERTS, ICED DRINKS.
Various kinds of high quality ice

cream are now obtainable in the

towns of Palestine, even for de-

livery at the house, at quite low
prices. Nevertheless, many house-

wives will find it worthwhile ma-
king it at home. For those who
have an electric refrigerator, this

is a simple matter, as all they have
to do is to prepare the mixture
and fill it into the freezing tray.

Ingredients such as whipped cream
and ice cream and ice cream
powder which, until quite recently,

were almost unobtainable, can

now be bought everywhere.

The use of ice cream powder
means a saving of eggs and does

away with the gelatine which
cannot be used here. Those living

in a colony where fresh milk is

available can make their own
cream, the others should keep a

supply of the good Danish Con-
densed cream. If you do not wish

to spend much money, or if you
wish to make a frozen dessert for

after a meat meal, you may make
one of the various kinds of fruit

ice. In the towns, you can always

get over the difficulty caused by

unexpected guests by buying ice-

any of the delicious ice cream

dishes which are described in the

«FRIGIDAIRE» Refrigerators are the last word in house-

hold refrigeration. Durable. Silent. Economical

!
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Ice-cream-base must be cooked in a

double-boiler.

Die Eismasse soll in einem Doppeltopf

gekocht werden.

.188.
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Ice mixture may be quickly cooled by
placing the pot in a basis with ice cubes
from the “Frigidaire”.

Die Eismasse kann mittels der Eiswürfel

aus dem Frigidaire” rasch auf Zimmer-
temperatur abgekühlt werden.
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I C E S * E I s

halten. Sie sind eine sehr ansehn-

liehe und dabei wenig Arbeit ver-

ursachende Bereicherung des

Gäste-Tisches.

Für alle Eisbereitung sind fol-

gencle Vorbedingungen
wichtig.

1) Vor allem müssen sämtliche

Zutaten, die für die Rezepte ver-

wendet werden, vollkommen
durchgekühlt sein ; also ist es am
besten, sich stets einen gewissen

Vorrat von Milch, Eiern, Früchten

usw. ständig im Frigidaire” zu

halten ; unbedingt muss man sie

einige Stunden vor der Herstel-

lung hineingeben, da der Gefrier-

prozess dadurch svesentlich abge-

kürzt wird.

2) Früchte dürfen nur in ganz

reifem Zustand verwendet werden.

Oder man nimmt Eingemachtes,

muss dann aber alle Sosse weg-

lassen und sie für andere Desserts

wie Krems und Getränke ver-

wenden.

3) Der Eisschrank muss genau

nach der gedruckten Vorschrift

bedient und vor allem sauber ge-

halten werden.

4) Wenn man ohne Schrank auf

primitive Weise mit der Eisma-

schine oder mit einem einfachen

Topf arbeiten muss, in den man
zerstossenes Eis mit Salz als Kälte-

mischung gibt, so muss man gut

aufpassen, dass nichts von diesem

Salzgemisch in die Eisform rinnt,

following pages and which can

be kept in the refrigerator for any
length of time without fear of

their spoiling. Without much
work you can thus enrich the

guest-table considerably.

The following general directions

for the preperation of ice cream
are important.

1. All ingredients should be

throughly pre-cooled before use ;

it is, therefore, advisable always

to keep a reasonable supply of

milk, eggs, fruits etc. in the Frigid-

aire, or else put them there several

hours before use, as this consider-

ably reduces the time required

for freezing.

2. Only very ripe fruit must be

used, or else, preserved fruit, with-

out the juice, which can be used

for other desserts such as creams

and drinks.

3. The refrigerator must be ope-

rated in strict accordance with the

printed directions and should, of

course, be kept clean.

4. When working without a re-

frigeratior, that is to say, with the

ice cream freezer or even more
primitively with a simple pot,

using crushed ice and salt as the

cooling medium, special care must

be taken that none of the salt-

mixture enters the freezing mould,

which should, therefore, be closed

very tightly as an additional

precauation, the edges of the mould

1"

!
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The ice easily removed from tray by
Pl ting it for one second in hot water.

Das fertiggefrorene Eis geht schnell

heraus, wenn der Behälter einen Augen-
blick in warmes Wasser getaucht wird
und man es erst dann stürzt.

Then turn out the entire contents.

Nun löst sich leicht das Eis aus dem
Gefrierfach.
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I C EFRUITFRUCHTEIS
die mit etwas Kokosin am Rand
bestrichen werden muss.
EISBEREITUNG. j68
Wenn man im modernen Eis-

schrank, z. B. im Frigidaire” Eis
herstellen will, so ist es wichtig,
den Gefrierprozess mehrmals zu
unterbrechen. Der mit Milch be-

reiteten Eismasse fügt man bei

dieser Gelegenheit 1/2 Tasse oder
auch nur 2 Löffel süsse Sahne
bei und msicht den ganzen Krem
nochmals mit einem Löffel gründ-
lieh von vorn nach hinten durch.
Dann zurückstellen und noch
2 oder 3 mal wiederholen. Im
allgemeinen dauert es etwa
2 Stunden, bis der Gefrierprozess

erledigt ist. Will man mit der
Schlagsahne sparen oder sie ganz
weglassen, kann man die ganze
Eismasse statt mit einem Löffel

durchzurühren gut mit dem
Schneebesen durchschlagen, bis

sie ganz leicht und kremig ist.

Eisgekühlte Schüssel benutzen I

REZEPTE ZUR BEREITUNG
DER EISMASSE.
FRUCHTEIS (ohne Kochen, ohne
Milch und Sahne).

APRIKOSEN-EIS. !6g

2 Unzen Aprikosen (frische oder

über Nacht eingeweichte und
getrocknete, aber ohne Sosse 1

)

werden durch ein Sieb gerührt,

mit 1 Unze Puderzucker und mit

1 Päckchen Vanille-Zucker ver-

mischt. Zuletzt \/2 1 Wasser (oder

von der Einweichsosse) hinzugeben

should be smeared with a little

kokosin.

PREPARATION OF ICE
CREAM. !68.

When ice cream is prepared in

a modern refrigerator, e. g., in the
“Frigidaire”, it is necessary to in-

terrupt the freezing process two
or three times and to add 1/2 a
cupful or only 2 spoonfuls of
sweet cream stirring the mixture
well each time this is done, with
a spoon.

If little or no cream is used, then
instead of stirring with a spoon,
the mixture should be beaten
with an egg beater until it is quite
light and creamy. But this must
be done in a throughly chilled

bowl. It takes about 2 to 2i/
2

hours till the freezing process is

completed.

RECIPES FOR PREPARING
THE MIXTURE
SIMPLE FRUIT ICE (without

cooking, without milk or cream).

APRICOT ICE. 16g.

1 Okiah apricots (fresh or dried,

the latter must be soaked in water
overnight, and used without juice)

1 Okiah powdered sugar, x pack-

age vanilla sugar. Pass apricots

through strainer and mix with the

sugar and vanilla. Add 1/2 litre

water (or the water in which the

Genuine «FRIGIDAIRE» refrigerator will pay for itself out

of the actual money it savesl
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Frozen puddings or ices can be garnished

with whipped cream put through a

pastry-tube.

Gefrorene Pudding- und Eisspeisen kön-

nen mit Schlagsahne garniert werden.

.
(.

)

Fruit-ices or water may be frozen in
cubes in the “Frigidaire”.

Fruchteis oder Wasser können in Wür-
fein im Frigidaire” gefroren werden.

.

.
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c R E A M ICE * SAHNE EIS

und das Ganze in die Gefrier-

büchse füllen oder in die Frier-

fächer des Frigidaire (mit oder
ohne Würfeleinteilung). Man
richtet an mit gut gekühlter
Schlagsahne oder, falls zu teuer,

mit steifem Eierschnee, der zuletzt

mit wenig Zucker und einem
Schuss Maraschino vermischt
wurde

(
muss auch gut durchge-

kühlt sein). Mit dem Spritzbeutel

garnieren.

ORANGENEIS. 170
Der Saft von 3 Jaffa-Orangen und
1 Zitrone (Schale abreiben) wird
mit 1 Unze Puderzucker und
2 Tassen Weisswein (kann zur

Hälfte durch Orangensaft ersetzt

werden) vermischt. Frieren lassen.

Alles Fruchteis kann am schnell-

sten aus fertigem Konserven-
Fruchtmark für Eisbereitung”

hergestellt werden, das mit der

gleichen Menge Wasser (oder

Wein halb Wasser) vermischt und
in den Frierbehälter getan wird.

EIS MIT MILCH ODER SAHNE
GEKOCHTE MASSE
FÜR VANILLEEIS. 171

Beachte, dass diese Krems sehr

vorsichtig gekocht werden müssen,

am besten im Doppel topf. Wer
diesen nicht hat, muss den Asbest-

teller unterlegen, ganz kleine

Flamme brennen und ständig

rühren.

1 Tasse Milch, \/2 Tasse süsser

Rahm, u/2 Tasse Schlagsahne,

fruit was soaked) and fill into

freezing mould or in freezing tray

of Frigidaire (with or without
cubepartitions). Serve with well

cooled whipped cream or, if too

expensive, with stiffly beaten
whites of egg, to which a little

sugar and maraschino should be
added immediately before using.

(This, too, must be well cooled).

Decorate with pastry-tube.

ORANGE ICE. 170.

Mix the juice of 3 Jaffa oranges
and 1 lemon (grate the rind) with
1 Okiah of powdered sugar and 2

2 cups of white wine and freeze.

(1/2 part of the wine can be re-

placed by orange juice). All fruit

ices can be quickly made, from
conserved fruit puree ready for

the preparation of ice cream,
which is mixed with an equal
quantity of water (or half water,

half wine) and placed in the free-

zer.

ICE CREAM WITH MILK OR
CREAM
COOKED VANILLA FOUN-
DATION. 171.

Note : — These ice creams must be

cooked with care, preferably in

a double boiler ; if such is not
available, use an asbestos mat,

cook over very small fire and stir

all the time.

1 cupful of milk, \/2 cupful of

sweet cream, 1 \/2 cupfuls of

whipped cream, y4 cupfuls of pow-

Der «FRIGIDAIRE» ist der nützlichste Kühlschrank Uber-

haupt! Billigster Verbrauch! Gebaut für Lebenszeit!
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To remove ice cubes from the “Frigid-

aire” just bend the flexible rubber tray

and the cubes will pop out one at a

time or a whole trayful.

Um Eiswürfel im Frigidaire” einzufrie-

ren, benutzt man den Gummibehälter.

