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Hülsenfrüchte
/W/m 6/w;rcMa//m

Piatla napolitana. 200 g weisse Böhnli wer-
den eingeweicht und weichgekocht. 10 Min.
vor dem Anrichten fügt man 100 g Hörnli
und eine in Oel gedämpfte, feingehackte
Zwiebel und Knoblauch bei. 2 Lt'l. Torna-
lenpuree und 3—-4 Lfl. Käse werden vor
dem Anrichten daruntergemischt.

Süßspeise für den Kindertisch. Cut weich-
gekochte, weisse Böhnli werden passievt,
mit Apfelmus vermischt und nach Belieben
gesüsst. Für die Erwachsenen fügt man
noch ein wenig Kirsch bei.

l'hotès K. Thierstein)

Gefüllte Kohlkopf]!. Weichgekochte Kohl-
blatter werden mit folgender Füllung belegt
und gerollt: Puree aus weichgekochten
weissen Böhnli werden mit roh gerapsten
Gemüsen und ein wenig Ton vermischt und
damit die Kohlblätter belegt. Mit Ililfe
einer Tasse und einer Serviette können auch
kleine Köpfii geformt werden. Diese oder
die Rollen gibt man in eine befettete Gratin-
platte, giesst eine Tomatensauce dazu und
Iiisst das Ganze im Ofen ca. 20—30 Min.
bräunen.

Erbsengemüse. Ganze weichgekochte, gelbe
Erbsen werden in feingehackten Zwiebeln
und Kräutern aufgedämpft und serviert.

Erbssuppe. 500 g gelbe Erbsen in 2 1 Wasser
einweichen und mit besteckten Zwiebeln und
Landjägerscheibchen weich kochen. Diese kann
mit Brot und Aepfeln als vollständiges Mit-
tagessen serviert werden.

Croquettes. Der obigen Masse werden roh
gerapste Gemüse beigefügt, daraus Croquet-
les geformt und diese in angerührtem
Trockenei und Paniermehl gewendet und
gebraten wie oben.

In den ersten Monaten des Jahres werden die frischen Gemüse und Früchte rar, und
besonders in den Kriegszeiten, wo kein Import aus dem Süden unsere eigenen Vorräte ergänzt,
sind wir froh, wenn wir zu den Hülsenfrüchten greifen können, die uns in mancher Beziehung
eine gesunde und nahrhafte Abwechslung in unsern Speisezettel bringen. Besonders an
fleischlosen Tagen leisten uns die Hülsenfrüchte im Winter gute Dienste, denn sie sind reicli
an Eiweißstoffen. Die folgenden Rezepte zeigen, wie vielseitig sie verwendet werden können.
IJm die Kochzeit der Hülsenfrüchte zu verkürzen, weicht man sie 54 Stunde vor Gebrauch in
siedendes Wasser ein und lässt sie zugedeckt stehen. (Es ist nicht nötig, sie schon am Vorabend
einzuweichen, sie werden in der gleichen Zeit weich.) Die Rezepte wurden uns in liebenswür-
diger Weise von der Haushaltungsschule Bern, Fischerweg 3, zur Verfügung gestellt.

Böhnlisalat. Weichgekochte, weisse Böhnli
werden noch warm mit einer kräftigen
Salatsauce gemischt. Das gleiche kann mit
Linsen gemacht werden.

Hülsenfruchtbrätlinge. 200 g Hülsenfrüchte
werden mit siedendem Wasser übergössen,
54 Stunde zugedeckt stehengelassen und
dann weich gekocht.

Die passierten Hülsenfrüchte werden nun
mit 100 g Mehl, einer feingehackten Zwiebel
und 1 Lfl. feingehackter Kräuter, die vor-
her in wenig Fett gedämpft wurden, Salz
und Muskat vermischt. Aus der Masse
formt man Koteletten oder Tätschli, die in
Fett oder Oel goldbraun gebacken werden.

Platts napolitana. 2VI) x weiss« Ilölinli wer-
den vi»»geweiel»t »>r»d weiel»gekoel»t. Id tVlin.

vor «lem ^nriekten kngt »»»an Idd g Ilörnl»
nnd eine in Del jzedämpkte, kein^ebaelrte
/wieìiel nnd l<nol»Ianel» ì>vi. 2 Dtl. 'l'on»:»-
Ie»»pnree »»»»d Z—-4 Dkl. l(:ise werde»» vor
dem ^nrieltten durnnterAenliscbt.

