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DIE BERNER WOCHE

Die Neujahrskiiche 1943 wollen wir all den
Schwierigkeiten zum Trotz schmackhaft ge-
stalten. Die Kunst der Hausfrau — gut zu Ko-
chen — wird in diesem Winter fast zur Zau-
berei. Es heisst mit wenig Mehl, Eier, Fett,
Oel, Zucker u. v. a. m. gute Gerichte zuberei-
ten, damit die Familie geniigend und gesund
ernihrt werden kann. Das miitterliche Herz
streckt nicht so schnell die Walfen. Es geht ihr,
wie der Frau im Blockhaus, die wohl ein
Kochbueh mit dem iiblichen ,,Man nimmt**
zur Verfligung hatte, jedoch fehlte ihr das
Wichtigste: Die Nahrungsmittel. Still ver-
senkte sie das Kochbuch im breiten Strom,
stand noch eine Weile am Ufer und ging Ko-
chen. Sie stellte ihre Nahrungsmittel wie
Soldaten vor sich auf. Kombinierte,
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bierte und es ging iiber alles Erwarten gut.
Bald hatte sie eine solche Uebung bekommen,
dass die Farmersfrauen sich bei ihr trafen
und Rat holten. ,,Sogar aus Gras konnte ich
ein schmackhaftes Gemiise bereiten, so dass ich
um dieses Rezept von vielen beneidet wurde.

Gottlob sind wir noch nicht so weit, dass
das Gras zu unserer Nahrung gehdéren muss
und es gibt doch noch eine schéne Reserve
an Wintergemiisen, die gar nicht so teuer
und gut zubereitet, sehr schmackhaft munden:
Kohl, Kabis, Blaukabis, Rosenkohl, Schwarz-
wurzeln, Riiebli, Bodenkohlrabi, Randen,
Lauch und Zwiebeln. Natiirlich gebiihrt ein
Extralob der Kartoffel. Haben Sie schon ein-
mal versucht, die Bodenkohlraben in Wiirfel
zu schneiden, in ein wenig Salzwasser weich-
zukochen, mit geriebenem Kiise und Kiimmel
zu bestreuen und im Ofen aufzuziehen? Dazu
eine rezente Tomatensauce. Oder ein Ein-
topfgericht, bestehend aus Kartoffeln, Riiebli
und weissen Riiben? Zu diesem Gericht diir-
fen wir jedoch den Thymian und eine Messer-
spitze Paprika nicht vergessen. Haben wir
etwas Speck, kann derselbe in kleine Wiirfel
geschnitten, ausgebraten und darunter ge-
mischt werden. So kann die erfinderische
Hausfrau késtliche Gerichte auf den Tisch
bringen, die von den Familienmitgliedern nicht
nur einmal... nein in der Woche ein- bis
zweimal gewiinscht werden.

Brotsockel:

1 cm dicke Brotscheiben werden im Fett auf
einer Seite leicht gerdstet. Das Hackfleisch
wird im Fett mit viel Zwiebeln, Knoblauch
auf grosser Flamme rasch angebraten. Mit
Mehl bestiuben und mit heissem Wasser
(wenig Wasser nehmen) abléschen. Etwas
Milch, 1 Messerspitze Paprika und wenn vor-

handen, einen  Schuss Weisswein zuliigen.
Aul kleinem Feuer schmoren lassen und vor
dem Anrichten einige Kapern daruntergeben.
Das Fleisch wird turmartig auf die Brotschnit-
ten angerichtet, je mit ciner Eischeibe garniert,
sofort aulgetragen. (Das Brot ist bis dahin
warm' zu halten.)

Fleisch im Schlafrock.

Dazu  bendtigen wir einen  Strudelteig aus
250 g Mehl, einer Prise Salz, 14 g aulgeléstem
Trockenvolleipulver, einem Glas lauwarmem
Wasser und einer kleinen Prise Backpulver.
Der Teig ist mit der Kelle zu schlagen, bis er

Blasen wirft. In grosse Vierecke schneiden.
Das Kalbfleisch wird in ganz kleine Wiir-
felchen geschnitten und mit einer weissen

Sauce zubereitet. (Nicht braten.) Die Sauce
muss aber dickfliissig und sehr pikant gewiirzt

sein. Mit Zitronensaft abschmecken. Auf
die vorbereiteten Vierecke werden nun Hauf-
chen von diesem Fleisch gegeben. Die Teig-
rinder sind mit warmem Wasser zu befeuch-
ten; ibereinanderschlagen und im Ofen knus-
perig backen.

Brotsockel
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Kalbfleisch auf dem Grill.

Vielleicht haben wir soviel gespart, dass wir
uns  pro  Person eine Kalbfleischkotelette
leisten konnen. Die Zubereitung auf dem Grill
erspart nicht nur Fett, sondern auch, Feuerung.
Das Fleischstiick wird leicht mit Oel bestri-
chen, gesalzen und im Gfen recht knusperig

Wenn
fliissigem - Fett oder Oel
Kotelette erhiilt aus Seidenpapier zugeschnit-

gebacken. notwendig, nochmals mit

bestreichen. Jede

ten, eine weisse - Manschette. Petersilienbii-
schel garnieren die Platte.

Heisse Brotschnitten.

Modell- oder Sandwiches-Brot in Scheiben
schneiden; mit Giinseleberpains bestreichen;

“in den heissen Ofen schieben und 5—8 Minuten

rasch iiberbacken lassen. Sofort servieren.

Desserts.

Es ist gar nicht so cinfach, denn die unent-
behrlich geglaubten Nahrungsmittel fiir eine
gute Nachspeise sind nicht mehr erhiltlich.
Doch optimistisch wie wir sind, erhalten wir
aus einem Schokolade- oder Vanille-Pudding
eine herrliche Creme, wenn wir einen Schuss
Rum, Sultaninen und viel gerichene Hasel-
niisse  hineingeben. (% Pickli Puddingpul-
ver mit der doppelten Fliissigkeit nehmen:
Halb Milech und halb Wasser.) Vanillecreme
mischen wir vielleicht mit einem Glas einge-
machter I'riichte. Sehr frohlich sieht ein Turm-
pudding aus, wobei wir abwechslungsweise
Schokolade und Vanille, oder Himbeer-Vanille,
je nachdem, was erhiltlich ist, verwenden.
Vielleicht probieren Sie einmal eine Quark-
creme mit Haselnusspuree gemischt. Quark
wird durch ein Sieb gestrichen, mit Zucker
und Zimt (Zucker braucht es ganz wenig,
da das Haselnusspuree bereits siiss ist) wiirzen
und mit dem Puree vermischen. L. R.
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