Man kann daraus jeden Würfel einzeln

entnehmen oder alle zusammen.
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S A H N E • E I S*CREAM ICE

y4 Tasse Puderzucker, Prise Salz,

2 Eier, 1 Esslöffel Maisnin, 1 Ess-

löffel Vanille Extrakt.

Milch, Salz, Maisnin werden ver-

mischt und vorsichtig unter stän-

digem Rühren zum Kochen ge-

bracht. Vom Feuer nehmen und
langsam unter die vorher gut mit
dem Zucker verrührten Eigelb

mischen. Nochmals aufs Feuer
und ständig rühren, bis nach eini-

gen Minuten die Masse dick wird
(aber sie darf jetzt nicht kochen !).

Vom Feuer nehmen, kalt rühren,

mit dem Vanille Extrakt und der

steif geschlagenen Sahne mischen
und frieren lassen. Arbeitet man
mit dem Frigidaire” so hält man
eine halbe Tasse Sahne zurück,

nimmt das Ganze heraus, wenn es

fest geworden ist, rührt die Sahne
mit einem Löffel gut durch die

Masse und stellt zurück zum
Fertigfrieren.

TUTTI-FRUTTI. 172

Man fügt zu der Vanille-Süssmasse

nachdem sie vom Feuer genommen
ist, noch den Saft und die abge-

riebenen Schale einer Zitrone

sowie eine Tasse feingeschnittener

kandierter Früchte. Beendet wie

oben.

BANANENEIS. 173

1 Tasse zerdrückte Bananen, 1 Ess-

löffel Zitronensaft, 1/8 Teelöffel

geriebene Muskatnuss (wenn man

will 1) sonst wie oben.

dered sugar, pinch of salt, 2 eggs, 1

table spoonful of Maisnin, 1 table-

spoonful of Vanilla extract. Mix
the milk, salt and Maisnin, and
bring carefully to a boil stirring

all the time. Remove from fire

and mix in the yolks of the eggs,

having previously beaten same
with the sugar. Return to fire,

stirring all the time, till the mix-

ture thickens. (Now it must not
boil). Remove from fire, stir till

cold, then mix in the vanilla ex-

tract and the stiffly beaten egg
whites and freeze. When working
with the “Frigidaire”, retain i/2
of the cream, take out the mixture
when nearly frozen, stir in the

cream with a spoon and return

to “Frigidaire” to complete the

freezing.

When frozen remove from tray by
putting it for one second in hot

water.

TUTTI-FUTTI. 172.

Add to vanilla foundation, after

removing from the fire, the juice

and grated rind of 1 lemon and 1

cupful of finely cut candied peel.

Finish as above.

BANANA ICE-CREAM. 173.

1 cupfuls of mashed banana, 1

tablespoonful of lemon juice, if

you like 1 /8 teaspoonful of grated

nutmeg. Otherwise as above.

5.000.000 «FRIGIDAIRE» refrigerators are in use

in 5.000.000 happy families I
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If you haven’t an ice cream machine put
ice cubes in a pot with coarse salt to

lower the temperature and slace the

pot in the ice box.

Auch ohne Eismaschine kann man Eis

machen.
Die fertige Eismasse in fest geschlossener

Form (Rand mit Kokosin bestreichen !)

wird in einen Topf gesetzt. Diesen
füllt man mit kleinen Eisstücken, unter
die man reichlich Salz gemischt hat.

Das Ganze in den Eisschrank stellen I
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FRUCHTEISSAHNE*CREAM - FRUIT ICE

ERDBEEREIS. 1?4
Man lässt aus der Vanille-Masse
die Milch und den Vanilleextrakt
weg und fügt statt dessen 1142
Tassen zerdrückte Erdbeeren hin-
zu. Und zwar lässt man erst die
Sahne-Masse eine Zeitlang frieren,

rührt dann die Beeren gut darun-
ter und lässt fertig frieren.

SCHOKOLADEN-EIS. 175
In die Milch werden 6 Esslöffel

geriebene Schokolade und 14 Tee-
löffel Zimmtpulver gemischt.
Sonst wie oben.

NUSS-EIS. 176

6 Esslöffel geriebene oder gemah-
lene Nüsse, der Vanilleextrakt

kann zur Hälfte durch Arrak-
extrakt ersetzt werden.

PISTAZIEN-EIS. 177

Statt des Vanilleextrakt wird Man-
delextrakt genommen, aber nur
1 Teelöffel. Die Masse wird mit
grüner Speisefarbe gefärbt und
beim Anrichten zerkleinerte

Pistazienkerne übergestreut.

KAFFEE-EIS. 178

6 Esslöffel gemahlener Kaffee

werden mit der kochenden Milch
aufgegossen und durch ein Sieb

oder Filterpapier geschüttet (man
kann 14 Tasse Milch mehr neh-

men). Alles andere wie oben,

nur von Maisnin 2 Löffel ver-

wenden.

STRAWBERRY ICE-CREAM 174

Substitute (in vanilla foundation)
the milk and the vanilla extract

by 11/2 to 2 cupfuls of mashed
strawberries. First freeze the foun-
dation for some time, then mix in

well the strawberries and allow
to finish freezing.

CHOCOLATE ICE-CREAM. 175.

Mix 6 tablespoonfuls of grated
chocolate and \/2 teaspoonfuls of
powdered cinnamon. Otherwise,
as above.

NUT ICE-CREAM. 176.

6 tablespoonfuls of grated or gro-

und nuts. 14 of the vanilla extract

can be replaced by Arak extract.

PISTACHIO ICE-CREAM. 177.

Instead of vanilla extract, use al-

mond extract, but only 1 teaspoon-

ful. Colour the foundation with

green food colouring matter and
when serving sprinkle with chop-

ped pistachios.

COFFEE ICE-CREAM. 178.

Pour the boiling milk over 6 ta-

blespoonfuls of ground coffee and

pass through a strainer of filtering

paper (an extra half cupful of

milk can be used). Otherwise as

above, except that 2 spoonfuls of

Maisnin are used.

«Atara-Coffee» — The Best!
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This is the best order of food in the

icebox.

1) milk, drinks, cold dishes.

2) meat, sausages, poultry, fishes.

3) left-overs.

4) eggs, oil, cheese (in covered con-

tainers).

5) vegetables, fruit.

So soll man die Vorräte im Eisschrank
anordnen :

1) Milch u. Milchprodukte. Getränke.

2) Fleisch, Wurst Geflügel, Fische.

3) Reste.

4) Eier, öl, Käse (in geschlossenen
Behältern).

5) Gemüse und Obst.

.
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MOUSSES*MOUSSES
MOUSSES U. SHERBETS. 179a

(Ungekocht)
Die Mousses” brauchen während
des Frierprozesses nicht geschlagen
zu werden. Man kann sie daher
am Tage vorher bereiten und
über Nacht in den Frigidaire
stellen, so spart man Zeit am an-
deren Tag und verwendet diesen
Nachtisch daher gern, wenn sonst
viel andere Arbeit zu leisten ist.

GRUND-MOUSSES. 179b
1 Tasse Schlagrahm, \/A Tasse
Puderzucker, 1/2 Teelöffel Vanile
Extrakt, 1 Eiweiss. Zu der ge-

schlagenen Sahne wird Zucker
und Vanilleextrakt gefügt und mit
dem ganz steif geschlagenen Ei-

schnee (vorher Prise Salz hinein-

geben) vermischt. Ins Gefrier-

fach geben und ohne Herauszu-
nehmen fertigfrieren lassen.

BANANEN-MOUSSE. 180

2 Tassen Schlagsahne, 1/2 Tasse

Puderzucker, Prise Salz, 2 Eiweiss,

1 Tasse geschnittene Bananen,

2 Eiweiss, 1]/2 Teelöffel Vanille-

zucker. Wie oben. Die Bananen
werden vor dem Eischnee unter

den geschlagenen Rahm gemischt.

PISTAZIEN-MOUSSE. 181

2 Tassen Schlagsahne, \/2 Tasse

Puderzucker, Prise Salz, 2 Eiweiss,

MOUSSES 8c SHERBETS. 179a
Mousses need not be stirred during
the freezing process. They can
thus be prepared a day before
use and left in the Frigidaire over-
night. In this way, time is saved
for the work of the following day
which is important when a busy
day is ahead of you. These des-

serts are very good for guests, and
since they are very rich, small por-
tions should be served.

PLAIN MOUSSE. 179b

(uncooked).

1 cupful of whipping cream, 14 of

a cupful of powdered sugar, 14

teaspoonful vanilla-extract, white

of 1 egg.

Whip the cream, add the sugar

and vanilla and mix with the stiff-

ly beaten egg white to which a

pinch of salt has been added. Pour
into tray and freeze without re-

moving from Frigidaire during

freezing process.

BANANA MOUSSE. 180.

2 cupfuls of whipping cream, \/2

cupful of sugar, 1 cupful of sliced

bananas, whites of two eggs, pinch

of salt, \\/2 teaspoonfuls of vantlla

sugar. Prepare in the same as

above. Mix the bananas with the

whipped cream before the beaten

egg whites are added.

PISTACHIO MOUSSE. 181.

2 cupfuls of whipping cream, 1/2

cuplul of powdered sugar, pinch of

Buy Perfection and Puritan — known for their quality

!
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Cold, puddings and icedishes look most

attractive in glass dishes.

Kalte Krems, Puddings und Eisgerichte

sehen am besten in Glasschalen aus.
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It is easy to mash bananas with a fork

for ice-dishes.

Bananen in Eisspeisen lassen sich leicht

mit einer Gabel zerdrücken.
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SHERBETS*SHERBETS
1/2 Tasse feingeschnittene Pista-

zienkerne, 1/3 Teelöffel Mandel-
extrakt, 2/3 Teelöffel Vanille-

extrakt. Zubereitung wie oben.

SHERBETS.
Das Wesentliche am Sherbet ist,

dass er aus einem Fruchtsyrup be-

steht, zu dem einige andere Zu-

taten gefügt werden. Nachdem
diese Mischung durchgefroren ist,

wird sie leicht mit dem Schnee-

besen geschlagen und steifer Ei-

schnee hinzugefügt, das Ganze
wird dann nochmals gefroren. Da
wir hier im Land fertige sehr

gute Fruchtsyrups haben, ist die

Bereitung sehr einfach. Will man
frische Fruchtsäfte verwenden, so

muss man die entsprechende

Menge Fruchtsyrup erst kochen
(auf 1 Tasse Orangen- Grapefruit-

oder Zitronensaft der frischen

Frucht nimmt man 1/2 Tasse

Zucker). Wir nehmen aus Grün-
den der Arbeitserspamis nach-

stehend gleich die fertigen Frucht-

syrups von Assis”, die besonders

in der heissen Jahreszeit stets im
Hause bereitgehalten werden

können.

