
Küche

Objekttyp: Group

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 33 (1943)

Heft 29

PDF erstellt am: 22.05.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



MIT JOGHURT UNI> QUARCÎ

Evübeeren mit Kriegsschlagrahm
500 g abgestielte, gewaschene und abgetropfte Erdbeeren, 300 g Quarg,
1/n Tasse rohe Milch, 1 Prise Vanille oder Vz Päckli Vanillezucker 3 Ess-

löffel feiner Zucker.
Den Quarg mit der Milch, der Vanille und dem Zucker vermengen, die
Masse mit dem Schneebesen so lange schlagen, bis die Masse dickschaumig
ist wie Schlagrahm. In kleine Teller abfüllen und mit Erdbeeren belegen.
Sofort servieren.

Tasseii-Kraftbrtthe «um Zniini nsw.
In einer Tasse heissen Wassers eine Messerspitze Eiebig-Flcischcxtrakt
auflösen und eine Prise Salz beifügen. Schnittlauch nicht vergessen und,
wenn man es kann, ein wenig Butter. Man erhält so eine köstlich
mundende, stärkende Fleischconsommc. Da sie die gleichen anregenden
Eigenschaften hat wie Tee, Kaffee, Alkohol, so ist eine Tasse solcher

Kraftbouillon heute gerade willkommen zum Znüni. Die Bouillon kann
noch bereichert, werden mit geriebenem Käse. » «f-

Erdbcerknchcn ans <(uaigbliUtcrtcig
100 g Quarg, 100 g Weissmehl, 80 g frische Butter, 1 Prise Tafelsalz,
500 g Erdbeeren, 3 Esslöffel Zucker.
Butter, Quarg, Mehl und Salz zu weichem Teig zusammeiikneten, der sofort
verwendet werden kann. Sehr diinn ausgewallt, ein Kuchenblech damit be-

legen und die Fläche mit sauber abgebrühten kleinen Kieselsteinen oder
abgebrühten Kirschensteinen belasten. Den Kuchen im sehr heissen Back-
ofen ca. 12—15 Min. backen und sofort die Steine entfernen, die zum sei-
ben Zweck weggelegt werden können. Den etwas ausgekühlten Kuchen
mit den gewaschenen und abgetropften Erdbeeren ziemlich dicht bedecken,
mit dem Zucker bestreuen und sofort zu Tische gehen.
Will man den Kuchen rot glasieren, so werden einige Erdbeeren mit etwas
Most und Zucker aufgekocht, mit einer Gabel zu feinem Brei zerdrückt.
Diese klebrige Crème streicht man über die eingefüllten Erdbeeren.
Kleine Erdbeertörtclien können auf dieselbe Art hergestellt werden. Auch
sie werden „blind gebacken", d. h. man belastet den Teig mit sauberen
Steinclieii, während man ihn bäckt.

Herrliche Ileerendesserts
Beeren gibt es yetetf in reic/ter Fü'ZZe. IFns der ZFaZd uns vorerst noch vorendiä/t, Zie/ert Garten
und Markf in reicher Füiie. Besonders die /lerrKchen Erdbeeren sind Jetzt am sc/tönslen und
begehrenswertesten. Später werden es die Jdimäeeren nnd dann die aZZerdings etwas säner-
ZicZien /oZiannis- und StacZieZbeeren sein. DocZi auc/i sie, wie die na/irZiaJten JJeideZbeeren, Zassen

sich zu den nachsiehenden #ufen fiezopten ueruienden.
Sussr'gkeiien werden Jetzt überhaupt mit Freuden entgegengenommen, braucht doch der Körper
immerwährenden Ziisc/iuss an Zucker, der iZi/n jetst nieZit in so grossen Mengen wie /rü'Zier
dargeboten wird. DeshaZb sind Desserts mit süssen Beeren heute mit Begeisterung an/gefiom-
men, besonders aber dann, wenn sie so gut, Ja /ast /riedensmässig gut schmecken.
Mit KondensmiZc/i, /ogZinrt oder Quarg Zassen sicZi Beeren besonders gnt vereinen. Die MiZch-
ration nnd damit ancZi der Käse sind nns reicZiZicZier bemessen worden. So kann sic/i y'etät /ast
yedermarm ei« wenig /og/iurt oder Quarg beschaffen oder dann und wann einmal eine hieine
Dose Kondensmi/ch besorgen. Letztere und /og/iurt sind /ür iWihhAarfen erhä/tiieh. Quarg
gibt es /ür Küsemarhe«, und zwar die gewiss nicht zu «erachtende Menge «on 600 g /ür
100 g Käsecoupons.
(Fo in diesen Tagen in/o/ge geteilter-
hn/ien (Fetters etwa die Früh-
sfüchsmi/ch sauer wird und
gerinnt, soZZ sie keines-

