La page de la femme : un tour ala cuisine

Objekttyp:  Group

Zeitschrift: Schweizer Revue : die Zeitschrift fur Auslandschweizer

Band (Jahr): 13 (1974-1975)

Heft 61

PDF erstellt am: 29.05.2024

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 vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen 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 Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



La page de la Femme

par ANNALISE

En automne dernier, il a été permis
aux jeunes ¢galement de participer
au Grand Prix Koch-Studio 1974
dans la catégorie « jeunesse ». Prisca
Adler de Rohr (Argovie) 17 ans, a
remporté le premier prix avec la
recette suivante :

OMELETTES GRAND
PRIX 1974

Ingrédients pour 4 personnes :

Pate: 150 g de farine tamisée, |
cuillére a café de sel, 4 oeufs | dl de
lait et autant d’eau, beurre ou huile
pour la potle.

Gratin: 200 g de viande hachée,
condiment en poudre, sel, poivre, 3
cuillerées a soupe de concentré de
tomate, 2 !4, dl d’eau, herbes aromati-
ques italiennes (romarin, marjolaine,
tym et sauge), | cuillerée a soupe
d’huile.

Farce: 200 g ou plus de fromage
(Emmental ou Gruyere)

PREPARATION ET CUISSON :

— Meélanger soigneusement les in-
grédients de la pate jusqu’a ce qu’elle
soit bien lisse, laissez reposer quel-
ques instants avant de cuire 4 a 5
omelettes.

— Raépez le fromage, répartissez-le
sur les omelettes, roulez celles-ci et
rangez-les dans un plat a gratin
beurré.

— Faites revenir la viande épicez.
Incorporez le concentré de tomate et
Peau, rectifiez ['assaisonnement,
portez rapidement a ébullition avant
de repartir sur les rouleaux.

— Préchauffez le four (10 minutes a
température supérieure et inférieure)
et gratinez 20 a 30 minutes.

Accompagnez d’'une belle salade
pommeée.

PUNCHES D’ETE.

Par un beau soir d’été, nous
servirons a nos invités un
punch de notre cru. Simple a
préparer et rafraichissant, les
punches mettent de bonne
humeur.

D’abord quelques conseils

pratiques :

— Rafraichissez toujours a I'avance
le vin que vous vous proposez d'utili-
ser.

— Nemployez que des fruits de
premiére qualité, bien mirs, mais
pas trop, que vous veillerez a ne pas
écraser - votre punche risquerait
d’étre troublé.

— Si vous ajoutez des glagons,
préparez un punche un peu plus
concentré afin qu'il ne soit pas trop
léger lorsque la glace fondera.

— N’ajoutez le vin mousseux ou
l'eau qu’au moment de servir pour
que le gaz carbonique n’ait pas le
temps de s'échapper.

VOICI DEUX RECETTES :
PUNCH A L’ANANAS

— Arrosez quelques tranches d’ana-
nas et des quartiers de péches en
boite de 2- 3 petits verresde kirschet
ajoutez une bouteille de vin rouge
léger. Couvrez et laissez reposer
quelques heures au frais. Au moment
de servir, ajoutez une bouteille de vin
mousseux ou d’asti ainsi qu’une
bouteille d’eau minérale.

Le méme, sans alcool.

— Faites tremper les fruits dans du
jus de raisin rouge et ajoutez 1 -2
bouteilles de Citro.

PUNCH AUX BANANES

— Mettez dans un bola punche | kg
de bananes coupées en rondelles, 150
g de sucre, 2 verres de liqueur
d’abricots et une bouteille de vin
blanc. Laissez reposer quelques
heurs au frais. Au moment de servir,
ajoutez une autres bouteille de vin
blanc et une bouteille de mousseux
ou d’asti.

SOMMERLICHER
MINI - KALORIENLUNCH

Huftsteak vom Grill
*
Aubergines
und Tomaten
mit Krdutern

*
Salzkartoffeln
Zutaten fur 4 Personen

4 steaks a 100 g

2 Teeloffel Oel, Salz und Pfeffer je 2
Tomaten und Aubergines
Streuwtirze, Majoran, Tymian
Petersilie und Schnittlauch, 400
Kartoffeln, 20 g Butter

ZUBEREITUNG.

— Die Steaks diinn mit Oel bepin-
seln und auf jeder Seite 3 -4 Minuten
grillieren. Mit Salz und Pfefferwtir-
zen.

— Tomaten halbieren, die Auber-
gines in Scheiben schneiden. Alles
auf dem Grill ca. 10 Minuten
ddmpfen, dann wiirzen und mit den
gahackten Krédutern tiberstreuen.

— Kartoffeln in Stdbchen schnei-
den und in wenig Salzwasser weich-
ddampfen. Abtropfen und mit Butter
verfeinern.

DIESES MENUENTHAELT PRO
PERSON CA. 320 KALORIEN.

COUPE SOMMERTRAUM

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten.

Zutaten fiir 4 Personen

Eine Familienpackung Vanille- oder
Vanille - Himbeerglace je 200 g
Himbeeren und Johannisbeeren ca.
80 g Zucker, 2 dl. Rahm als Garnitur
wenn moglich 4 besonders schone
Johannisbeerzweiglein, vielleicht gar
noch mit einem Bléttchen.

ZUBEREITUNG

Die Berren erlesen, Johannisbeeren
abstielen und beide zusammen mit
dem Zucker vermischen. Zugedeckt
an der Kiihle eine Stunde stehen
lassen.

Die Glace in Wiirfel schneiden und
abwechselnd mit Beeren sowie ges-
chlagenem Rahm, in grosse, hohe
Glaser fiillen.

Mit einem Rahmtupf und dem
Johannisbeerzweiglein oder einigen
besonders schonen Himbeeren gar-
nieren.
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