
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 35 (1945)

Heft: 52

Rubrik: Aus der Küche

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen 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 règle 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
qu'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: 19.11.2025

ETH-Bibliothek Zürich, 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


w/i y
Herzlich willkommen zum Sil-

vester. Es gibt Glühwein, dazu pi-
kante Salzstengeli und nachher
Windbeutel mit Creme.

Glühwein. Dazu braucht man ei-
nen guten Tee, den man mit Zucker
und etwas Zimmt würzt. Ein guter -

alter Rotwein wird beigefügt und
der Glühwein, der sehr heiss ser-
viert wird, ist fertig.

Salzstengeli. Dazu braucht man:
70 g Mehl, 70 g gekochte geriebene
Kartoffeln, 70 g Butter, zum Be-
streichen etwas Eigelb, Salz und

Kümmel. Mehl, Kartoffeln und But-
ter werden auf dem Brett zu einem
festen Teig geknetet und daraus
Stengelchen geformt, die mit Eigelb
bestrichen und mit Salz und Kümmel
bestreut werden. Sie werden in 10

Minuten goldgelb gebacken.

Windbeutel. Man braucht: '/a
Tasse Mehl, V2 Tasse Milch, 1 Ei,
7—8 Backförmchen. Man rührt die
Milch und das Ei allmählich in das
Mehl, schlägt den Teig 5 Minuten,
bis er Blasen bildet und füllt die
Förmchen halbvoll. Sie werden 20

bis 25 Minuten gebacken, doch darf
man nicht zu früh nachsehen, sonst
fallen sie zusammen. Nach dem Er-
kalten werden sie auf einer Seite
aufgeschnitten und mit einer dicken
Creme, oder wenn man hat, Nidle,
gefüllt.

Huhn nom Grill. Ein junges Hufon
wird wie üblich vorbereitet. Dann
zieht man die Haut ab, trennt die
Keulen und die Brust vom Knochen-
gerüst. Dann legt man diese Stücke
einige Stunden in gutes Speiseöl,
lässt abtropfen und bestreicht auf
beiden Seiten mit Senf. Nun wendet
man sie in Paniermehl und brät sie
auf dem 'Grill beidseitig cä.' 12 bis
15 Minuten, Dazu serviert man junge
Bohnen (aus der Büchse) und kleine
Pastetchen.

Pastetchen. Aus ungesüsstem
Mürbeteig (150 g Mehl, 75 g Butter,
1 Eidotter) werden runde Plätzchen
ausgestochen, die man einseitig mit
gehacktem Fleisch belegt (65 g ge-
hacktes Fleisch wird mit 2—3 Löffel
Weisswein, 3 gehackten Champi-
gnons, 1 gehacktem Rüebli und 1

Esslöffel Butter vorher gedünstet),
bestreicht die Ränder mit Eigelb oder
Wasser, faltet und drückt die Rän-
der gut zusammen. Die Pastetchen
werden noch mit Eigelb bestrichen
und im Ofen goldgelb gebacken.

Gefüllter, gestürzter Reis mit
Rübli. Zutaten: 375 g Reis, 30—40 g
Butter, 2 Löffel gehackte grüne
Kräuter, F/2 Liter Fleischbrühe. Der
Reis wird wie üblich gekocht und mit
den grünen Kräutern vermischt. In-
zwischen bereitet man aus P/2 Tasse
würflig geschnittenem Fleisch und
Tomatensauce eine ziemlich dicke
Fülle. Eine erwärmte Schüssel wird
gefettet, mit einer Lage Reis aus-
gelegt, wobei auch der Rand bis
oben mit Reis geformt wird. Dann
gibt man das inzwischen gekochte
Fleisch hinein, deckt wieder mit Reis
zu, stellt 5 Minuten in den heissen
Ofen und stürzt. Der Pudding wird
mit Rübli garniert. Man serviert eine
Tomatensauce dazu.

Kleine Käsekuchen — ssnm Frühstück
Welche Freude, am Neujahrsmorgen einmal heisse

Käsküechli zu bekommen! Die Küechli werden bereits
am Abend vorher zubereitet, d. h. der Boden blind
gebacken (er darf aber nicht durchgebacken sein). Die
Käsemasse kann man ebenfalls am Abend vorher
richten.

Der Teig (für 4 Personen): 250 g Mehl, 2 dl Oel,
1 Prise Salz, 'L—1 Tasse Wasser, etwas Muskat. Alle
Zutaten miteinander vermischen. Der Teig ist bereits
in 5 Minuten fix-fertig'. Kleine Förmli — man kann
dazu auch gebrauchte kleinere Konservenbüchsen neh-
men, deren Deckel sorgfältig entfernt wurde — damit
auslegen und im Ofen bei mittlerer Flammenstellung
10 Minuten backen (nicht mehr). Herausnehmen, auf
ein Gitter stellen.

Die Käsemasse: 200 g Emmentaler, gerieben, 1 Ei,
Paprika, eine Zehe Knoblauch, etwas Mehl und Milch.
Aus den Zutaten eine dickflüssige Masse schlagen, mit
warmem Wasser bespritzen, zudecken und stehen
lassen.

Am Morgen: 1. Schritt in die Küche; die Käsemasse
in die Törtchen füllen, Backofen anzünden und die
Küechli nach 7 Minuten hineinstellen. Bis alle aus den
Federn sind — stehen duftige Käsküechli auf dem
Tisch! Welch grosse Ueberraschung!
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Ilerxlick willkommen ?.um Lil-
vester. Ls gibt (Zlükwein, bs^u pi-
ksnte Zsl^stengsli unb nsckker
tVinbbeutel mit Orems.