/aiis weggegossen wer-
den. Mau fcoc/it sie
wie gewo/in Zieh au/
und giesst sie durch
ein MnZZtncZi ab. Der

Büehstond wird im Mui/fnc/i zu einem ßeutei zusammengebunden und
über iVaebt über einem Ge/äss au/gehängt, Am nücbsten Morgen itann
ein ansebidic/res Quantum Quarg dem MuZIbeutef entnommen und zu
aZZen mögZicZien Zwecken verwendet werden.

Himbecrscliaum
200 g Himbeeren, 1 Gläschen Joghurt, 200 g Quarg, 1 Eigelb, abgerie-
bene Schale von 1/2 Orange, 3 Esslöffel Zucker. Alle Zutaten, mit Aus-
nähme der Beeren, tüchtig schlagen und in Gläser einfüllen. Mit den

Beeren garnieren und sofort zu Tische gehen

Schneeberg mit Erdbeeren
500 g Erdbeeren, 300 g Quarg, 1 Gläschen Joghurt, 3—4 Esslöffel Zucker,
1 Prise Tafelsalz, 1 Messerspitze Vanille oder 1/2 Päckli Vanillezucker.
Anstatt Vanille kann aueli eine andere Gewürzzutat verwendet werden.
So z. B. geriebene Schokolade, Orangenschale, Ziinmt usw.
Die Erdbeeren sauber waschen und abtropfen lassen. Auf eine flache

Platte legen. Alle übrigen Zutaten vermischen und mit dem Schneebesen
zu dickschaumiger Crème schlagen. Je nach der Festigkeit des Quarges
etwas Joghurt zurückbehalten. Die Crème soll ziemlich dick sein. Mit
Hilfe einer Tülle oder Spritzsack in hübschen Arabesken über die Erd-
beeren garnieren und die Platte sofort zu Tische geben.

IIIV

G'i «tl»«»»vit »lit iìTi«tr^^<i»i>»ti>»i«>"
500 g abgestielte. gewaseliene »»ri abgetro>>kte prdlieeren, Z00 g <)uarg,

t/, 'passe robe klileli, 1 prise Vanille oder l/z paekli Vanillev.ucker Z kss-

löikel keiner ^uelcer.
Den ()»arg niit der klileli, der Vanille und dein Xueker vermengen, die
Klasse mit den, 8el»ie«I>esen so lange seldagen, Iris die Klasse dieksebaumig
ist wie 3eblagrabn>. In kleine 'peller »bkullen »nd init krdkeeren belegen.

v»»»««» lirattl», iili« ?,»» Xniini
ln einer'passe lieissen KVassers eine Klesserspit?e l.iebig-pleiseboxtrakt
anklösen »nd eine Prise 8al,. beikugen. 8ebniuli»ieb niebt vergessen »nd,
wenn man es kann, ein wenig putter, Klan erkält so eine köstliek
innndend«, stärkende l'leisebeonsomine. Da sie die gleieben anregenden
Li>'ensekakten bat wie 'pev. Kalke«, tklkokol, s» ist eine 'passe soleber

Kl'îddhouillon heute gerade willkommen/.um ^i»ü»ü. l)ie Bouillon Hann

noelt kvreieltert werden mit geriebenem Käse, 5 i.'

>.i<lli<lil»iill><ii »iis« <»»„,jxl»liittvrt«ixk
100 g ^?uarg, 100 g V^eissmelil, 80 8 trisehe Butter, I Brise 1'akelsalx,
500 ß Brdheeren, 3 Bsslöktel Xueber.
Butter, ()nai g, Neh! nnd salx xn weieliem 1'eig xusainmenhneten, der sokort
verwendet werden Icann. sehr dünn ausgewallt, ein Kuelienl»!eeh dainit he
legen und die Bläehe mit saldier ahgehrühten kleinen Kieselsteinen oder
ahgehrühten Kirsehensteinen belasten. Den Kneben im sebr beissen Baeb
oken ea. 12—15 blin. baeben und sokort die steine entkernen, die xnm sel
lien Tweeb weggelegt werden können. Den etwas ausgebüblten Kuelien
mit den gewaschenen und a!>getro^kten Brdbeeren xiemlieb diebtbedeeben,
mit dein ^ueber bestreuen und sokort xu l^iselie gel>en.
V^ill man den Kuel»en rot glasieren, so werden einige Brdbeereu mit etwas
iVlost un<I ^ueber aukgeboelit, mit einer Dabei xu keinem Brei xerdrüebt.
Diese blebrige Dröme streicht man über die eiugeküllten Brdbeeren.
Kleine Brdheertörteben können auk dieselbe ^rt hergestellt werden, ^ueb
sie werden „blind gebaeben^, d. b. man belastet den l'eig mit saldieren
steimllen, während man ihn bäckt.

