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Um den langen .Kochprozess abzuliirzen,
soll Gerste am _Vorabend des Gebrauchs-
tages oder wenigstens einige Stunden vor
Gebrauch_mit reichlich Wasser begossen
werden. Eingeweichte Gersie bendtigt nur
die halbe Kochzeit und dementsprechend
weniger Brennmaterial.,

Bild rechts: Risotto aus Gerste oder
Gerstotto _schmeckt, pikant zubereitet,
ganz vorziglich. Die Beigabe von Safran
oder Paprika ist unerlisslich. )

Auf unseren Lebensmittelkarten steht uns
meist die Wahl zwischen Hafer und Gerste
frei. Die meisten Hausfrauen besinnen sich
nicht lange und beziehen dafiir Hafer, aus
dem sie Birchermiiesli, Haferbreie und vor
allem auch Suppen zubereiten.

Die Gerste, ein rechtes Stiefkind unserer
Kiiche, bekommt nicht viel Beachtung ge-

schenkt. Man kocht hochstens davon etwa
eine Suppe und beklagt sich dann auch
noch iiber die lange Kochzeit und den da-
mit verbundenen Brennmaterialverbrauch.
Dass die Gerste als ansgezeichnetes, sitti-
gendes und verhiiltnismissig wohlfeiles Le-
bensmittel uns voll befriedigen kann, wol-
len unsere Rezepte hier beweisen. Je selte-
ner der Reis hierzulande wird (meist kann
er ja nur noch mit der Kinder- oder Kran-
kenkarte bezogen werden), desto mehr sollte
die Gerste seinen Platz einnehmen. Sie ist,
richtig zubereitet, geschmacklich und an
Niihrwert ein wertyoller Ersatz.

Risotto, Tessinipi‘ Art, aus Gerste

Fiir 4 Personen: 200-—250 g grobe Gerste tags zu-
vor oder: einige Stunden vor Gebrauch in reich-
lich Wasser einweichen.’ 2 feingehackte ‘Zwiebeln
mit elnem halben Essloffel Fett hellgelb ro-
sten, die abgetropfte Gerste beifiigen und mit
so viel Wasser decken, dass die Gerste zu einem
Drittel davon iiberdeckt ist. Die Einweichbriihe
kann hierzu verwendet werden oder man kocht
daraus eine Suppe. 3 Bouillonwiirfel, 1 gehidunfter
Teeloffel Salz und ein halbes bis ein ganzes
Dosli Safran oder 1 Teeléffel Paprika dazugeben
: und das Risotto unter hiufigem Umriihren wih-
rend 40 Minuten kochen lassen. Mit geriebenem
Kise servieren. y
Nicht eingeweichte Gerste bendtigt fast die dop-
pelte Kochzeit, um gar zu’ werden. Gerste
sehmeckt nur gut, wenn sie voll aufgequollen
und schon weich ist. Hausfrauen, welche iiber
eine Kochkiste oder einen Dampfkochtopf ver-
fiigen, beniitzen fiir diese Gerichte mit Vorliebe
eines der beiden Hilfsmittel (siehe Bild).

Gersten-Eintopf mit Gemiisen

30 g Speckwiirfeli mit 2 feingehackten Zwiebeln
hellgelb rosten. 200—250 g eingeweichte und ab-
getropite Gerste dazugeben, mit Wasser decken
(siehe Rezept Risotto), 3—4 Bouillonwiirfel dazu-
geben und nach Belieben auch Tomatenpiiree
daruntermischen. Die weichgekochte Gerste beim
Anrichten in eine kleine, heiss ausgespiilte
Pfanne mit flachem Boden pressen und sofort
auf eine flache Platte stiirzen. Ringsum mit be-
liebigen Gemiisen garnieren und auch die Ober-
fliiche des hiibsch angerichteten Gersten-Eintop-
fes damit ein wenig garnieren. Man reicht dazu
eine gute Bratensauce (aus Wiirfeln und etwas
Tomatenpiiree zubereitet). Als Gemiisebelgabe
eignen sich fast alle Gemiise, die gekocht, ge-

diimpft oder auch gebraten wurden. Sehr hiibseh
wirkt die Platte, wenn gebratene Tomatenschei-
ben staffelartig dariiber angerichtet werden.
Auch Riibli-Erbsli-Gemiise passt gut dazu, ferner

Krautwickel, Biichsenbohnen, gekochtes Rot-
kraut, Schwarzwurzeln an weisser Sauce. Nieht
szu verachten wire die Platte, wenn man an
Stelle der Gemiise etwa gar geschnetzelte Nierll
oder Leberli, Pilze oder Haschee dazu servieren
wiirde (siehe Bild). -

Gerste mit Hammelfleisch
und weissen Bohnen

14 bis 1 Pfund Hammelfleisch zu kleinen Stiicken
zerschnelden, mit viel kleingeschnittenen Gemii-
sen kriftiz braun anbraten. 200 g eingeweichte
Gerste und ebensoviel eingewelchte welsse Bohnll
dazugeben, gut mit Wasser decken, wiirzen und

nach Belieben auch noch- einige Bouillonwiirfel ’

und etwas Tomatenpiiree beifiigen. Das Ganze
langsam- zugedeckt kochen lassen und (eventuell
Kochkiste oder Dampftopf verwenden) nach 1
“bis 1% Stunden anrichten. Withrend des Kochens’
muss ofters kontrolliert werden, ob geniigend
Fliissigkeit vorhanden ist, damit das Gericht
nicht am Boden der Pfanne ansitzt.

