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448 i Die Berner Wodje

Ne. 17

Haus und Heim

GemwiirzErduter-Garten auf dem Balfon

Wer erft einmal jungen Kopffalat mit den [prichwortlich
gewordenen fieben Krdautern gegeffen hat (Peterfilie, 3wiebel,
Borretjd, Citragon, Sdnittlaud, Pimpinelle und Dill), wird
nidht mebr auf diefe Wiirztrduter verzichten, die iiberhaupt jum
Woblgejhmad febr vieler Speifen auperordentlidh beitragen.

Wie ware es 3um Beifpiel mit Der Jitronenmeliffe oder mit
dem jungen Griin der Blumentreffe? Aud fie find fiir ben Salat
eine pifante 3ugabe. Niberhaupt jind Wiirzfrauter, richtig aus-
gewdblt, langjt unentbebrlich gemworden. Man braudt ja nur
einmal an das morgendliche Fritbititd 3u denten. Die Jeiten, in
denen ,Borftenvieh und Schweinefped der alleinige ideale Le-
bensgwed” waren, {ind glitdlichermeife vorbei. Wir bevorzugen
dafiir heute ein Butterbrot mit frijhen Tomaten, Gurfen oder
Radiesdhen, alles von feingebadter Peterfilie und Dill bejtreut,
oder ein weiBes Kdfebrot, das mit gehadtem Snittlaud reiz-
voller fitr bas Ange und {hmadbhafter und gefiinder fiir den Ma-
gen {ind. Die wichtigften Krauter find wobhl Peterfilie und Jwie-
bel. Aber audh Dill ijt vielfeitig 3u verwenden und fhmedt aus-
gegeichnet. s geniigt das Stichwort ,Aal” oder ,Krebs-
{hwdnge”. Und felbt der Gurtenjalat wird durd) Dill und Pe-
terfilie ungemein verfeinert. ilbrigens braucht man Bafilitum
und Dill gum Cinlegen von Senf= und Efjig-Gurten. Wabrend
Beifuf in der Hauptiache getrodnet zum Ganje-, Enten- und
Sdweinebraten notwendig ift, find alle anderen Krduter frifch
3U vermenden,

Fiir die frijchen Krduter jind die Hauptabnebmer alle deli-
faten Krdautertunfen (etwa mit Jitronenjaft, Rabm und bart:
getodhtem €i verrithrt 3u Rindfleifh) und dann die Friihlings-
juppen, etwa Salbei zur Aaljuppe. BVor allem aber darf man
Sauerampfer und Kerbel nicdht vergeffen. Allerdings ift das nicdht
jedermanns Gefdhmad, darum vorfichtig in der AUnwendung.
Man fiebt, ohne Wiiratrauter fann man in der modernen Haus-
wirtidhaft nicdht mebr ausfommen. Wenn fie nur nicht das Mit-
tageffen nody {o verteuern wiirden! Wber aud) dafiir gibt es
einen Rat. Wie wire es jum Beifpiel mit dem Berjud), ficdh
einen fleinen ,Wiirzgarten” auf dem Walfon anzulegen? Biel:
leicht glitdt es. _

Dann aber fofort beginnen, denn die Ausfaat foll moglidhit
noch im Wpril gefchehen. Man wablt Balfontdften oder Topfe
an einer fonnigen Gtelle und fiillt fie mit gut gediingter Crde.
Dann fann das CinfeBen der jungen Bflangen Anfang Mai
bis Mitte Mai) beginnen. Fiir den Balfon eignen {ich befonbders
Sdnittlaucd), Peterfilie, Pimpinelle, Bafilifa und Salbei. Die
Rflege ift febr einfach. Sie befteht in regelmdhigem GieBen und

Auflodern der Crde, damit fid das Unfraut nidht breit madt. -

Das Shonjte am jelbitangelegten , Wiirzgarten” ift natiir-
lih die Crnte. Audh fie will gelernt fein. Cine alte Crfabrung
febrt 3um Beifpiel, daB man Kraut und Bldatter des LWoblge-
jdmades wegen nur am Nadymittag jdneiden foll. Beim
Sdnittlaudy miiffen die Biifhel ftets gang Heruntergefdhnitten
werden, fonjt geht die Bflangze ein. Will man die Krduter trod-
nen, dbann legt man bdie vorfichtig abgepfliidten, gefunden Blit-
ter auf ein Stitd Papier, an einen rubigen Plas ohne Sonne.
Trodnen in der Gonme ift fdhabdlidh, nimmt den Gefdhmad.
Majoran, BeifuB und Bohnenfraut werden am beften gebiindelt
sum Trodnen aufgebdngt. Die getrodneten Krduter fann man
in verfdlieRbaren Gldfern oder Porzellandofen aufheben, vor:
jorglih mit einem Etifett verfeben.