Uvrrliedv Ik««» «n«!««««»

Beeren gibt es Jetst in reie/eer Bade. lB^as der ab/ ans vorerst noe/i vorentbä/t, iie/ert (Karten
und klur/ct in rorebsr âllo. öoaouders dis iisrriic/tsn «^rdbsorsn sind /stsi am »s/lönaien und
beKshrenstvertesten. 8/?äter iverden es die //hnbeeren anc/ dann die ai/erdinFs et»vas säner-
iie/ten /obanais nnd stavbe/beere,» sein. Dovb auvb sie» uns die ?»abrba/ea /zkeideiöeeren» lassen
«ick -u den naebate/isur/ou Kutsn reru,enden.
3üaaiKboiton uerden /si?t überbaupt mit Krsuden sntKSKSNFenonimsn, braueilt dneii der /Körper
intmerlea/krenden /5aseb»»ss an ^ne/cer, der ih?n /etst nie/it in so grosse,» ^/enFen ivie /rn/ter
dargeboten ivird. Deshalb sind Desserts mit süssen Beere,» bsnte mit Begeiste/nng an/ge/kom-
men, besonders aber dann, »venn sie so gnt, /a /ast /riedensmässig gnt sebmeehen.
/1/it Xondensmileb, /ogbnrt oder ^narg lassen siel» Beere»» besonders gnt vereinen. Die A/ilel»-
ratio,» nnd dan»it ane/» der Käse sind uns reieltlielrer bemessen »vorden. so lcan»» siel» ^etst /ast
/edsrniann ein men i^ /n^/inrt oder e»nrK beae/iaAen oder dann und »an» einmal eins bis ins
Doae Kondenamiieb besorgen, i.et-tere und /oK/iurt sind /ur k/iiebbarten srbäitiicil.
Kibt «a /ür Käasmaricen, und -isar die Ksunas niebt -u uerac/itendo k/snKe eon 600 K /ür
100 K K«»eeou/iana.
lpo in diesen Ta^en in/o/KS ^«ailler-
ba/ien li^etter, etuia die pruii-
stüebsmiicii sauer uiird und
gerinnt, soll sie Heines-

/aii» leeKKeKossen leer-
den. k/an boe/it sie
»vie ge»völ»nliel» an/
nnd giesst sie d»»rvl»

ei,» H/nlltne/» ab. Der
/iuebstand un'rd ini k/uiitueii -u einem üeutei susammenKebundsn und
über iVae/it über einem <Ze/äss au/KeiiänKt. rln, näebsten k/or^en bann
ein ansebniirbes tbmMum ^)nnrF dem k/uiiüeutei eninommsn und ^rn

allen möglieben ^»veeben verevendet werden.

l» illllll l l xi lin il»!
200 g Himbeeren, 1 tilüsebeii /ogburt, 200 g <)n»rg, I Ligelb, »bgerie-
heue 3eha!e vou Dränge, 3 Bsslökkel Sucher. ^Ile Zutaten, in it .V05

nähme cler Beeren, tüelitig sehlagen unü in Dläser einkülleo. .^lit cle»»

Leeren garnieren und sokort xu l'iselie gehen

mit I?> «ll»e«i « I»

500 g Lrdheeren, 300 g Duurg, 1 Dläselien Joghurt, 3—4 Bsslötkel ^uelcer,
1 Brise 3?atelsulx, 1 Atesserspitxe Vanille oder Bäekli Vanillexuelcer.
Anstatt V»»ille k»»n aueb eine ander« li««v»rr/»tat verwendet werden.
80 ii. gerieben« 3eIiokol»de, Orungensebale, /iinnit usw.
Die Brdheeren sauher wasehen und al,troi»ken lassen, ^uk eine ilaehe

Blatte legen. i4I!e übrigen Zutaten veruiiselien und mit dem selineehesen
xu dielcseliaumiger Dröme selilagen. Je naeh der Bestigheit des <)uarges
etwas Joghurt xurüehhehalten. Die Dröme soll xiemliel» dielc sein. Vlit
Bilke einer l'ülle oder spritxsaà in hühselien ^rahesben über die Brd-
Heeren garnieren und die Blatte sokort xu l'iselie gehen.
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