Mit Petersilie und einigen Tropfen Suppenwiirze
abschmecken. s

Sellerie-Eintopf mit Gerste

250 g eingeweichte Gerste, zasammen mit klein-
wiirfelig geschnittenem Knollensellerie, Salz,
Pieffer, Muskat und einigen Bouillonwiirfeln in
reichlich Wasser aufstellen. Das Gemisch zuge-
deckt unter ofterem Umriihren 35 Minuten ko-
chen lassen. Klein zerschnittene Stiicke Fleisch-
kiise oder feine Scheibchen erwellter Bratwurst,.
zusammen mit feingehackter Zwiebel in etwas
heissem Fett kriiftig braun rosten, unter die Ger-
ste und den Sellerie ziehen und das Gemisch noch
5 Minuten kochen lassen. ’

Nach Belieben konnen die Fleischstiicklein auch
mit etwas Sauce zu eimer Art Ragout gebraten
und dann erst beim Anrichten iiber den: Sellerie-
Gersten—Elntopt gegossen werden.

Kohlwickel mit Gerstenfiillung

Einzelne Kohl- oder Kabisblitter in Salzwasser
weichkochen, abtropfen lassen und ausbreiten.
Immer zwei Bliitter mit 1 Essloffel Gerstenfiil-
lung bedecken, die Bliitter darumrollen, die Wik-
kel in etwas heissem Fett anbraten und in der
Omelettenpfanne mit etwas Bouillonwiirfelbriihe
und Tomatenpiiree eine halbe Stunde dimpfen.
Zur Fiillung: Resten obiger Gerstengerichte mit
eingeweichten Dorrpilzen oder Restenfleisch ver-
“‘mischen und essloffelweise als Fiillung verwen-
den. Diese Fiillung ist pikanter, wenn man die
Gerste mit etwas geriebenem Kiise vermengt.

Gerste m. eingemachten Friichten

100 g Gerste mit % 1 Milch und etwas Wasser auf-
kochen, eine Prise Salz und nach Belieben 1—2
Essloffel Zucker oder Birnendicksaft beifiigen.
Die Gerste ganz weich kochen (evtl. zuvor ein-
weichen). Die noch heisse Gerste mit 5 Blatt auf-
geloster Gelatine vermengen, einige kleinge-
schnittene Kompottfriichte locker darunterzie-

hen und das Gemisch in eine Pudd
ben. Nach 1—2 Stunden kann der Py
stiirzt werden. Man giesst - ringshey
Fruchtsaft der Kompottfriichte oder
wenig verdiinnten Sirup dazu (siehg

Gerstenauflantm. Dérrzwets

200 g eingeweichte Gerste mit etwa A
kochen, mit einer Prise Salz und 2-3
Zucker oder Birnendicksaft und Zi
wiirzen. Die tags zuvor eingeweichte
ten Zwetschgen lagenweise mit de
eine eingefettete Backform geben, (
etwas gesiisster Eilermilch (%4 1 Mileh
115 Essloffel aufgelostes Trockenel)
und im Ofen bei Mittelhitze ca. 20 Min
ken. Beim Anrichten die Oberfldche
benen Haselniissen bestreuen. Nach |
kann auch jede Lage Zwetschgen mit

ker und geriebenen Haselniissen bed

Gerstenkiichlein aus R

Je nachdem, wie die Resten heschatly
nen siisse oder pikante Kiichlein gol
den. — Zu pikanten Kiichlein mis)

restliche Gerstenmasse mit etwas g
Kiise, Haushaltrahm, gehackter Pefu
dimpfter Zwiebel und bindet die M
ner feingeriebenen rohen Kartoffel
wiirz und, wenn mdglich, ein EI soll
werden. — Zu siissen Kiichlein fiig
Haushaltrahm, ein Ei, Zitronenaropn
Haselniisse und etwas Zucker be
Die Masse wird zu einer linglic
rollt, in fingerdicke Scheiben g
diese zuerst in aufgequollenes
dann in Paniermehl gewendet.
Kiichlein entweder fettsparend aufd
blech oder in heissem Fett in
pfanne, serviert entweder Gemi
und Tomatensauce dazu oder zu
Apfelkompott oder verdiinnten P

7

Ein CGersten-Eintopf mit Gem
appetitlich aus, sondern er i
und schmeckt vorziiglich. Ha
ste richtig weichkochen un
reiten. ;

Bild unten: Das ist ein Ge
gemachten Friichten, Ein -
schmeckendes Abendessen
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