GRAPEFRUIT-SHERBET. 182

3 Tassen Wasser mit 1i/
2 Tassen

Zucker aufkochen ;
abkühlen

lassen und 3 Tassen Grapefruit-

saft (wenn von frischen Früchten

muss er passiert werden I) sowie

eine Tasse Orangen- oder Zitro-

salt, whites of two eggs, 1/2 cupful
of pistachios, finely chopped, 1/3
teaspoonful of almond extract, 2/3
teaspoonful of vanilla extract.

Prepare as above.

SHERBETS.
A sherbet consists of a fruit sirup

with the addition of some other

ingredients. When this mixture

is firmly frozen, it is lightly beaten

with an egg beater and the stiffly

beaten egg white added. Then
the entire mixture is again frozen.

As excellent fruit syrups are avail-

able, in this country, the prepar-

ation of sherbets is a very simple

matter. It fresh fruit juices are

preferred, you must first prepare

the required quantity of fruit sy-

rup (use 1/2 cupful of sugar for

each cup of orange — grapefruit —
or lemon, juice). To save work,

we have included “Assis” fruit

syrups in the following recipes.

These should always be kept in

the house, particularly during the

hot season.

ORANGE - GRAPEFRUIT -
LEMON SHERBET. 182

3 supfuls of water. 11/2 cupfuls of

sugar. 3 cupfuls of grapefruit

juice, juice. 1 cupful of orange

or lemon syrup. Whites of 2 eggs.

Boil the water with the sugar ;

allow to cool and stir in the juice

and syrup (when using juice of

fresh fruits, strain). Beat the

whites of the eggs till stiff and

»,*-
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Orange, lemon, or white wine cream
is very appetizing, when served with a

slice of orange in an attractive bottle

glass dish.

Orangen oder Weincreme ist im Glas

mit einer Orangenscheibe obenauf zu

servieren.

.

Pudding in two colours.

Zweifarbiger Pudding.
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E T SBS H E R*SHERBETS
nensyrup dazurühren. 2 Eiweiss
zu Schnee, steif darunterziehen
und das Ganze 1 \/2 Stunden in der
Maschine frieren lassen. Reiner
Grapefruitsaft” ist in Büchsen
pasteurisiert zu haben.

FRÜCHTE-SHERBET. 183
1/2 Tasse Bananenfleisch mit der
Gabel zerdrücken, dazu 1 Tasse
Zucker rühren und 1/2 Tasse klein-

geschnittene Ananas, \/2 Tasse
halbierte Weinbeeren (im Winter
Trauben-Kompott von Assis”)
ferner i/3 Tasse Orangensyrup, \/3
Tasse Zitronen- od. Grapefruitsy-

rup u. 21/2 Tassen erkaltete Milch
dazurühren. \\/2 Tassen Sahne
schlagen und unter diese Masse
ziehen ; das Ganze frieren lassen.

MESCOLATA. 184

In jedes Glass 1 Esslöffel Assis”
Schokoladensyrup geben, darauf
1 Esslöffel süsse Sahne und mit
starkem schwarzen vorher gekoch-

tem Kaffee auffüllen. Gut um-
rühren und nach Belieben noch
mit Milch weissen oder mit Schlag-

sahne verzieren. Dies ist eines

der vorzüglichsten Getränke, das

man für unverhoffte Gäste stets im
Eisschrank haben sollte ; am
besten eine Flasche voll bereiten

und gut durchschüteln. Man
kann variieren durch Hinzufügen
von geschlagenen Eiern und Va-

nilleeis.

add lightly to the mixture
; freeze

in refrigerator for an hour and
a half.

(Note : Grapefruit juice is now
obtainable in tins).

FRUIT SHERBET. 183.
i/2 cupful of mashed banana. 1

cupful of sugar. 1/2 cupful of fine-

ly cut pineapple. 1/2 cupful of

grapes cut in halves (in winter

grape preserves from “Assis”). 1/3
cupful of orange syrup. \/3 cupful

of lemon or grapefruit syrup. \/2
cupful of colden milk. 1 ]/2 cupfuls

of whipped cream.

Mix in the sugar with the mashed
banana, add the pineapple and
grapes and stir in the syrups and
milk, then mix in lightly the

whipped cream. Freeze.

MESCOLATA. 184.

Put one tablespoonful of “Assis”

chocolate syrup into each glass,

add one tablespoonful of sweet

cream. Fill up with previously

cooled strong black coffee. Stir

well, then whiten with milk or

decorate with whipped cream, as

desired. This is one of the most
delicious drinks and should always

be kept in the refrigerator for un-

expected guests ; it may also be
bottled (must be well shaken be-

fore serving). May be varied by
adding beaten eggs and vanilla

ice cream.

«Rivoli» The Gift House — Tel-Aviv — Jerusalem
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Egg- or cream-beater, in a convenient

device can be brought directly to the

table.

In diesem Schneeschläger kann fertige

Schlagsahne oder Creme gleich auf den
Tisch gebracht werden.

Serve biscuits and waffels with all iced
dishes.

Biskuits und Waffeln serviert man zu
allen kalten Speisen.
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EISSPEISEN*ICE DISHES
PFIRSISCH-MELBA. 185

Mit einem heissen Esslöffel (in

kochendes Wasser tauchen) sticht

man aus 1/2 1 Vanilleeis ovale

Stücke aus und richtet sie in die

Mitte einer Platte pyramiden-
förmig an übergiesst leicht mit
dickem Erdbcer- oder Kirschsyrup.

Dann halbe Pfirsiche (einge-

machte) um das Eis legen (oder,

wenn portionsweise im Glas, auf
das Eis), und mit Schlagrahm und
kandierten Kirschen garnieren.

Dasselbe kann mit eingemachten
Aprikosen als Aprikosen-
Melba gemacht werden.

EIS-FRUCHTSALAT. 186.

Verschiedene eingemachte Früchte

(z. B. Weintrauben, Aprikosen,

Pflaumen der einheimischen Er-

zeugung v. Assis”) werden (ohne

Sosse) zerschnitten und mit einem

Gläschen Kirsch getränkt. Dann
mit 1 1 Vanilleeis leicht unter-

mischt, nochmals in den Eis-

schrank auf kurze Zeit hineinge-

stellt und portionsweise in Gläsern

mit Schlagsahne verziert an-

gerichtet.

RUSSISCHE EISSPEISE. 187

Eine glatte Puddingform (Char-

lottenform) mit Löffelbiskuits aus-

legen, ca. 3/ 1 . Vanilleis einfüllen,

nochmals kurz in den Eisschrank

geben, stürzen und mit Schlag-

sahne anrichten.

CHILLED DESSERTS. PEACH
MELBA. 185.

From 1/2 1 . of vanilla ice cream
cut oval pieces with a hot table-

spoon (dip in hoiling water), and
arrange on a plate in the form of

a pyramid. Then surround with

halved peaches (preserved) or, if

portions are served in glass dish,

on the ice cream. Pour over straw-

berry syrup and decorate with
whipüped cream and crystallised

cherries. The same can be done
with preserved apricots to make
Apricot-Melba.

ICE-CREAM FRUIT
SALAD. 186.

Cup up various preserved fruits

(for example, grapes, apricots,

plums of local production of

“Assis”). After having drained of

juice, soak in a small glass of eher-

ry-brandy. Then mix lightly with

1 1. of vanilla ice cream, return for

a short while to refrigerator and

serve portions in glasses, decorat-

ed with whipped cream.

.

RUSSIAN ICE CREAM
DESSERTS. 187.

Line a smooth pudding basin

(charlotte form) with sponge bis-

cuits, fill up with about 3/ 1•

vanilla ice cream, leave in refrige-

rator for alittle while, then turn

out and serve with whipped cream.

Zum Pudding — nur Broka
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Orangebasket with ice cream and ice

cream covered with fruit and pineapple
slice.

Orangenkörbchen mit Eisfüllung Eisbe-

eher mit Ananasscheibe.

:

.

Iced dishes attractively served with fruit
and whipped cream.

Eisgerichte lassen sich mit Früchten
hübsch garnieren.
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EISBECHER*ICE COUPS
ANANAS-BECHER. 188a
In ein hohes Glas (mögl. Cham-
pagner-Kelch) legt man 1 Esslöffel

Vanilleeis, darum einen Kranz aus
Kirschen, die mit Cherry beträu-

feit wurden, obenauf eine Scheibe
Ananas, darüber Schlagsahne.

PFIRSICHBECHER. 188b
Wie oben unter Eisspeisen schon
angegeben. Mann kann auch
2 Pfirsich-Hälften gegenüber legen

und dazwischen beliebiges Frucht-

eis oder Vanilleeis füllen, mit
Schlagsahne garnieren. Mit Ba-

nanen, Kompottfrüchten aller Art

lässt sich dasselbe in vielen Var-

ianten herstellen.

EISSCHOKOLADE. 18g

In ein hohes Glas gibt man 1 Ess-

löfel Vanilleeis, darüber giesst man
4 Esslöffel starke eisgekühlte Scho-

kolade (nur mit Milch kochen !)

und spritzt eine Pyramide aus

Schlagrahm auf, die in der Mitte

mit einem Praline geziert wird.

EISKAFFEE. igo

Wie das vorige Rezept, nur statt

Schokolade starken Kaffee nehmen
und in der Mitte mit einer Waffel

anrichten. Für Wiener Eis-

kaffee” nimmt man nur Kaffee-

Eis und türmt darauf eine Pyra-

mide Schlagsahne. (Also kein

Vanilleeis und keinen flüssigen

Kaffee !)

ICE CREAM CUPS. 188a.

Pine apple cup : Put a tablespoon-

ful of vanilla ice cream into a tall

glass (if possible, a champagne
glass), cover with a ring of

cherries, drops of cherry-brandy

and a slice of pine apple ; deco-

rate with whipped cream.

PEACH -
OR APRICOT CUP. 188b.

This should be prepared in the

same way as described above un-

der Ice-cream desserts. You can

take two halves of a peach, arrange

opposite each other, fill the hollow

with any desired fruit or vanila

ice cream and decorate the whole
with whipped cream.

CHOCOLATE ICE CREAM
(Chocolate Ice Cream). 18g.

Put 1 tablespoonful of vanilla ice

cream in a tall glass, cover it with

4 tablespoonfuls of strong ice cold

chocolate (prepare with milk

only), then add whipped cream

in the form of a pyramid and de
corate with a praline in the center.

COFFEE ICE-CREAM. igo.

