Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 34 (1944)
Heft: 34
Rubrik: Zeitgemasse Kiche

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 01.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Gemiisepudding

Zutaten: 1 Suppenteller voll gekochtes und gut abgetropftes
Gemise, 3 eingeweichte, aber fest ausgedriickte Weggli, wenn
mdglich 40 g Butter, 2 bis 3 Eier, Salz und nach Belieben Ge-
wiirz, wie sie zu den einzelnen Gemiisen passen. Die Butter

. Gemseauflauf in
Ringform und Gemisepudding

wird schaumig gerithrt, hierauf fiigt- man die Weggli, das Ei-
gelb und das Gemiise bei. Zuletzt wird der Schnee der Eier
beigefligt und der Pudding in geschlossener Form im Wasserbad
-eine Stunde gekocht, oder im Ofen gebacken. Bickt man' den
Pudding im Ofen, so gibt man Brotbrosmeli und etwas Reib-
. kiise oben drauf.

Kaninchen auf ilalienische Art

Von einem jungen Kaninchen 16st man die Filets und das
Rickenfleisch sorgfiltig ab, schneidet es in kleine Stiicke, salzt
sie und bratet sie in Bufter rasch auf beiden Seiten goldbraun.
Hierguf ordnet man sie rasch in einen Reis- oder Gerstenring,
der auf eine feuerfeste Form gestiirzt wurde. Man betrdufelt
das (lanze mit wenig Butter, Uberstreut es reichlich mit gerie-
benem Kiise und liisst es bel Qberhitze einige Minuten im Ofen
backen. Dazu wird eine Champignons- oder Tomatensauce
serviert,

Hirseauflauf mit Tomaten

Die in Fleischbriihe wie Reis weichgekochte Goldhirse wird
mit geriebenem Kése gewlirzt und mit in Scheiben geschnittenen
und gesalzenen Tomaten lagenweise in eine gefettete, feuerfeste
Form geschichtet. Man {iberstreut mit Reibkise oder giesst eine
Tomatensauce dariiber und tiberbédckt zirka 25 Minuten im
Ofen. Anstatt Tomaten kann man auch gediinstete Pilze oder
beliebiges anderes Gemiise einschichten.

Hife; e,

Gurken mit Leberfiille

Zutaten: 2 grossere Gurken, 250 g Leber, 1 Weggli, Salz,
Ingwer, 1 Ei, Reibkise, etwas saure Sahne, 40 g Fett oder Sgeck
Die Gurken werden geschélt, der Linge nach durclrhgesc}}mtten
und von den Kernen befreit. Die geschabte Leber wird mit dem
eingeweichten und gut ausgedriickten Weggli vermischt, Salz,
Ingwer und Reibkédse beigefiigt, mit dem Ei vermischt m:m’
wenn nétig, noch einige trockene Brotbroésmeli beigeg@FH' Men
filllt damit die Gurken und bestreut sie mit Kése. Sie Wer g
leicht im Fett angebraten und mit saurer Sahne und etW:d
Wasser oder Fleischbriihe abgeldscht und zuerst zugedeckt U
dann offen etwa 18 bis 20 Minuten gediinstet.
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