8llllspe!«e kür den Kindertlscli. Dut weieb-
gekoel»te, weisse Iîôl»»»li werden passiert,
n»it ^pl'elmns veriniselìt »»»»»l nael» Deliel)v»ì
gesnsst. ì'nr die D» waoì»se»»e»ì lngt man
nocli ein wvni^ Kirscl» bei.

l>'I>ot08 L. 'ldrierstein)

gelullte Kotüköpill. VVeieli^eKoelit« Kolli-
blätter werden mit folgender Knllnnt? belebt
»ind gerollt: Dnree a»»s weiel»gekoel»ten
weissen Ilölmli werde»» mit rot» gerapste»»
Demüsen n»»d ein weiìig l'on vermisekt n»»d

damit die l<ol»Il»lätter lielegt. ^lil Ililke
einer ^asse nnd einer Lervivtte kör»nen a»»el»

kleine Köpkli ^ekornlt werden. Diese oder
die Hollen g»l»t mai» m eine Gekettete Drati»»-
fistle, hiesst eine »omatensauee daxn nn<l
lässt das Dan?.e im f>kea es. 20—30 Wn.
liränne»».

Lrdsengemüse. tian/e weie.Iljtekoel>tv, jrelllv
Drlise»» werde»» in t'eingel»aekten Xwivl»vln
und Kräutern anl'Aedämpkt ninl serviert.

Lrb88Uppe. ödd g gelde D»I»sen in 2 I Wasser
eii»weiel»ei» und n»it kesteektei» /5wiel»eln n»»»!

l^andjägersel»eil)el»ei» weiel» koelìen. Diese ka»»>»

n»it Drot nnd >Vepte!n als vollständiges Vlit-
tagesse»» serviert werden.

Lroquettes. Der obigen Nasse vver<Ien roli
gerapste (»emnse keigekngt, dara»»s (^rocsnvt-
tes ^ekormt »nil diese in sn^ernln-tem
'I'roekenei »n<l paniermelll gewendet ninl
gebraten wie ol»en.

In den ersten iVIonatei» des dal»rvs werden die trisel»en (leinnse nnd I'rnel»te rar, nnd
besonders in den Kriexs^eiten, wo I<ein import sns dem Lüden unsere eigenen Vorräte er-tän?.t,
siinl wir kroll, wenn wir XU den klülsenkrüebten greifen können, die uns in maneber Dexiebunzr
eine gesnnde nnd i»al»rl»akte ^kwee^slnn^ in nnsern Lpeise/.ettei I>rin^en. llesonders nn
l'Ieiseldosen I'n^en leiste»» nns die llidsenkrüellte im Winter ^nte Dienste, denn sie sind reie!»

nn DiweijZstokken. Die tollenden De/.epte /.eil?en, Vvie vielseitig sie verwendet werden können.
Dm die Koel»/.eit der Ilülsenfrneöte /.n verknr/.e»», weiekt n»n»» sie ^2 ^tnnde vor DKeöinnel» in
siedendes Wasser ein nnd lässt sie /.ugedeekt stelle»». sDs ist nielit »»ötig, sie sel»oi» am Vorabend
einx»»weiel»en, sie wer<len in der gleichen Zeit weiel».) Die lle/.et>te wnrden nns i»» lieöensxviir»
ilixor VV^eisk' von dor llsuslisltungsscliule kiern, l<'i»vl>vrvtvjx 3, ?.nr Vorkäjrnnp! t?rs!rll>.

vöknlisaist. VVvioiixvltnvI' te, wiîissr lZälinli
wordrn noeb wsrm mit einer lcräkti»en
Lalatsanee gemise!»t. Das gleielìv kann mit
Dinsen ge»nael»t wertlen.

»ülserikruclitbrätlinAe. tc Ilnlsenkrüebte
weitien »nil. siede»»de»»» Wasser nkergossen,
^/2 ^tnildv xngedeekt stellengelassen nnd
dann weiel» gekoekt.

Die passierten llnlsenlrnelite werde»» »»»>»»

»nit 1dl) g ^Iel»I, ei»»er keingetlaekteii /,wie!»el
nnd l l.kl. keinj;e>>nekter Kränler, die vor-
l>er i» wvnij; l"ett ^edümpkt wurden, L»l/.
nnd .Vlnîilint vermisebt. /Vu« der àlnsse
formt mnn Koteletten oder 'I'ätseldi, die in
I'ett ode» Del goldl»rann gekaekvi» werde»».
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