This is prepared in the same way
as Chocolate ice cream cup, except

that strong coffee is used instead

of chocolate, and a wafer is pla-

ced in the centre. A “Vienna Ice

Coffee” is prepared by using only

coffee ice cream with a pyramid

of whipped cream on top, i. e.,

without vanilla ice cream and
without liquid coffee. .

*!
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Tarts which accompany cold drinks

should likewise be cold.

Torten zum Eisgetränk müssen auch eis-

gekühlt sein.

»'.

.

“Sunrise” is made with a foundation of

pink-pudding or icecream topped with
whipping cream and half slice of pine-

apple forming a bridge across all.

Sonnenaufgang” macht man aus einer
halben Ananasscheibe, die über Eis auf-
gestellt und mit Schlagsahne garniert
wird.
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COLD DRINKS
KALTE GETRÄNKE

Verwendung vonFrucht*
syrup einheimischer Erzeugung
(z. B. Assis” — Himbeer, Kirsch,

Orangen, Grapefruit, Zitronen u.

Granatapfelsaft) erspart viel Ar-
beit, ist gesund, nicht zu teuer,

aber die möglichen Varianten sind

viel zu wenig bekannt. Dafür ei-

nige Beispiele.

FÜR KALTE GETRÄNKE 191

ist zwar Fruchsaft in Soda
allgemein verbreitet, aber schon
die Verwendung in kaltem
Tee. zu abwechslungsreichem
Geschmack wird wenig ausgenutzt.

Sehr wenige kennen die vorzügl.

und nahrhafte Fruchtmilch,
die einfach zu bereiten ist durch
Hineingiessen beliebigen Frucht-

syrups in Milch (gut umrühren !)

Wenn beim Hinzufügen von
Zitronen- oder Orangensyrup die

Milch gerinnt, so schadet das

nicht nur nichts, sondern es macht
das Getränk nur leichter ver-

daulich (im Magen gerinnt die

Milch sowieso) und schlägt man
es mit der Gabel oder dem
Schneebesen, so sieht sie auch gut

aus. Diese Fruchtmilch hat im
Gegensatz zu den meisten anderen

Getränken auch einen hohen

The fruit syrups of local pro-

duction (e. g. “Assis” raspberry,

cherry, orange, grapefruit, lemon
juices) are both wholesome and
not too expensive. Yet, they are

far too little used. You can save

a lot of work by using them.
Here are some examples.

COLD DRINKS. 191.

Everybody knows how to prepare

a cold drink from syrup and soda,

but few have ever thought of

using the syrup as a simila flavour-

ing to cold tea, which makes a

delicious drink.

Very few people know the

excellent, nutritive drink called

Fruit Milk, which is prepared

by simply adding any desired

fruit syrup to milk (Stir well).

It does not matter, if, after adding
lemon or orange juice, the milk
curdles; on the contrary, his makes
the drink more digestible (milk

curdles anyway in the stomach).

If the milk curdles, whip it well

with a fork or egg beater, as this

will give the drink an appetizing

appearance. This drink has the

advantage over other drinks of

being very nutritious and satisfy-

--
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Einheimische Fruchtsäfte, Obstkonserven
und Marmeladen lassen sich vorzüglich

zu einer alkoholfreien” Bar zusammen-
stellen auf dem Servierboy von Rivoli”.
Non-alcoholic bar of drinks made entire-

ly of locally fruit juices, preserved fruit

and marmelades.
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Pomegranate juice or “Assis” pomegra-
nate syrup is very refreshing in tea or
as a sauce on puddings.
Granatäpfel-Saft frisch oder als Syrup
(von Assis”) besonders erfrischend im
Tee oder zu kaltem Pudding als Sauce.

16



FRUCHTGETR.*FRUIT DRINKS

Nähr- und Sättigungswert, daher
besonders empfehlenswert für

Kinder (Auch für alle die un-

gern Milch trinken I).

GETRÄNKE
MIT FRÜCHTEN UND SODA.
ORANGEN-GETRÄNK. 192

Eine Orange wird in kleine

Würfel (mit den Torna-
tenmesser am bequemsten) ge-

schnitten. 1 Esslöffel davon in

je 1 Glas gegeben, darauf 1 Tee-

löffel Orangensyrup und einige

Minuten ziehen lassen. Dann
1 Löffel Vannilleeis und 1 Löffel

Schlagsahne und das Glas mit

kaltem Sodawasser auffüllen. In

den kühleren Monaten kann das

Vanilleeis wegbleiben.

GRAPEFRUIT-
GETRÄNK. 193

Wie oben nur mit Grapefruit

In der grapefruitarmen Jahreszeit

gibt man 1 Löffel Ethrog-Mar-

melade unten ins Glas, dann
1 Löffel Vanilleeis und Schlag-

sahne ; füllt nur zur Hälfte mit

Soda, zur Hälfte mit Reinem
Grapefruitjuice” aus Büchsen auf.

ERDBEER-GETRÄNK. 194/95

HIMBEER-GETRÄNK.

Wie oben statt Orangen und
Orangensyrup nur 2 Löffel

Assis”-ErdbeerKonfitüre.

Ebenso mit Himbeer-Konfitüre.

ing. It is, therefore, particularly

recommended for children (also

for all those who dislike pure
milk).

SODA DRINKS WITH FRUIT.
ORANGE DRINKS. 192.

Cut an orange into small subes

(use the vegetable knife)
;
put a

tablespoonful thereof into each

glass and add a teaspoonful of

orange syrup ; allow to stand for

several minutes. Then add a

spoonful each of vanilla ice cream
and whipped cream (Danish
brand) and fill glass up with cold

soda water. During the cold

soda water. During the cold

season the vanilla ice cream may
be left out.

GRAPEFRUIT DRINK. 193.

As above, but grapefruit and
“Assis” grapefruit syrup instead

of orange and orange syrup

respectively. During the season

when grapefruit is not obtainable,

first put Ethrog jam into the glass,

then Vanilla ice cream and
whipped cream ; fill glass up half

with soda, half with pure pre-

served grapefruit juice (“Assis”).

STRAWBERRY DRINK. 194/95
RASPBERRY DRINK
As above but instead of orange
and orange syrup, merely take 2

spoonfuls of “Assis” strawberry

jam. In the same way with rasp-

berry-jam from “Assis”.

«TASSAS» the hygienic lemonade — made of «Assis» juice
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Fruit juices and fruit syrups stirred into

milk, make very refreshing and
nourishing drinks.

.

.

.
.193.

,

.

.

Fruchtsäfte und Fruchtsyrup in Milch
verrührt sind ein erfrischendes und nähr-
haftes Getränk.

:,

.
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Table decoration in winter with greens,
fruit and sweets directly on the table.

Teetisch im Winter mit Grün, Früchten
und Konfekt direkt auf der Tischplatte.
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* EIERGETRÄNKE

SCHOKOLADEN-
GETRÄNK !96
1 Löffel Assis”Schokoladensyrup,
sonst wie oben.

Auch mit Kompottfrüchten ein-

heimischer Erzeugung (Assis”)
lassen sich die obigen Getränke
hersteilen. (Vergl. auch Mesco-
lata” auf S. 138).

EIER-GETRÄNKE. 197

1 Ei wird mit 4 Esslöffeln ganz
kalter Milch gut verschlagen

;

2 Löffel Fruchtsyrup hinzufügen.
Auf den Boden eines Sektglases

1 Löffel Vanilleeis, darauf die

Eiersosse, mit Milch auffüllen und
oben mit Schlagrahm verzieren.

So kann man herstellen.

Orangen-Eiergetränk mit Oran-
gensyrup, Zitronen-Eiergetränk

mit Zitronensyrup, Grapefruit-

Eiergetränke mit Grapefruitsyrup,

Himbeer-Eiergetränk mit Him-
beersyrup, Kirsch-Eiergetränk mit
Kirschsyrup.

Wer das Getränk mit Alkohol
wünscht, nimmt statt Milch einen

gut gekühlten Weisswein und
event, noch einen Schuss Cognac.

Eiergetränke haben einen er-
heblichen Nährwert (be-

sonders die mit Milch) und sind

daher (ohne Alkohol) für Kinder
und Erwachsene, die zunehmen
sollen, auch wegen ihres abwechs-

lungsreichen Geschmackswertes zu

empfehlen.

egg-drinks
CHOCOLATE DRINK. 196.

As above, but with one spoonful
of “Assis” chocolate syrup. All
the above drinks may also be
prepared with preserved fruit of
local manufacture (“Assis”).

EGG DRINKS. !97.

Beat one egg well with 4 tables-

poonfuls of very cold milk
; add

two spoonfuls of fruit syrup. Put
one spoonful of vanilla ice cream
into champagne glass

; add the
beaten egg and milk. Fill glass

up with milk and decorate with
whipped cream.

In a similar way you can prepare.

Orange egg drink with orange
syrup.

Lemon egg drink with lemon
syrup.

Grapefruit egg drink with grape-

fruit syrup.

Raspberry egg drink with rasp-

berry syrup.

Cherry egg drink with cherry

syrup.

For those who would prefer these

drinks with alcohol, Rishon-le-

Zion white wine may be used

instead of the milk.

The amount of nutriment con-

tained in these egg drinks is con-

siderable (particular, when prep-

ared with milk) and they are

therefore specially recommended
for children and adults, who wish

to gain weight. A further ad-

vantage is, that they offer a great

variety of different flavours.

-
.

-
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A glass with a stipper makes an attract-

ive container for wines and limonades.

Die geschlossene Glaskaraffe eignet sich

auch für Limonaden und Weine.

.

Lemon served on the glass saves an
extra plate.

Zitronenscheibe am Glas erspart den
Unterteller.
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HOW TO USE MY ICE-BOX?

Although in our climate ice-boxes are indispensable in every household and
accordingly are widely used in this country, yet few persons know how to use them
best and look after them. Here are the main rules for the correct use and proper
care of ice-boxes.

A. For all ice-boxes the following rules should be observed :

1. Keep interior absolutely clean I In the conditions of our climate every ice-
box has to be washed, at least once a week, with warm soda-water, then
dried with doors open and only re-filled when thoroughly dry. Do not put
any dishes into the ice-box without appropriate containers — so as to avoid
any accumulation of dirt. Dishes kept in containers are more accessible and
easier to remove from the ice-box. Spillt fluids should be removed without
delay.

2. Water accumulated through the melting of the ice in the ice-box should be
immediately removed. An overflow of water on the floor means extra work
for the housewife just at a time when she might be most occupied.

3. As no ice is delivered on Saturday evening it is advisable to clean ice-box
on that evening and leave it empty and with doors open until next morning,
so that it should get a proper airing during the night.

4. Always have plenty of ice in your ice-box for as the ice is melting its rerfrige-

rating power decreases.