(lttârvà. Os?u brsuckt msn si-
nsn guten ?ss, bsn man mit sucker
unb etwas Zimmt wür?.t. Lin guter-
alter Rotwein wirb bsigskügt unb
eier (llükwsin, 6sr sskr ksiss ser-
viert wirb, ist ksrtig.

Laizsterrgeii. Osxu drsuekt man:
70 g Mekl, 70 g gekockte geriebene
Kartokksln, 70 g Lutter, ?um Le-
streicken stwss Ligslb, Lsl?: unb

Kümmel. Mekl, Kartokksln unb Lut-
ter werben auk clem IZrstt xu einem
testen ?sig geknetet unb bsrsus
Ltengelcksn gekormt, bis mit Ligslb
bestricken unb mit 8al7 unb Kümmel
bestreut werben. Sie werben in 10

Minuten golbgelb gebacken.

IVinbbeutsl. Man brsuckt:
?asse Mekl, V- ?ssss Milck, 1 Li.
7—3 Lsckkörmcken. Man rükrt bis
Milck unb bss Li sllmäklick in bas
MskI, scklsgt bsn ?eig 5 Minuten,
bis er Rissen bilbet unb küllt bie
Lörmcken kslbvoll. Sie werben 20

bis 25 Minuten gsbscksn, bock bsrk
msn nickt ?u krük nsckssksn, sonst
kslisn sie Zusammen. Ksck bsm Lr-
kslten werben sie suk einer Leite
sukgescknittsn unb mit einer bicksn
lürsms, ober wenn msn kst. Kible,
gsküllt.

Luà vorn (lrili. Lin junges Lukn
wirb wie übliek vorbereitet. Osnn
7iskt msn bie Llsut sb, trennt bie
Keulen unb bis Lrust vom Knocken-
gsrüst. Osnn legt msn bisse Ltücks
einige Ltunbsn in gutes Speiseöl,
lässt sbtropken unb dsstreickt suk
beibsn Leiten mit Lenk. Kun wsnbst
msn sie in Lsnisrmskl unb brät sie
suk bem'(Zrlll bsMeiìià ca.' 12 bis
15 Minuten. Os^u serviert msn junge
Loknen (sus ber Lückss) unb kleine
Lsstetcken.

Lastetcksn. ^.us ungesüsstsm
Mürbeteig (150 g Mekl, 75 g Lutter,
1 Libottsr) werben runbs Llat^cken
susgsstocken, bis msn einseitig mit
gskscktsm Lleisek belegt (65 g gs-
kaektss Llsisck wirb mit 2—Z Lökkel
IVsisswein, 3 geksckten Lksmpi-
gnons, 1 gskscktsm Lüedli unb 1

Lsslökkel Lutter vorker gebünstet),
bestreickt bis Lsnber mit Ligslb ober
IVasssr, kaltet unb brückt bie Rsn-
ber gut zusammen. Oie Lsststcksn
werben nock mit Ligelb bestricken
unb im Oken golbgelb gsbscksn.

(leMllter, gsstürZtsr Lei« mit
Lüdli. lautstem 375 g Reis, 30—40 g
Lutter, 2 Lökkel geksckts grüne
Kräuter, L/z Liter Lleisckbrüke. ver
Reis wirb wie üblick gskockt unb mit
bsn grünen Kräutern vsrmisckt. In-
zwiscken bereitet msn sus 1'/- Hssss
würklig gescknittsnem Llsisck unb
?omstensaucs eins ziemlick bicke
Lülle. Line erwärmte Lcküssei wirb
gekettet, mit einer Lsge Reis sus-
gelegt, wobei suck ber Lsnb bis
oben mit Reis gskormt wirb. Osnn
gibt msn bss inxwiscken gskockte
LIeisck kinein, bsckt wieber mit Reis
?.u, stellt 5 Minuten in ben keisssn
Oken unb stürmt, vor Lubbing wirb
mit Lübli gsrniert. Msn serviert eine
?omstsnssucs bszu.

— «îîM» l?! îîît»iMà
IVsleks Lrsubs, sm Ksujskrsmorgsn einms! ketsss

Käsküeckli zu bekommen! Ois Küsckli werben bereits
sm âbsnb vorker zubsrsitst, b. k. ber Loben dlinb
gebscksn (sr bark aber nickt burckgsbscksn sein). Ois
Ksssmssse ksnn msn ebenkslls sm l^denb vorker
ricktsn.

Osr ?eig (kür 4 Personen): 250 g Mekl, 2 bl Oei,
1 Lrise Lslz. t-t—I Tkssse IVasser, stwss Muskat, álls
Zutaten mitsinsnber vermiscksn. Osr ?sig ist bereits
in 5 Minuten kix-kertig. Kleine Lörmli — msn kann
bsziu suck gsbrsuckte kleinere Konssrvenbückssn nsk-
men, beren Deckel sorgksltig entkernt würbe — bsmlt
auslegen unb im Oken bei mittlerer Llsmmenstellung
10 Minuten bscken (nickt mskr). Lersusnskmsn, suk
sin (litter stellen.

Oie Ksssmssse: 200 g Lmmsntslsr, gerieben, 1 Li,
Lspriks, eins 2sks Knoblsuck, stwss Mekl unb Milck.
^.us bsn Zutaten eins biekklüssigs Mssss scklagen, mit
warmem Mgsser bespritzen, Tubscken unb steksn
lassen.

kim Morgen: 1. Lckritt in bis Kücke; bis Ksssmssse
in bis lÄrtcksn küilen, Lsckoken sn^ünben unb bis
Küsckli nsck 7 Minuten kineinstellen. Lis slle aus bsn
Lebern sinb — steksn buktige Kssküeckli suk bein
îisck! IVelck grosse Lebsrrssckung!
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