— Specialiteterne f&r man nzesten
altid uden for de lande, hvorfra
de stammer. . ..
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I‘\,'ilTZ RUZICKA er fedt og

opvokset i @strig, er norsk

tp- statsborger og bor i Danmark
vre — engang imellem. Han er nem-
b I& lig altid pa farten. Navnlig hvis
ni- bhan drister sig til s
ya- wienersange!
aE Pa sine rejser samler Ruzicka
og pa morsomme madopskrifte
ved Hjemme pA Frederiksberg laver
g- han tit selv inad. Og han er
ter neerig, ndr der er geester
ret husassistent, fru Andersen.
18-
- - DER er altid mere end nok,
ri- nar br. Ruzicka laver
he- til sine geester — hvad det sa
or end skyldes! tilfgjer hun.

- Ruzicka, hvis De nu vil
lave noget rigtigt laekkert til
gewsterne, avad ger De sa?

- Tjah, lad mig se. Jo, man
tager...

— Husassistenten til hj=ip!
Jer fru Andersen.

>z sé bliver hun v
kenet, hvorefter Ru
swifer solo:

Jo, jeg har prevet r
forskellig mad pa mine rejser. I
Wien spiser jeg frankfurter
polser og i Frankfurt wiener-
pelser. Det or akkurat
me; men alle steder sy
jo, at alt udenland
om det sd bare gaeld
Vil jeg f. eks. spise rigti
i Tokio, gr jeg i hotel
rials restaurant »*Vikinge«

OMELET FRA PUSTAEN
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cka fort-
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ud — Svenske sild, dansk s - .
tloe e e Alr godt fra Ruzickas stald kokke
se og norsk gedeost! I Tokio fin- gO[ 1 Il‘; L \'( J‘ J (l _— Og L’l
og des alle mulige inter: ]
la- restauranter. Der er f.
ske en tysk, hvor japanere, k
en tyrolske gedeskindsbukser, s
an- zer tyrolersange. Da sangerne — JNGELA ERANDER og jeg tosset det ena lyder, i Israel kalveked, nyrer i skiver og to- som jeg markeligt nok fik 1
cre horte,at jeg var estriger,spurcte spillede i en film sammen Kokken forklarede: Man ska- mat pa sam . stikkes pA  Ungarn: Omelet fra Pustaen!
ng om jeg forstod,hvad de sang. med den ur jugoslaviske skue-  rer log, ca. 200 gram, i sk og pinde i en syndig forvirring Man slar tre g pa skallen. Des-
en | Jeg nikkede, og det gledede  spillerinde :ima Karlowa, der damper dem, de nmsten er sammen med sma stykker leg. uden bruger man to spiseske-
ver dem. For det gjorde de ilike optraeder lige uovertruffent pa oplest. Det s i glohed olie, Lidt salt stres pa, og retten s fulde flaesk, som man skesrer i
ea selv! film, teater oz i kekken. Hendes hvoraf bru 100 gram. Det ges i kort tid i olivenolie. Imens sma terninger, snitter lidt leg
- - Lad os fA en estrigsk spe- specialitet er oksemeorbr Man kal v > olivenolie. Sa tilsatter varmer man rosinri hvorpi meget fint og tager endvidere:
og cialitet? beregner 200 gram okseked til man tre spiseskefulde mel og pindene anrettes. Voila! 50 gram smer, en teskefuld pa-
'ta- Wien er bl. a. beromt for hver dc Z taflet, et halvt lader det heie sta pa ilden om- Hvad har De ellers provet? prika, ligesa get hakket per-
ler sine Mehlspeisen. De kan Y hundrede n smor og to kop- kring tre min:tter. Forinden har — I Korea serverede sede pi sille og fire spiseskefulde ris. Sa
ar- dessert: Man laver en melbolle per ris 1] veere paprika- man lavet en liter koedsuppe. Den ger risretter med kampekaker- bruner man ris, leg og flask
lidt af samme slags som til oksekod- ris. S an keodet fladt, hezldes kogende i olien, blan lakker. De herer ikke normalt men i smerret, tilssetter pa-
ske suppe, men sa stor som ¢ ten salter in ler det dingen kog~°s yderligere fem til, men intet er normalt der- p persille nretter det
m nisbold. Desuden kan n til- med 02 ¢ minutter. Desuden skal bruge ovre, sagde den danske lege i hele blandet i omeletten,
sk- mwtte visse krydderier efter en meget v pande — naesten 100 gram ris, som koges og 1 Medical Center, Seoul. Pa det Det lyder let?
ren smag og behag. fedtelse Det  ste des i. Resultatet tages af var- hospital spiser man kun sterili Og ligger heller ikke sa
Pi- ogsia geer, sider, men ikke for men og knap en deciliter flede serede ting leegen sagde, jeg tungt!
et dobbelt storrelse Derefter smi I tilseettes. Og nv smager man til ville blive &. Det blev jeg og-
og ges, og nir det er gjort, fylder Risen har med salt, maskat og citronss sd. Men en undersogelse viste I USALF , fru Andersen,
om man dem mad blommems oven pa den la fra 14 citron. Vil De have mere? at det ikke v lakkerne, kommer ind
fra Jade, hvorefter de stege som overhmside med smeorret, — Jeg har jo ikke sn det men af den e de mad! Nu skal hun have en lille
1da smer. Denne spise n Feerdig! endnu! Schaschlik, scm talte om ferie, siger Ruzicka
Ik, kaffe og likgr. 1 Ost — Speciahieterne fir man, — Flere opskrifter,mener jeg. for, er for resten Kk Skal De ud at rejse, fru
. man ogsi verdens bed som jeg allevede har sagt, ne- Nu skal De i Schaschlik. Hvor- — Ja, De har ti Andersen?
ak shke gullasch. Der er mere agurk sten altid uden for de lande, dan vil De have det? Jugoslavien? — Nej, men det skal Fritz
da | o paprika i den end i Ur rn, hvorfra de stammer, fortsetter — Bogstaveret, tak! Rigtigt! Men Schaschlik Ruzicka, svarer hun. Og det er
1se Men nu skal De fa en jugosla-  Ruzicka., Zgyptisk uppe fik De far det pA pinde: Sma  fik jeg i Japan! Til s kal De  jo ogsi en slags ferie for mig!
len ' visk opskrift: jeg saledes ferste gang, hvor skiver af lamme-, svine- og/eller f& opskrifter rsk ret, Lodvi’
abl-
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