B. Different rules apply to electric refrigerators.

1. The electric refrigerator just as the ordinary ice-box should be kept clean,

but a thorough cleaning with warm soda-water once in a fortnight will be
found sufficient. As soon as it is well dried you can start using it. Before
putting food into refrigerator remove all paper packing and place food in

glass or porcelain dishes. Do not crowd dishes in the box as this prevents
proper circulation of air. Cooked and strong flavoured foods like cheese,

fish etc., should be kept in covered containers, but not hermetically closed so

as to allow air circulation inside the containers. The same applies to vege-

tables which keep particularly fresh when placed in such containers. Good
freezing-cabinets, as for instance, “Frigidaire” Refrigerators are equipped with
containers specially made to allow free air-circulation.

2. It is obvious that the electric ice-box is entirely free from the difficulties

mentioned in §§ A 2, A3 above — which means less work and less worry for

the housewife.

3. Similarly the difficulty mentioned in § A4 does not exist when one owns an
electric refrigerator. Freezing is uniform and can be varied according to need
by means of a special Regulator built into the cabinet. In urgent cases

particularly quick freezing can be achieved in this way. As in such electric

refrigerators the amount of current used depends on the mass and temperature

of articles kept in cabinet, it is advised not to place hot dishes into the

cabinet, but to cool them first to temperature of the room.

4. It is quite a common mistake to switch off the current. The automatic

regulator takes care to keep the current expenses low. In case of a prolonged

absence it is better to switch off the current, and leave the doors open.

5. It is a mistake to keep the Freezer caked with ice, as this decreases refrige-

rating power. Just turn the automatic Defroster and this will be regulated.

6. Different foods should be placed in varying distances from Freezer, according

to the temperature required in each case. In the “Frigidaire”, for instance,

the Freezer is built in the middle of the upper part of the cabinet ; the

Freezer and near its sides form the coldest zone of the “Frigidaire”.

5.000.000 «FRIGIDAIRE» refrigerators are in use

in 5.000.000 happy families

!
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UNGEZUCKERTCITY CRAEKERS
SNACK CRAEKERS

FROUMINE’S KEKS
PASSEND ZU JEDER ZEIT

•

ZUM NACHTISCH REICHT UNSERE WAFFELN!

FROUMINE’S BISCUITS



WIE BEDIENE ICH MEINEN EISSCHRANK?
Trotzdem in unserem Klima Eisschränke zum nötigsten Bedarf eines Haushalte* ge-
hören und auch entsprechend allgemein verbreitet sind, verstehen nicht alle Haus-
fraun, richtig mit diesem wichtigen Gegenstand umzugehen. Nachstehend geben wir
die Hauptregeln für die zweckmässige Bedienung und Instandhaltung von Eis und
Kühlschränken beliebigen Systems :

A. Für Eisschränke gelten folgende Grundsätze:
1. Die Hauptsache ist das gründliche Sauberhalten des Innernl

In unserem Klima muss wenigstens einmal wöchentlich der Schrank mit war-
men Sodawasser ausgewaschen und gut getrocknet werden, ehe er neu mit
Lebensmitteln gefüllt wird. Man tut gut, keinerlei Lebensmittel (auch Ge-
müse) lose in den Schrank zu legen. Es wird dadurch Schmutzbildung ver-
mieden und das Aus- und Einräumen geht viel rascher. Verschüttete Flüssig-
keiten sollen sofort aufgewischt werden.

*• Das Schmelzwasser vom Eis muss rechtzeitig entfernt werden, damit es nicht
auf den Fussboden rinnt und der Hausfrau unnötige Extra-Arbeit verursacht,
wenn sie am wenigsten Zeit hat.

3. Da man vom Schabbat-Abend bis zum Sonntag-Morgen doch kein Eis zur
Füllung erhält, ist es zweckmässig, die unter 1. vorgeschriebene Reinigung
am Abend vorzunehmen und den Schrank über Nacht ausgeräumt bei offenen
Türen stehen zu lassen, um ihn gut auszulüften.

4. Es muss immer genügend Eis gefüllt werden, damit der durch das Schmelzen
des Eises verringerten Eismenge die Kühlung nachlässt.

B. Für elektrisch gekühlte Schränke sind die Vorschriften andere.
1. Wie unter A.1. ausgeführt, muss auch dieser Schrank sauber gehalten werden,

jedoch genügt es, den Schrank alle zwei Wochen einmal mit lauwarmen Soda-
wasser auszuwaschen. Nachdem er gut ausgetrocknet worden ist, kann man ihn
gleich wieder in Benutzung nehmen. Es ist ratsam, alle Lebensmittel sofort

auszupacken und sie in Porzellan- oder Glasbehältern aufzubewahren. Zwischen
den im Schrank stehenden Waren und Behältern mus genügend Platz für eine
gute Luftzirkulation gelassen werden. Gekochte oder stark riechende Lebens-
mittel wie Käse, Fische etc. sollen in Behälter hineingelegt werden, die zuge-

deckt, aber nicht hermetisch geschlossen sind, damit Luftzirkulation auch
innerhalb des Gefässes stattfinden kann. Das gleiche gilt für Gemüse, die sich

in solchen Behältern besonders frisch erhalten. Bei Kühlschränken guter Qua-
lität, wie z. B. beim Frigidaire”, gibt es hierfür spezielle Behälter.

2. Die unter A 2. und 3. gegebenen Vorschriften fallen hier fort und die Haus-
frau ist dadurch von diesen Sorgen befreit.

3. Zu A.4. ist zu sagen, dass beim elektrisch gekühlten Schrank dieser der Haus-

frau alle Arbeit abnimmt. Die Kühlung ist stets gleichmässig und kann nach

den Bedürfnissen durch einen am Schrank angebrachten Regulator eingestellt

werden. Dadurch kann man in eiligen Fällen eine besonders schnelle Kühlung
erreichen. Da bei diesen Schränken der Stromverbrauch abhängig ist von der

Menge und Temperatur der eingebrachten Lebensmittel, sollte man diese nie

warm hineinstellen, sondern sie auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.

4. Ein weit verbreiteter Irrtum ist es, den elektrischen Schrank auszuschalten.

Der Temperaturregulator sorgt automatisch für geringsten Stromverbrauch,

(er kann auf der höchsten Temperatur eingestellt werden). Muss bei längerer

Abwesenheit der Schrank ausser Betrieb gestezt werden, so müssen die Türen

während dieser Zeit offen bleiben.

5. Beim elektrisch-automatischen Kühlschrank ist es wichtig darauf zu achten,

dass die Eisbildung am Kühlkessel oder Freezer” nicht zu stark wird, da sie

Kühlung beeinträchtigt würde. Auch hier verrichtet z. B. der Frigidaire” alle

Arbeit automatisch. Es ist nichts anders zu tun, als einen besonders hierfür vor-

gesehenen Hebel, den Defroster”, einzuschalten. Dadurch bleibt die Kühl-

maschine solange stehen, bis alles Eis vom Freezer” abgetaut ist.

6. Beim Einlegen der Lebensmittel muss darauf geachtet werden, dass sie ver-

schiedene Temperaturen benötigen. Im Frigidaire sitzt z. B. der Freezer

oben in der Mitte, in ihm und an den Seiten ist es am kältesten.
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No kitchen in

PALESTINE without

«ASSIS»
Tomato-Ketchup
Tomato-Sauce
Sauerkraut

Pickles



iHEMEN OILS
ALOW t

MAKE YOUR DISHES SO DELICIOUS

'1IN(

5UlO«
*»Nto,^a,N

FINEST OLIVE OIL — for salads and mayonnaises

MEGED" PURE VEGETABLE OIL - for cooking>nd frying

KOKOSIN" — for frying and baking
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SANDWICHES
Hübsche Sandwiches herzustellen
ist sehr einfach. Man sollte sich

das nicht immer nur für grosse

und meist kostspielige Gästetees
aufheben, sondern stets, wenn es

kaltes Abendessen oder nach-
mittags Tee gibt, die Brötchen
hübsch anrichten. Man erreicht

das ohne Mehrarbeit durch
ein wenig Überlegung. Zwei
Dinge sind wichtig für das
hübsche Aussehen von Brot-

schnitten, die Form und
die Farbe.

1. FÜR DEN TÄGLICHEN
TISCH: 198

man kann die Form sehr einfach

wechseln indem man manche
Brotstücke dreieckig, manche
quadratisch und andere rech-

eckig schneidet, nachdem man die

Schnitten fertig belegt hat. Auch
die einfache tägliche Platte kann
farbig und bunt aussehen, wenn
man sie mit ein wenig Liebe, aber

ganz ohne Zeitverlust zurecht-

macht. Nachstehend einige eim
fache Aufstriche in verschiedenen

Farben. Ferner legt man nicht

auf eine Schnitte nur eine

Sache sondern verschiedene, z.B.

eine halbe Sardine und schräg

ein Stückchen Gurke, oder eine

Scheibe rote Tomate und eine

Eierscheibe usw. usw. Durch

It is a simple matter to prepare
dainty sandwiches. Whenever
sandwiches are served, they

should be nicely arranged, not
only when you have guests but
also for supper or afternoon tea at

home. This can be done without
extra work by just using a little

thought. Two things are im-

portant for an appetizing ap-

pearance of sandwiches, namely
form and colour.

t>)

•

i • : !

.
."Cj ’.• '

•f'

li * v•; •

x . EVERY-DA Y-SAND-
WICHES. 198.

The form can be varied by simply
cutting the already prepared
sandwiches into fancy shapes,

some triangular, some square, and
others( rectangular. Colour can

be introduced into the daily plate,

without any loss of tirne, by using

sändwich - spreads of different

colours. Some simple recipes for

such spreads are given below.

Furthermore, different fillings can

be used on the same sandwich,

for example, half a sardine with

a piece of cucumber, arranged

crosswise, or a slice of tomato with

a slice of egg, etc., etc., etc. By
arranging cut slices in different

positions a pleasant effect is

produced.

--
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Different sandwich-shapes can be made
with cookie cutters.

Mit Küchenformen kann man aus

schwarzem und weissem Brot nette Sand-
wichs ausstechen.
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NEUTR. spread

1 99
a. SANDWICH-SPREAD igg a. BROTAUFSTRICH

(neutral),(Neutral).

der sich für alle Fleisch-
belegten Brötchen eignet,
die trocken wenig Freude machen.