Auf diefe Weije fann man fich mit feinem fommerlichen
L Wiirgaarten” auf dbem Balton das gange Jabr bindurd) die
woblfhmedenden Krduter mit leichter Mithe und geringen Ko-
ften gieben.

Fegepte

Brotfdicanflauf.

400 gr Brot in beifer Mildh aufweichen, 2 Eigelb, 130 bis
150 gr geriebenen Kdfe und 80 gr H! dazu mifchen. Die fteif-
gefhlagenen CimweiB darunterzieben, in die Auflaufform fitllen
(bie Majfe darf nicht au trocen fein, gut didfliifiig) und 40—50
Minuten baden.

Apfelvofti.

Sdone Haferfloden werden mit halbjoviel Juder ange:
roftet bis jie jhon goldbraun find, dann fiigt man 1 fg auf der
Roftivaffel geriebene ungefchdlte ipfel hingu und dampft auge-
Dedt furge Beit. Nad) Belieben nodh etwas nadzudern und
warm fervieren.

Praliné-Wpfelcreme.

Robe feingeriebene fipfel mit etwas Jitronenfaft und mit
gefhwungener Nidel mifdhen. IJn der Bratpfanne grob geriebene
Mandeln mit Juder anrdften (gleiches Gewidht Juder wie
Mandeln) und wenn erfaltet, der Creme beifiigen und das gange

mit unvermijchter gefdhroungener Nidel, die man uriidbehalten

bat, garnieren.

Riibden-Speije (jiip).

Feine Haferfloden mit doppelt joviel Loffeln rober Mild
einweidhen und etwas ftehen laffen. Ungefdbr gleiches Quantum
robe Riibli auf der Birherraffel jchaben und mit dem Saft von
1—2 Bitronen und 1 Taffe vorgemweichten Weinbeeren mit dben
$Haferfloden mifchen und nadh Belieben mit Honig. oder Juder
jitgen.

KRoblauflauf (befonders gut aus Rofentohl).

1 Pfund Kobl wird mit wenig Waffer weichgefodht luub‘
durd ein Sieb geftampft. Dann laht man 50 gr Butter gergehen

und mifcht das Mus qut damit, gibt eine Handvoll aufgetveich-

tes Brot, etwas Mildh, 3wei Sigeld und wenn notig noch etwas
Salz dagu und zieht zulest noch die 3u Schnee gefehlagenen Ci-
weiB leidht darunter, fiillt die Maffe in eine gebutterte mit Bro-

famen ausgeftreute Aufloufform und lat 15—20 Minuten im

Ofen baden ober fodht 1 Stunde im Wafferbad. Stiirgen und
rmt einer BVedhamel= oder Tomatenjauce uhergtefaen

Grape-fruits.

Die grofien, faftigen Friichte eignen fich ausgeaeu{)net als
erfrifthenden Crja fitr Suppe. Sie werden halbiert; mit einem
{harfen Meffer (6]t man dann das Fruchtileifh los und fhnei-
Det es in ©Sdnisden. Cs wird aber in der Shale belaffen. PMan
itbergudtert nun die Friichte und fest in die Mitte eine ein-
gemachte, rote Rirjde.

Bitronenjdnee.

Die Shale von 2—3 Jitronen wird mit Wiirfelzuder ab-
gerieben. Dann preft man den Saft aus und ikt in diefem
Bitronenfaft den Juder jehmelzen. Wenn er gan3 aufgeldit ift,
ritbrt man nad) und nad den fteifen Schnee von 4—5 Ciweif
unter den Saft. Der gang fteife Sdhaum wird auf €is geftellt
und furg vor dem uftragen mit einem Teller voll geguderten
PBeeren oder ver{hnittenen Friichten vermengt.

Gtofati.

Rindfleifch (Hobriicdenitiid) wird geflopft, gefalzen, mit
Gped gefpidt und mit einer Mijhung von gebadter Peterfilie,
Bwiebel und gewiegter Jitronenjchale eingerieben. Man badt
das Jleifch in HeiBem Fett ringsherum braunlidh, gibt 1 Jwie-
bel, 2—3 RKarotten, 1 Glas Rotwein und einige Loffel Sals-
waffer dagu und {dhmort alles gugededt 1 Stunde. Dann rithrt
man 1—2 Liffel Mehl mit Waifer oder Wein 3u einem g.atten
Brei, rithrt ibn in die Briithe und fodht alles nochmals eine
fnappe Gtunde.



	Haus und Heim

