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Merangge mit Nidle

Blick in den Kochtopf

[1I. Teil nach einer Figur aus Gotthelfs Buch «Uli der Pdchter»

Die Emmentaler Casthofe sind dafiir bekannt, dass sie ihren Gdsten
besonders schéne und grosse «Merdngge» offerieren.

Fiir ganz Mutige, die ihre Meringues selbst herstellen mdchten, hier ein

Rezept fiir deren Zubereitung.

Meringues:

4 Eiweiss

200 g Zucker
40 g Stdrkemehl
10 g Butter

3 dl Schlagrahm

Eiweiss und 100 g Zucker zu stei-
fem Schnee schlagen. Die restli-
chen 100 g Zucker und das Stdr-
kemehl sachte und gleichmdssig
darunterziehen.

Die Butter zergehen lassen und
damit das Blech bebuttern. Mit
Griesszucker bestreuen und die

Meringues mittels zweier Suppen-
|6ffel (oder Spritzsack mit flacher
Sterntille) auf Blech - dressieren.
Den Backofen auf Kkleinster Stufe
vorheizen. Die Meringues werden
praktisch nur getrocknet. Den
geschlagenen Rahm auf den Teller
geben und in der Mitte zu einer
kleinen Birne dressieren. Pro Per-
son mit 2 Schalen den Rahm «ein-
klemmen» und das Ganze mit
Rahm fertig garnieren.

Tip: Emmentaler Meringues soll-
ten leicht Farbe haben und schon
trocken (nicht klebrig) sein.

Gemiise und Obst

Ob Saures wirklich lustig macht?
Eines ist sicher, Saures macht
Appetit, und manches Gericht
wird durch saure oder siiss-saure
Beilagen bekdmmlicher. Cemiise
und Obst werden durch das Einle-
gen in einen Sud aus Essig, Salz,
Zucker und Gewlrzen aber nicht
nur schmackhafter, sondern auch
haltbarer. Denn Essig hat eine
stark konservierende Kraft; er ver-
hindert die Entwicklung von
Schimmel und von Fdulnis- und
Gdrbakterien. Zucker und Salz ver-
stdrken diese Wirkung noch, eben-
so wie viele Gewdirze, Zum Einle-
gen Dbrauchen Sie Steinguttdpfe
mit unbeschddigter Glasur, grosse
Glaser (zum Zubinden oder mit
Deckeln) und Gldser mit Twist-
Off-Deckeln. Zum Einkochen von
Sauerkonserven  Einmachgldser.
Ausserdem einen grossen weiten
Kochtopf,.  grosse  Schiisseln,

Schaumkelle und  Schopfkelle,
Messbecher und Waage. Sorgfal-
tigste Reinigung aller Gerdte und
Gefdsse ist unerldssliche Voraus-
setzung flir die Haltbarkeit. Ebenso
wichtig: nur frisches, knackiges
Obst und Gemiise verwenden,
angefaultes ganz aussortieren.

Steinguttopfe mit Eingelegtem
sollten kithl und cunkel stehen
und regelmdssig kontrolliert wer-
den. Die Einlegefllissigkeit muss
immer gut fingerbreit tber dem
Obst oder Gemdtise stehen. Falls
nétig, giesst man etwas Sud nach.
Der Vorteil beim Einlegen in Stein-
guttopfe: Sie konnen jederzeit
etwas entnehmen, der Topf muss
danach allerdings immer wieder
gut verschlossen werden. Der
Nachteil: Die Haltbarkeit ist auf
sechs bis acht Monate begrenzt.
Legt man Wert auf lingere Halt-
barkeit, ocler ist cder Keller zu
warm, dann sollte man auch die
sauren Gemdise in Gldsern einko-
chen, besonders so empfindliche

Gemtise wie Bohnen und Spar
geln. Ein weiterer Vorteil des Ein”
kochens in Gldsern: Die Essig-Kon-
zentration darf niedriger sein. Wef
es also milder, das heisst wenige!
sauer liebt, kann beim Einkochen
in Gldsern weniger Essig nehmen
Sonst aber diirfen Sie die angege”
benen Essig-Mengen nicht willki™
lich abdndern.

Zi0-Kartoffelpfanne

Je 10 g getrocknete Steinpilze Uf!d
Morcheln einweichen. 150 g I"
Wiirfel geschnittene Champignon®
und | gehackte Zwiebel in Buttef
andémpfen. Die abgetropften DO
pilze mitddmpfen. 700 g Kartoffell
in Wirfel schneiden und beigebe™
Miit 5 dI Wasser abléschen und mi
Streuwiirze, Pfeffer und | Bouillo™
wiirfel kréftig wiirzen, 20 Minute"
kocheln lassen. 2 Esslaffel gehack
te Petersilie und | Becher Saue’”
Halbrahm (180 g) darunterziehe”
und sofort servieren.

/

Kulinarisches ABG

Ackersalat — Feldsalat oder NS
lisalat.

Afternoontea — Nachmittagst®®
auch Five o'clock tea genannt
England Gblich. ;
Agnés Sorel ~ Geliebte Karls 4%
VIl. von Frankreich (um | y
1459). Sie lindlerte Not und El€™”
Die nach ihr benannte Garm u‘
besteht aus kleinen Tortchen g.’
fillt mit Gefligelfarce und zeK'
nerten Champignons, mit poke
zunge und Triiffeln, meisten o
Gefliigel oder Schlachtfleisch ®
viert.

Créme Agnés Sorel is
gelcremesuppe  mit
Zutaten, Champignons,
Hiihnerbruststreifchen.
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