11/2 Unze Kokosin und eine halbe
Unze Meged”-Öl (im Win-
ter kann man beide Öl-
Sorten zu gleichen Teilen
nehmen) werden zerlassen

; 2
Äpfel (ungeschält) hineinge-
schnitten und 2—3 mittlere Zwie-
beln (geschält) ebenfalls

; es

genügen grobe Stücke. Das Ganze
lässt man auf kleiner Flamme
(Asbestteller

1) langsam schmoren,
bis die Apfelstücke ganz weich
und die Zwiebelscheiben gold-
gelb sind. Man nimmt beide mit
dem Sieblöffel heraus, verwendet
dies zu Bratkartoffeln oder dergl.

und lässt den fertigen Aufstrich
auskühlen, füllt ihn in Glas oder
Porzellan und gibt ihn aufs Eis
bis zum Steifwerden. Man kann
Zwiebel gerieben an das Ganze ge-

ben u. darin belassen
; das Aroma

wird dadurch stärker. Beim
Genuss kann leicht gesalzen wer-
den

;
gesünder ist es ohne Salz.

Leberaufstrich wie oben ;

unter den fertigen Aufstrich

rührt man feine Leberwurst.

Dasselbe kann mit Anchovis-
paste (die auch mit Sardellen-

paste noch zu mischen ist) gesche-

hen und besonders gut schmecken
klein gehackte Sardinen oder

for meat fillings with rolls which

are otherwise not very tasty.

Melt 1,5 okieh Kokosin with

1/2 okieh “Meged” (in the winter
equal parts of both kinds of fat

may be used), add 2 cut unpeeled
apples and 2—3 medium sized
peeled onions (also cut). Coarse
pieces will do. Allow to fry slowly
over small fire (or Asbestos mat)
until the pieces of apple are soft

and the onion slices a golden
brown. Then take out the apple
and onion with a fishstrainer

(they may be used for fried po-
tatoes or the like), allow to cool.

Pour into glass or porcelain vessel

and place on ice so as to set.

If desired, half of the quantity of

apple and onion may be grated

and thus added to the fat, whereby
a stronger aroma is imparted to

the filling. May be slightly salted

when used, but it is more whole-

some without salt. You can find

out many variations from the abo-

ve recipe. For instance liverspread

is prepared as above, by mixing

liversausage into the made sand-

wich-spread. Similarly anchovy-

paste (mixed with fish) can be

added, or else sardines, finely

chopped, which makes a very

delicious sardine-paste. If a

« S 0 V A BREAD* Your daily bread!
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Keep your butter cold and fresh in a

Thermos-butterdish (“Rivoli”).

Butter bleibt vollkommen frisch in dem
Thermosbehälter (Rivoli”).

.

.

Egg-slicer a great help in garnishing.

Mit dem Eierschneider hat man im Au-
genblick viele dünne Scheiben.

.

This is good for keeping knifes sharp.

Den Messerschärfer soll man stets auf
dem Tische haben.

.
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BUTTER - AUFSTRICH

Salmon, die glatt darunter gerührt
einen vorzüglichen S a r d i -

nenaufstrich ergeben. Will
man einen milchigen Auf-
strich, so mischt man aroma-
tisch starke Käsesorten, wie Gor-
gonzola oder ähnliche, auch
Kräuter- oder Kümmelkäse (in

Eckform) darunter. Ganz fein-

gehackte Oliven können allein

oder mit den obengenannten ver-

schiedenen Materialien darunter-

gegeben werden. In den warmen
Monaten muss der Aufstrich bis

unmittelbar vor dem Genuss
auf dem Eis stehen
bleiben da er sonst zerfliesst.

PLATTEN MIT FLEISCH-
werden farbig durch einen rieh-

tigen Wechsel von roter und von
Leberwurst, sowie verschiedenen

Bratensorten, Zunge usw. Zum
Verzieren eignen sich rote Rüben-
scheiben (gekocht), Tomaten,
grüne Delikatess- und weisse Senf-

gurken, grüne und schwarze Oli-

ven, Kapern, Eierscheiben, Senf,

Mayonnaise.

b. BUTTERSANDWICHES 206

lassen sich für den einfachen

Tisch sehr abwechslungsreich her-

stellen, wenn man richtig wechselt

zwischen der Verwendung vege-

tarischer Brotbelege auf gut ge-

strichenen Weiss- oder Schwarz-

brotscheiben, als da sind. Toma-
ten, rote Rüben, rohe Gurken,

Delikatessgurken, Oliven, hart-

gekochte Eier, verschiedenen

BUTTE R-S P R E A D

milk spread is desired, mix
in strong aromatic cheese, such as

Gorgonzola, herb or caraway

cheese (sectors). Finely chopped

olives can also be mixed in,

either alone or together with any

of the above ingredients. During

the hot season the spread must be

kept on ice until immediately

before use as otherwise it melts.

A plate of open meat sandwiches

(rolls) is made colourful by al-

ternating red sausages with liver

paste, different kinds of cold meat

with tongue etc. Slices of cooked

beet-root, tomatoes, green pickled

gherkins, white pickled cucumbers,

green and black olives, capers,

slices of eggs, mustard, are suitable

for decoration.

Mayonaise is attractive as de-

coration, when put through a

pastry-tube.

b. BUTTERED
SANDWICHES 200.

for the home table can be varied

by using alternately slices of black

and white bread and various

vegetable fillings, such as to-

matoes, beet-root, pickled gherkins,

olives, hard-boiled eggs, different

kinds of hard cheese and cheese-

spreads (see below). Some of the

spreads, which are described below

«S O V ABROT* — Dein täglich Brot!
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Sauerkraut on bread with butter and
white cheese mixed with tomato ketchup
is a healthy supper dish.

Sauerkraut auf Butterbrot und Weisskäse
mit Tomatenketchup sind ein gesundes
Abendessen.
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White cheese can be made esthetic loo-

king in a moment just by twirling the
plate and using a knife.

Weisser Käse ist im Nu mit einem Messer
zur Muschel geformt.
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FINE SANDWICHES * FEINE SANDWICHES

Hartkäse und Streichkäsesorten
(s. unten). Im übrigen kann man
von den nachstehend genannten
Aufstrichen für den feinen Gäste-
tisch” einige auch für täglich ver-

wenden, wenn man sie entspre-

chend einfacher gestaltet durch
Weglassen der verfeinernden Zuta-

ten. Alles mit Weiss-Käse bereitete

geht z.B. sehr rasch, sieht gut aus

und schmeckt vorzüglich. (Alle

Hartkäse schneidet man in ganz
schmale Streifen und legt sie

gittrweise auf die Brotschnitten).

2. SANDWICHES FÜR DEN
FEINEN GÄSTETISCH. 201

(ohne Fleisch).

Die Form lässt sich hier noch
mehr variieren dadurch, dass man
aus den fertigen Brotscheiben mit

Kuchenform aussticht Vierecke,

Herzen, Kreise (auch mit dem
Glas zu machen 1). Wichtig ist

auch das Schicht-Brot”, das ge-
rollte”, das geplättete” Brot, und
der gefrorene Sandwich-Laib.

Um die Farbe recht bunt
zu machen, verwendet man gleich

recht verschiedene Brote, ganz

weisses engliches Weizenbrot,

Vollkorn-Steinmetzbrot und Pum-
pernickel. Z. B. kann man von
ausgestochenen Herzformen oder

Vierecken immer ein ganz weisses

und ein schwarzes aufeinander-

legen.

Alle Brote müssen vor
dem Zerschneiden mit
einem sehr scharfen

in connection with sandwiches for

guests may also be used by leaving

out the finer ingredients. All

sandwiches prepared with Tnuva-

cheese take little time, have an

appetising appearance and de-

licious taste. Hard cheese is cut

into thin strips and placed lattice-

like on the slices of bread.

2. SANDWICHES FOR PAR-
TICULAR OCCASIONS (PART-
IES, GUESTS) WITHOUT
MEAT. 201.

The form can be further

varied by cutting the already

prepared slices into squares,

hearts or rounds, using biscuit

cutters or a tumbler. Other

variations are the so-called “rolled”

sandwiches “checkerboard” sand-

wiches and the frozen sandwich

loaf.

To vary the colour, use different

kinds of bread, i. e. all-white

English wheat bread, Steinmetz

rye breal and pumpernickel.

Place, for example, a white heart

or square shaped piece on top of

a similar black one.

The loaves should be “peeled”

ff
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When boiling eggs put them into a net

which makes it easy to remove them
altogether.

Eier kocht man leicht in einem selbstge-

häkelten Netz.

"

.

When poaching only two eggs put water
in the other places.

Leere Augen" in der Setzeier-Pfanne
füllt man mit Wasser.

,"

.

.
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FISCHAUFSTRICH*FISH SPREAD

Messer geschält” wer-
den, d. h. die Rinde wird ab-

geschnitten (aufheben und hart-

geworden zum Brotpudding”
verwenden 1).

a. AUFSTRICHE
MIT FISCHKONSERVEN. 202

(aus der Fischbüchse stets sofort

die Sosse entfernen !).

Butter wird mit einem Holzlöffel
zu Sahne verrührt und dann mit
einer Gabel darunter gemischt

:

zerkleinerte Sardinen oder geräu-
cherte Sproten, Küppers, Salmon,
Lachs, Tunfisch, Makrelen, — alle

diese pikanten Aufstriche können
mit kleinsten Scheibchen von De-
likatessgurken, Oliven, Kapern
oder feingehacktem Ei verziert

werden. Sie schmecken am bes-

ten auf ganz weissem Brot, müssen
dick aufgestrichen werden und bis

zum letzten Augenblick ganz kalt

gestellt bleiben.

Aus Lachspaste, oder
Sardellen oder Ancho-
v i s p a s t e wird ein vorzüglicher

Aufstrich, wenn man diese Paste

nicht nur unter die vorher ver-

rührte Butter mischt sondern

noch hinzufügt :

Hartgekochtes Ei (zwei auf eine

Unze Butter), das feingehackt

wurde, ein wenig feingeriebene

Zwiebel und wenn man will fein-

gehackte Oliven (schwarze).

with a sharp knife before cutting

into slices, i. e. the crust should be
removed (this should be kept

and, when hard, used for bread-

pudding).

a. SANDWICH-SPREADS
WITH TINED FISH. 202.

(The sauce should always be
poured away immediately the tin

is opened).

Cream the butter with a

wooden spoon, then mix in

with a fork : chopped sardines,

or smoked sprats, or kippers, or

tinned salmon, smoked salmon,
tuna fish or mackerels. Decorate
with small slices of gherkin, olives,

capers or with finely chopped
eggs. These spreads taste best on
white bread ; they should be
thickly spread and kept on the

ice until shortly before serving.

SALMON-PASTE, FISH- OR
ANCHOVY-PASTE. 203

Make a delicious spread when, in

addition to mixing salmon-paste,

fish-paste, or anchovy-paste with
creamed butter, the following are

added, finely chopped, hard-boiled

egg, (2 eggs per okieh of butter), a

little grated onion and, if desired,

finely chopped black olives. De-

corate with egg-slices.

