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E CRTCAN mMIT JOGHURT UND QUARG

Herrliche Beerendesserts

Beeren gibt es jetst in reicher Fiille. Was der Wald uns vorerst noch vorenthiilt, liefert Garten

und Markt in reicher Fiille. Besonders die herrlichen Erdbeeren sind jetzt. am schénsten und

begehrenswertesten. Spiiter werden es die Himbeeren und dann die allerdings etwas séiuer-

lichen Johannis- und Stachelbeeren sein. Doch auch sie, wie die nahrhaften Heidelbeeren, lassen

sich zu den nachstehenden guten Rezepten verwenden.

Siissigkeiten werden jetzt iiberhaupt mit Freuden entgegeng men, braucht doch der Kérper
immerwdhrenden Zuschuss an Zucker, der ihm jetst nicht in so grossen Mengen wie friiher

dargeboten wird. Deshalb sind Desserts mit siissen Beeren heute mit Begeisterung aufgenom-

men, besonders aber dann, wenn sie so gut, ja fast friedensmiissig gut schmecken.

Mit Kondensmilch, Joghurt oder Quarg lassen sich Beeren besonders gut vereinen. Die Milch-

ration und damit auch der Kiise sind uns reichlicher bemessen worden. So kann sich jetzt fast

jedermann ein wenig Joghurt oder Quarg beschaffen oder dann und wann einmal eine kleine

Dose Kondensmilch besorgen. Letstere und Joghurt sind fiir Milchkarten erhiltlich. Quarg

gibt es fiir Kisemarken, und zwar die gewiss nicht zu verachtende Menge von 600 g fiir

100 g Kisecoupons.

Wo in diesen Tagen infolge gewitter-
hafien Wetters etwa die Friih-
stiicksmilch sauer wird und
gerinnt, soll sie keines-
falls weggegossen wer-
den. Man kocht sie

wie gewdéhnlich auf

und giesst sie durch

ein Mulltuch ab. Der

Riickstand wird im Mulltuch zu einem Beutel zusammengebunden und

iiber Nacht iiber einem Gefiss aufgehingt. Am niichsten Morgen kann

ein ansehnliches Quantum Quarg dem Mullbeutel entnommen und zu

allen méglichen Zwecken verwendet werden.

Himbeerschauwm

200 g Himbeeren, 1 Glischen Joghurt, 200 g Quarg, 1 Eigelb, abgerie-
bene Schale von 1/; Orange, 3 Essloffel Zucker. Alle Zutaten, mit Aus-
nahme der Beeren, tiichtig schlagen und in Gliser einfiillen. Mit den
Beeren garnieren und sofort zu Tische geben

Schneeberg mit Erdbeeren

500 g Erdbeeren, 300 g Quarg, 1 Glischen Joghurt, 3—4 Essloffel Zucker,  Platte legen. Alle iibrigen Zutaten vermischen und mit dem Schneebesen
1 Prise Tafelsalz, 1 Messerspitze Vanille oder !/; Piickli Vanillezucker. zu dickschaumiger Créme schlagen. Je nach der Festigkeit des Quarges
Anstatt Vanille kann auch eine andere Gewiirzzutat verwendet werden. etwas Joghurt zuriickbehalten. Die Créme soll ziemlich dick sein. Mit
So z. B. geriebene Schokolade, Orangenschale, Zimmt usw. Hilfe einer Tiille oder Spritzsack in hiibschen Arabesken iiber die Erd-
Die Erdbeeren sauber waschen und abtropfen lassen. Auf eine flache beeren garnieren und die Platte sofort zu Tische geben.

Bedbeeren mit Kriegsschlagrahm Erdbeerkuchen aus Quargbliitterteig

500 g abgestielte, gewaschene und abgetropfte Erdbeeren, 300 g Quarg, 100 g Quarg, 100 g Weissmehl, 80 g frische Butter, 1 Prise Tafelsqlz,

A WY . 500 g Erdbeeren, 3 Esslioffel Zucker

1 i i 1 . . g s .

l* Tasse' rohe Milch, 1 Prise Vanille oder !/z Piickli Vanillezucker 3 Ess Butter, Quarg, Mehl und Salz zu weichem Teig zusammenkneten, der sofort
lsffel feiner Zucker.

Den Quarg mit der Milch, der Vanille und dem Ziokier vermeugen, die verwendet werden kann. Sehr diinn ausgewallt, ein Kuchenblech damit be-
Masse mit dem Schneebeser’l so lange schlagen, bis die Masse dickschaumig legen und die Fliiche mit sauber abgebriihten kleinen Kieselsteinen oder

4 " R bgebriihten Kirschensteinen belasten. Den Kuchen im sehr heissen Back-
: & d mit " abg r en Bacl
ISB;f::: S::‘::i‘:?m' In kleine Teller abfiillen und mi hrdl.)eeren belegen ofen ca. 12—15 Min. backen und sofort die Steine entfernen, die zum sel-

ben Zweck weggelegt werden kinnen. Den etwas ausgekiihlten Kuchen
Tassen-IKraftbriihe zum Zmiini usw, mit den gewaschenen und abgetropften Erdbeeren ziemlich dicht bedecken,
Iu einer Tasse heissen Wassers eine Messerspitze Liebig-Fleischextrakt ;l't“dem Z;Ckiz h‘l’s""'“e“ ‘l"‘"‘ sofort zu T(;“’he. gf*l)eg i :
auflosen und eine Prise Salz beifiigen. Schuittlauch nicht vergessen und, M man den Auchen rot glasieren, s0 werden einige Erdbeeren mit etwas
wenn man es kann, ein wenig Butter. Man erhilt so eine késtlich - M_OSt und Z_“‘:k?l' aufgek?cht, mit einer G.abe.l zu {emem wBrel zerdriickt.
mundende, stirkende Fleischconsommé. Da sie die gleichen anregenden Dle:?e klebrige (:réme stre:cht man l“)'el' die eingefiillten Erdbeeren.
Eigenschaften hat wie Tee, Kaffee, Alkohol, so ist eine Tasse solcher Kleine Erdbeertértchen kinnen auf dieselbe Art hergestellt werden. Auch
Kraftbouillon heute gerade willkommen zum Zniini. Die Bouillon kann  sie werden ,blind gebacken®, d. h. man belastet den Teig mit sauberen
noch bereichert werden mit geriebenem Kise. . J. L. Steinchen, wiihrend man ihn biickt.
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