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Ausgicbiges Sonntagsdessert

9@&9@?2{9 sind /’ez‘z/ geye{'z/er denn  7e...

Zuerst die lange Schokoladensperre, dann die nicht allzu reiche Zuteilung an Siissigkeiten, lassen alle Desserts
Jetst begehrenswerter als je suvor erscheinen. Deshalb wird jene Hausfrau, die es versteht, aus ihren Rationen
auch noch allerlei siisse Uberraschungen zu Tisch zu bringen, ihren Lieben viel Freude machen kénnen und
solche Gerichte werden allgemeines Schmunzeln bei der ganzen Tischrunde erwecken.

Die Rationen an Zucker, Eiern, Mehl und Butter brauchen bei solchen siissen Uberraschungen nur gan= wenig
in Anspruch genommen zu werden, zumal die Milchration ja jetst reichlich, die Buttermilch sogar gans frei

lichen Dessert riskieren.

Ausgiebiges Sonntagsdessert

Fiir 4 Personen. 12 Zwiebackstiicke, 500 g Beeren

« oder Kirschen, /3 1 Milch, 1 Pickli Puddingpulver,
! 2 Essloffel Zucker.

Aus Mileh, Zucker und Puddingpulver nach aufgedruckter Vorsehrift cine Créme kock itber die

aul eine flache Schiissel ausgebreiteten Zwiebackscheiben giessen und mit den leicht gezuckerten Beeren oder

entsteinten Kirschen bedecken. Moglichst kalt servieven.

1 : d

Ubherraschungsdessert aus Feigen

Fir 4 Personen. 250 g Feigen, 2 Glas Siissmost, 1/ Dose ungezuckerte Kondensmilch.

Die gewaschenen Feigen iitber Nacht mit dem Siissmost bedeckt einweichen, absieben und nett anrichten. Den
Stissmost etwas einkochen und {iber die Feigen giessen. Inzwischen, jedoch erst knapp vor dem Essen, die Kon-
densmilch mit dem Schneebesen dickschaumig schlagen und die Feigen damit bedecken. Sofort zu Tisch geben,
da die Kondensmilcheréme gerne wieder flitssig wird,

Buttermilcheréme ’

Fur 4 Pe 10 Zwiebackscheib 1/3 1 Buttermilch, '/y Dose gesiisste Kondensmileh, etwas abgeriebene
Zitronenschale, Die Zwicbackscheiben fein zerbrockeln, Kondensmich, Zitronenschale und Buttermilch mischen,
mit dem Schneebesen schlagen, itber den Zwieback giessen und das Dessert ca. 30 Minuten kiihl stehen lassen.

Zabaione nach Tessiner Art
Fiir 2-3 Personen. 2 Eigelb, 2 halbe Eischalen Marsala, 2 knappe Essloffel Zucker, 4 halbe Eischalen Weisswein.

Alle Zutaten sehr gut verrithren und erst wenn der Zucker sich vollstindig aufgelost hat in klei Kochtopf
aufs Feuer bringen. Unter stindigem Schlagen mit dem Schneebesen so lange auf dem Feuer belassen, bis die (Arem(
dickschaumig im Pfinnchen aufzusteigen beginnt. Sofort in Tassen oder Gliser anrichten und rasch servieren.

zu haben ist. Ausser diesen steht uns das oft leider sehr iiber die Achsel angesehene Eipulver zur Verfiigung,
ferner all die herrlichen Friichte und Beeren, die fast ungezuckert herrlich munden.
[frischen Eiern einen Pudding_ oder eine Créme herstellte, wird nun doch nach den unrationierten Pudding-
pulverpdicklein greifen (nur die schokoludehaltigen wurden der Rationierung unterstellt). Kondensmilch kann
gezuckert verwendet werden. Ein Guss davon in eine Creme lisst den Zucker sparen, Siissmost ersetzt ihn su
einem Teil und die Feigen vermigen ihn ebenfalls teilweise zu ersetzen.
Ei-Zuteilung einen kleinen Vorrat angelegt hat, darf sogar ausnahmsweise ein oder zwei Eier zu cinem fest-

Wer frither nur aus

Wer im Friihling dank der schonen

Zabaione nach Tessiner Art

Zeitgemdisse Rezeple

Fleisch-Sauce ohne KFleisch hafterem Feuer.

Jetzt noch 2 big 3 Sup-

zu Kartoffelstock ete.

Grobzerschlagene Knochen zusammen
mit Zwiebeln anbriunen, mit Mehl bestdu-
ben und wieder anbriunen, eine Tomate bei-
fligen, zerdriicken und mit starker Flamme
anbrdunen. Mit Wasser kalt abléschen. Eine
Gabelspitze voll Liebig-Fleischextrakt in
heissem Wasser auflosen und beigeben,
salzen und wiirzen. Langsam kdocheln, oft
umrithren, passieren.

Durch andere Zutaten kann man dieses
Rezept variieren, z. B.: Nussgross Butter in
ein Pfénneli, etwas zerschnittene Zwiebel
auf schwachem Feuer anfidrben, jetzt <ine
halbe Tomate hineinschnetzeln, 5 Minuten
auf kleinem Feuer einddmpfen, dann 2 bis
3 Suppenloffel Wein dran und wieder ein-
schmoren lassen, etwa eine Minute bei leb-

penloffel Haushaltrahm beifiigen. Wieder
eindampfen, aber nicht ganz. Eine Gabel-
spitze Liebig-Fleischextrakt hinein mit
etwas heissem Wasser, aufwallen, dann
leise blidterlen lassen (nie zudecken). Sal-
zen, pfeffern, sieben, Wiinscht man dieses
Sosslein sdmig, so kann man 20 Minuten
vor dem Anrichten etwag Kartoffelmehl
oder gerdstetes Mehl kalt anteigeln und in
die kochende Sauce hineinriihren.

Auf dicse Weise erhdlt mar ecine Krif-
tige, feine und nach Belieben ausgiebige
Sauce zu Teigwaren, Reis usw. weun man
kein Fleisch und keinen Bratentond zur
Verfiigung hat. (NB. Durch langes Ko-
cheln wird jede Sauce besser; Gasverbrauch
ganz minim; zur Not geht es sogar auf
jedem Plattenwidrmer.) Al-S.

Neapolitanisches Gericht

Aus Mais, Griess oder Erbsgriess einen
dicken Brei kochen, die Hilfte davon auf
ein abgespiiltes Brett sofort ausbreiten,
das zubereitete Hackfleisch dariibergiessen
und den zuriickbehaltenen Brei darauf
streichen. Es muss rasch gearbeitet wer-
den, damit die Masse zusammenhilt. Er-
kalten lassen, in Rechtecke schneiden, mit
Qel {iiberpinseln und im Ofen oder in der
Omelettenpfanne beidseitig goldig {iber-
krusten. Mit Salat oder mit einer pikanten
Sauce servieren,

~ Abarten: 1. Der Einfachheit halber
kann das Hackfleisch mit dem Brei ver-
mischt und in Schnitten ausgebacken wer-
den. -—— 2. Einen weniger dicken Brei mit
dem Fleisch schichtenweise in eine einge-
feftete Auflaufform fiilllen und im Ofen
iiherbacken.
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