!
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Butter spread with a tomato-knif gives

attractive ridges without loosing time.

Ohne Zeitverlust kann man Butter mit

dem Tomatenmesser aufstreichen, um
ein appetitliches Aussehen zu erzielen.

©

(

,

)

""

.

Appetizing snack made oft a mount of

white cheese, decorated with red toma-
toes and radishes and black olives with
toast-points and slices of pumpernickel.

Käseplatte mit Weisskäse (garniert mit
Radieschen, Tomaten und Oliven) und
Toast- und Pumpemickelscheiben.

.
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KÄSE AUFSTRI CH*CHEESE SPREAD

b. FARBIGE BUTTER -

AUFSTRICHE. 2 < 3
Die Butter wie oben verrrühren
und untermischen

;
grün. Ge-

hackte Kräuter wie Petersilie, Dill,

Schnittlauch, Kapern, grüne
Oliven ;

rot. Assis” Tomatenketchup oder
Tomatenmark
gelb, harte verrührte Eigelb

rosa. Lachspaste

braun. Anchovispaste

schwärzlich. Schwarze Oliven
feingehackt.

c. KÄSEAUFSTRICHE. 204
Diese sind unbegrenzt an Zahl

;

es können hier daher nur einige

Anregungen folgen, die jeder

noch ins unendliche vervielfälti-

gen kann durch Kombinationen
eigener Erfindung. Als Grund-
läge dient für den nicht allzu kost-

spieligen Aufstrich einfacher

Weisskäse und zwar entweder

Magerkäse von Tnuva oder der

bessere Fettkäse. Beachte : er

darf niemals nass oder stark sauer

sein ! Für den ganz feinen

Käseaufstrich nimmt man als

Grundlage ein glattes Gemisch
von Butter, die zu Sahne gerührt

wurde und rindenlosem Schwei-

zerkäse, den man mit der Gabel

daruntermischt. Zu diesen je

nach dem Geldbeutel auszuwäh-

lenden Käse-Grundlagen kann
man mischen (gut abschmecken,

dass der charakteristische Ge-

schmack der betreffenden Zutat

b. COLOURED BUTTER-
SPREADS. 203
Cream the butter and mix in.

For green spread. Chopped herbs,

such as parsley, dill, chive, capers,

green olives. For red spread.

Tomato ketchup or puree of

"Assis” yolk,

for yellow spread, hard boiled egg,

for pink spread : Salmon paste

for brown spread : anchovy paste

for blackish spread : finely chop-
ped olives.

c. CHEESE-SPREADS. 204
There is an unlimited number of

variations. The following are only

suggestions which can be modified
and increased without limit by
just a little ingenuity. If a less

expensive spread is desired, simple

white cheese is used as a base,

i. e. either whey or cream cheese

of Tnuvah. But the cheese should

in no case be moist or too sourish.

If a really delicious cheese-spread

is desired, then a smooth mixture
of creamed butter with rindless

Swiss-cheese should be used as a

base. To either of these bases,

which are determined by the

purse, may be added. Herb-cheese
in sectors (not the hard herb

cheese used for grating) fresh

chopped parsley and dill, chive,

caraway and mustard, Roquefort,

Anchovy-spread, prepared as

above. (Test carefully to see that

the characteristic flavour or each
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Ribbon Sandwichs are made by placing

cheese cream in between alternate layers

of brown and white bread.

Abwechselnd werden schwarze und weisse

Brotscheiben mit Käsecreme dazwischen

aufeinandergelegt.

.

Place a weight on top of the slices and
let it stand for some hours in the icebox.

Das Schichtbrot” muss mehrere Stunden
beschwert im Eisschrank liegen.

( )

.

Then cut down good sized slices.

Dann wird es (nicht zu schmal) in Strei-

fen geschnitten.

,
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SCHICHT BROTECHECKERBOARDS

deutlich herauskommt I) : Ecken
von Kräuterkäsen (nicht harten
Kräuterreibkäse

!) und frische ge-

hackte Petersilie und Dill, Schnitt-
lauch, Kümmel und Senf, oder
Rockefort, oder fertige Anchovis-
butter, wie oben zubereitet.

Alle Käseaufstriche vertragen eine
kleine Zugabe von Senf, geriebe-

ner Zwiebel und gehackten Oliven
(schwarzen). Wenn letztere stark

vertreten sind ergibt sich vorzüg-
licher falscher Trüffelkäse”.

d. SCHICHT-BROTE 205
werden auf zwei Arten herge-

stellt.

Man schneidet gewöhnliche Brot-

schnitten (natürlich stets mit sehr

scharfem Messer, da sich das vor-

her entrindete Brot sonst nicht

schneiden lässt 1) und zwar mög-
liehst abwechselnd von einem sehr

hellen und einem sehr dunklen
Brot. Die erste Schnitte (schwarz)

wird dick mit z. B. Käseaufstrich

gestrichen, die zweite weisse

daraufgelegt, oben dick bestrichen,

darauf eine schwarze Schnitte und
so fort bis ein Turm von etwa
8—10 Schichten entstanden ist;

man legt ihn in den Eisschrank

unter ein beschwertes Brett und
schneidet nach 2 Stunden mit

scharfem Meser fingerbreite Strei-

fen, die an den Ecken abge-

schrägt werden können, sie sehen

noch bunter aus, wenn man auch
die Aufstriche verschiedenfarbig

wählt (z. B. abwechselnd Kräuter

ingredient can be tasted). All

cheese spreads require a little ad-

dition of mustard, grated onion

and chopped black olives. If a

greater quantity of the latter is

added it makes a delicious “mock

trife cheese”.

CHECKERBOARD-
SANDWICHES 205.

are prepared in two ways. Cut
the “peeled loaves of bread into

slices (a very sharp knife must be
used, as bread without the crust

cannot otherwise be cut). If

possible take a very light and very

dark-coloured bread. Spread the

first (black) slice thickly with, for

example, cheese spread, place the

second (white) one on the top of

the first and spread thickly, also

On top of this place a black slice,

and so on, till the slices form a

tower of 8—10 layers. Wrap this

tightly into a napkin and put on
ice. After two hours, cut into

finger strips with bevelled corners.

Can be made still more colourful

by using differently coloured cheese

(for example herb cheese and
caraway cheese alternatingly). If

spreads made from tinned fish are

to be used for this purpose, only

white bread should be used. The

«S OVA BREAD* — Your daily bread
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Vary your colours in arranging a sand-

wich-plate.

Sandwichplatten sollen so belegt werden,

dass die Farben lustig abwechseln.

Sandwiches must be arranged on very

large plates.

Sandwichplatten sollen grosses Format
haben.
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SANDWICH TORTE*SANDWICH CAKE•

und Kümmelkäse). Will man aus
Fischkonserven - Aufstrichen ein
solches Schichtbrot machen, so
nimmt man nur weisses Sandwich-
Brot.

Die zweite Art ist diese. Man
schneidet das entrindete Sand-
wich-Weissbrot in der Länge in
drei oder vier Teile, bestreicht
diese dick mit verschiedenen far-

bigen Aufstrichen, bindet das
Ganze in eine Serviette und nach
dem Kühlen im Eisschrank schnei-
det man fingerdicke Schnitten ab.

Man kann auch das Brot im
Ganzen auf eine flache Schüssel
legen, rund herum mit sehr fester

Mayonnaise bestreichen und bunt
mit Kapern, Gurken, Oliven, Ei
verzieren; erst am Tisch schnei-

den (teuer !).

SANDWICH-TORTE. 206
Man bestellt beim Bäcker ein

Sandwichbrot, das in einer Torten-
form gebacken wurde. Man
schneidet die Torte ein oder zwei

Mal durch.bestreicht die entstan-

denen Flächen mit verschiedenen

farbigen Butter- oder Käseauf-

strichen, hüllt sie von aussen

ebenfalls ganz in einen solchen

Aufstrich ein (am besten nimmt
man da einen billigen Käseauf-

strich, denn man braucht sehr viel,

man kann auch sehr feste Mayon-
naise nehmen) und verziert sie

nach Belieben recht bunt.

second way of preparation is as

follows. Cut the loaf of white

bread lenghtwise into 3 or 4 parts,

spread these thickly with dif-

ferentl coloured spreads, wrap in

napkin and — after cooling — cut

off finger strips.

Or else, place the loat as a whole

into a shallow dish, spread all

around with very thick mayonnaise

and decorate with carpers, gher-

kins, olives and eggs. Cut after

having brought to the table (this

way is expensive 1).

SANDWICH-CAKE 206.

Order from the baker a sandwich

loaf baked in a cake tin. Cut

through one or twice, spread

differently coloured butter or

cheese spreads on the surfaces so

produced, cover the outside with

a similar spread and decorate as

desired (it is advisable to use a

cheap cheese spread, as large

quantities are required for this ;

a thick mayonnaise may also be

used).

Das Haus für Alle! ECKMANN — Tel-Aviv, 91, Alenby Road
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Every sandwich loaf must have the

crusts removed.

Jedes Brot muss vor dem Schneiden in

Sandwiches geschält” werden.

,

.

Scoop out the centres of thick toasted

bread.

Dicke Toastscheiben höhlt man in der

Mitte aus.

.

This is the toast shell which can be
filled with piquant filling e.g. Italian

Salad.

Die ausgehöhlten Toaste werden mit pi-

kanter Füllung versehen.

Toast can be made with an electric iron

When cut very thick the insides can be
taken out and filled with a sandwich
filling.

Toast macht man leicht mit dem elektri-

sehen Bügeleisen. Will man gefüllte”
Toast machen, so müssen die Scheiben
sehr dick geschnitten werden.



T O A STS/FOURS*TOASTS/FOURS

e. GEFRORENER
SANDWICH-LAIB. 207

Das Weissbrot wird diesmal
nicht abgerindet, sondern vor-

sichtig ausgehöhlt, nachdem man
es an der einen Seite abgeschnitten
hat. Dann füllt man die ent-

standene Höhlung ganz mit ferti-

gern italienischen Salat, der aber
gar nicht nass sein darf, da er

sonst die Brotrinde zu leicht auf-

weicht. Nun wird der abgeschnit*

tene Deckel aufgelegt, das Brot
mit einem breiten weissen Band
der Länge nach zugebunden und
mehrere Stunden zum Frieren in

den Eisschrank gelegt. Kurz vor
dem Aufträgen schneidet man
Scheiben, die am besten portions-

weise auf Salatblättern angerich-

tet zu Tisch gebracht werden.

f. GEPLÄTTETE TOAST. 208

Einfache Toast plättet man mit
dem elektrischen Bügeleisen. Will
man sie füllen, müssen die

Scheiben dick sein. Nach dem
Auskühlen lässt sich das weiche

Innere leicht mit einem Messer

herausnehmen und nun jede

Schnitte mit italienischem oder

Fischsalat (nicht nass) füllen.

Im Sommer stellt man Toast am
besten durch Bügeln her, da man
das Anzünden des hitzenden Ko-

chers erspart. Es geht schnell und
man kann die Toast leicht nach
dem Geschmack des einzelnen

heller oder dunkler bräunen.

FROZEN SANDWICH
LOAF. 207.

Cut off one side of the loaf of

white bread (not “peeled” this

time) and carefully scoop out.

Fill up the hollow with previously

prepared Italian salad, taking

care that the latter should not be

too moist, as it would otherwise

soften the bread-rind. Now
replace the cut-off “lid” bind

together by tying a broad white

ribbon around it and leave for

several hours on ice. Directly

before serving, cut into slices and

serve each slice, arranged as a

portion on a green lettuce leaf.

“IRONED SANDWICHES. 208.

The same result as under (e) is

obtained even more successfully,

in the following way. Toast thick

slices of white bread on both sides

by means of a flat-iron. After

cooling, the soft inner parts can

easily taken out with a knife and

replaced by Italian or fish-salad

(dry).

Don’t use the Primus for making

toast in summertime. It is best

to make it with the electric iron,

as it spares extra heat in the

kitchen.

— Dein täglich Brot!«SOVABROT»
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Sandwich cake is garnished with pickles,

eggs, olives, radishes etc.

Die Sandwichtorte wird mit Gurken,
Eiern, Radieschen und Oliven belegt.

. petit fours

Sandwich petits fours are placed in pa-
per cups.

Sandwich Petits fours in Papierman-
chetten.

.
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How to keep the food fresh?
Every housewife is asking herself . . .

OWN A GENUINE
F R IGIDAIRE!
The last word in household refrigeration.

Economical. Silent• Durable — Built for long

life. Provides the right kind of cold no matter

how hot the weatherl • • • •

GUARANTEED FOR 5 YEARS AGAINST SERVICE EXPENSE



Unsweetened

IDEALMILK
comes to you from the

richest pastures. Pure milk, —
crearwy milk. ^

If you wish to

make really nice sweets and
puddings, or to bring out ^ Jtaf r

the flavour of stewed and
fresh fruits in the

most delicious way, use^^^^.

N ESTLE’S CREAM^^Jmr' Add ittoyourtea and coffee

pllllll,^^ Sweetened

P!! NESTLE’S MILK
'"will make a bright and healthy ^
child of your baby. j&yy'

fßr ELEDON,
NESTLE’S BUTTERMILK f

the most reliable food for

babies having a
somewhat weak ^
/ digestion

NESTLE’S
CHEESE ^

>r a tasty and nourishing

ending to a good meal,

—

. a creamy cheese which

^5. speaks of healthy

cows and lush

Swiss pastures.

NESTLE’S PRODUCTS
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It pays to buy from

RIMON CHINAWARE"
Pretty Gift*, Tea, Coffee and Dinner Set*,

Glass, Ceramic*, Silverware, Cutlery etc..

Cooking Stoves and Electric Lamps

Es lohnt sich zu kaufen bei

RIMON CHINAWARE"
Schoene Geschenk«. Tee-, Kaffee- ued Ess-

Service, Keramik, Glas, Silberwaren, Bestecke

etc. Kochherde und elektrische Lampen

96, Allenby Road, TEL-AVIV

-
1924.31

?-
,

Where does the elegant lady
go for her hair and beauty
traitement? Only to

Salon Liebesman
Achad Haam Str. 31

First class Ser . ices
Moderate Prices

Wo erhält die elegante Dame
die notwendige Haar- und
Schönheitspflege? Nur im

Salon Liebesman
Achad Haam Str. 31

Erstklassige Bedienung

M i s 8 i g e Preise
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^
^

,^,
,?

.

oats, Hafer

anetholl, Dill

fat, Fett

fennel, fenchel

plums, Pflaumen

flat, flach

to rinse, ausspülen

#
#
#$1(#9

)

sirup, Sirup

oil, Oel

beans, Bohnen

eggshell, Eierschale

to rub, abreiben

Nigella sativa, Schwarzkümmel

whipped cream, (n^nip (#&$

Schlagsahne

snow, Schnee
[ ,?1

to chop, hacken
,

to 'garnish, garnieren #

,
mixture of

fat and flour, Elnbrenn

sauce, dressing, Sauce

milled oats, Haferflocken ?
to break up, zerscshlagen, zerstükeln

$
3

35,1?'

^1

#̂
^
$
.W#,#

cellulose, Zellulose

to season, würzen

spice, gewürz

inside. Inneres, Innenseite

cookies, Kleingebäck

raspberry, Himbeere

strawberry, Erdbeere

saucer, Untertasse

puree, Brei

essence, Essence

menu, Speisenfolge

spinach, Spinat

soupladle, Löffelkelle

souffle, Auflauf

Symbol höchster Qualität



cauliflower, Blumenkohl

to wrap up, einwickeln
.

?

*

celery, Sellerie <
to mash, stampfen Bf'?

to knead, kneten *
wet, nass

,
$

compote, Kompott *?

done, cooked, gar sein (??

)

frying pan, flache Pfanne n5qo

to spread on, ( ,
?!(?! ?

aufstreichen

grinder, Fleischmühle ?
delicacy, Delikatesse

herring, Hering

cucumber, Guiken
,

?!
spread, Aufstrich ?,
marmelade, Marmelade ?!(

)

filter, stuaiuer, Filter, durchcshlag ^
packed, dicht gedränkt ??

,

scattered, gebröselt W
pur6e, Brei ?
beater, Schneeschläger

paste, Paste

saucepan, tiefe Pfanne ?
a little, ein wenig #
preserves, Konserven

recipe, Rezept (Koch-) ^
to shake, schütteln ?
sieve, Mehl-Sieb

kerbel

"

,,.,1pot, Topf

thorns. Dornen

cup, Tasse
,

?!

to thicken, binden, legieren 3,

to mix, vermischen ..

.

herbs, Kräuter ?
can opener, Büchsenöffner

tin, Blechbüchse

mushroom, Pilze ?!,

slice, Scheibe ,

Pimento (?
piment (Neugewürz)

(
green pepper, Paprika ((
crumbly, mürbe

form. Form ,

juice, (eigner)Saft

to fry, braten ,

plate. Teller, Platte ,

to cool, auskühlen

deep fat, in pby ? ftwty

Fett schwimmend

thyme, Thymian

legumes, Hülsenfrüchte

to roast, rösten
.

corn, Maiskolben

to peel, schälen 8&
cinnamon, Zimt

dish, Schüssel
,?1

M’KOR HACAFE, Jerusalem, Jaffastr.
GUT ER Kaffee, täglich frisch geröstet



#

:

baking powder, Backpulver ?«*
peppergras, Kresse ?
asbestus, Asbest

vermicelli, Nudeln

casserole, Kasseroll

Asparagus, Spargel

backen, bake
,

«
light, hell ?
hard boiled egg, hartes Ei

to stir, ruehren ?,?

*

dough, Teig
??

thin batter, dünner Teig ??

firm dough, fester Teig ??
flaky pastry, Muerbeteig ?«

yeast dough, Hefenteig ?!
cutlet, Schnitzel

, ?|,
^

,

cup, Becher
, T*,

:
•*

full, gehäuft
( ,(

change, abwechseln BI

icing, Glasur
3(*??

)

,,,
thick, dick, grob

fuel, Brennmaterial

Shell, Kuchenform

baking form, Form ()
,

stew, dünsten 3,

;,to grate, hobeln

to brown, anbräunen ^(<(.

)

addition, Ergänzung ^

to regulate, regulieren

pudding, Pudding ?

gooseberry, Stachelbeere

horseradish, Meerettich 1

raw, roh

egg white, Eiweiss

!

to pour over, überbrühen
T

yolk, Eigelb

sweet & sour soup, sauer- ?
süsse Suppe

leek, Lauch
( (3-?

spicy, pikant
,

.

to burn, verbrennen

artichoke, Artischocke

cut through, durchschneiden
,,

to dip, eintauchen ?,3

to fry, braten (?»?

)

cake, Torte

spleen, Milz

to grind, mahlen

fresh, frisch .

to beat, (Schnee) schlagen ?(?

)

to pour out, abgiessen ;*«••

•

Cuminum Cyminum, Kimmei, Kümmel

coriander. Coriander ?(

>

doughnut, Kringel
,

dumpling, Klösse ,?1
savoy-cabbage, Virsing

kolrabi, Kohlrabi ?

>A<



"
with RCA VICTOR
the finest there is in Radio

your kitchen is full of joy

:1:44,:

Palestine Radio Co.
Tel-Aviy: 1, Nachlath-Ben|amin »Ir., Haita : 44, Herzl sir,, Jerusalem: Princes* Mary Av.

"!

"

Important features of

"DEMON" Cooking Stoves

1)
!

!!

.

2)!

.

3)

-

-

.

4)!

© .

5).

.

.:

.,,
25

.‘
,,

2

Sole Distributor
for Palestine;

A. Grinberg, Tel-Aviv
25, Shabazl Sf.

M. Oratch, Haifa, 2, Arlosoroff St.

1) The blue flame

ensures protection
against bad small.

2) Economic in Kero-

sene consumption.

3) No pumps & parts

which need attentions.

4) Easy to operate,

one match is sufficient

to light the stove.
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Tee Kiachta ,,7!"
,

-
W,

,?!"

.

"?

2

.2"."

.

"

"

—

.

"

•

50

.

40.

.

Belongs to the

Zionist Women's Organisation

YEMENITE HANDICRAFT
JEWELLERY, EM BROIDERIES
BASKETS OLD & NEW

1•

•

JERUSALEM
St. Julian's Way

T E L - A V I V
Grusenberg str.

HAIFA
Arlosoroff str.

•

Tei-Aviv

DUTCH DAIRY
allways fresh and clean

--
—.

" :

Schlagsahne
Kaffeesahne
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.71•
..

•

SUCCESSFUL
ADVERTISING
ALL KINDS OF
PROPAGANDA

ERFOLGREICHE
PROPAGANDA
WERBUNGEN
ALLER ART

STUDIO OF ADVERTISING
TEL- AVIV, 71, ALLENBY ST. • HAIFA, SHAPIRO ST., HOUSE BOROVSKY
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