Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 37 (1947)
Heft: 28
Rubrik: Aus der 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: 27.11.2025

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

Plat a la Marie-Louise

In die Mitte der Platte gibt
man in ein Glasschdlchen den
Inhalt einer Biichse Thon.
Dicht mit Zwiebelringen be-
streuen und mit  Zitronensaft
abschmecken, Pro Person wird
eine halbe Schinkenschnitte
gerollt, und zwar steckt man
in jede Rolle einen Viertel ei-
ner Essiggurke. Ebenfalls pro

Person eine dicke Tomaten-
scheibe schneiden, mit Salz
und Gewilrzpulver einreiben
und darauf ein halbes, hartge-
sotlenes Ei stellen. Die Garni-
tur besteht aus Eischeiben und
Gurken, Ueber den Thon und
die Eier gibt man mnoch eine
dicke, rezent abgeschmeckte
Mayonnaise,

An den heissen Sommertagen haben wir
oft auf unsern liblichen Speisezettel
keinen rechten Appetit mehr.Wir mdch-
ten nur noch kiihle und erfrischende
Speisen, am liebsten alles kalt ser-
viert.Auch unser Nahrungsbediirfnis ist
gesunken und schwere,fettreiche Spei-
sen widern uns jetzt nur an, sile sind
auch ungesund. Am liebsten mdchten wir
uns Jetzt von Friichten und Salaten er-
néhren,Aber was?Die Auswahl scheint uns
klein und Abwechslung fast nicht mog-
lich.Trotzdem gibt es aber doch eine
ganze Reihe von kithlen Speisen,die wir
in diesen Tagen auf den Tisch stellen
kdnnen.

Menuvorgchigg" CH

Kartoffelsalat,kalte Zungenwurst,Rha-
barberschnittli.

Italienischer 8alat(Erbsli,Riebli,Sel-
leriewlirfelohen,Kohlrabiwlirfelchen,
Kartoffelwiirfelochen an einer Mayon-
naise) mit harten Wiern und griiner
Salat. Kompott,

Relegte Brote, Birchermiiesli.

Tomaten mit italienischem Salat ge-
£1i11lt (dazu gebratene Kartoffeln),
Quarkoreme*,

Ungebackene Torte* (als Abendessen).

Salakartoffeln mit Fischsalat®*.

Jefiillte Sulzm™,
Servelatsalat mit harten Eiern.

Rezepte:

Zur Quarkoreme eignen sich alle mog-
lichen Friichte (ausser Aepfel). Am be-
sten Beerenfriichte, auch eingemachte
Kompotte .Wir bendtigen flir vier Perso-
nen ca.drei grosse Speisequark (600g),
eine Riichse Friichte oder ein Kilo fri-
sche Frichte,etwas rohe Milch,ein Hi,
Zucker nach Belieben.Der Quark wird mit
etwas roher Milch angeriihrt,bis er sich
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schwingen lasst,dann gibt man nach und
nach die Friichte hinzu,den Zucker und
zuletzt das Wi.Méglicherweise muss bei
trookenen Priichten noch etwas rohe
Mileh zugegeben werden.Die Creme muss
dick schaumig, aber nur leicht steif
sein,Mit Knéckebrot ein vpllsténdiges
Abendessen. :

Zur ungebackenen Torte bendtigen wir
ein halbes Pfund Zwieback,eine Portion
Priichte oder Frichtekompott,eine Por-
tion Packlipudding,etwas Haselnlisse zum
Bestreuen der Torte.

Wir legen einen mittelgrossen bis
grossen Ring einer Springform direkt
auf eine Kuchenplatte.Das:Bodeninnere
(und allenfalls den Rand) belegen wir
nun mit Zwieback.Darauf kommt nun ein
dickes Friichtekompott, z.B.Rhabarber-
mus oder Apfelmus,oder auch frische
Beeren, die man leicht zerdrilickt und
zucker (Erdbeeren,Himbeeren,Johannis -
beeren) oder ausgesteinte Kirschen,
zerdriickte Aprikosen,einfach alles,was
die Saison bietet. Diese Masse zer-
streicht man schdn gleichméssig auf
den Zwiebackboden,Auf die Masse kommt
wiederum eine Lage Zwieback.,Man muss
darauf sehen,dass alles mdglichst schin
dicht gepackt wird,besonders,dass der
Rand der Springform gut angeschlossen
ist.%s macht nichts,wenn nicht {iberall
Zwieback hinkommt,aber die Friichte sol-
len wenigstens gut anschliessen. Zu-
ocberst geben wir nun,etwas ausgekiihlt,
eine Portion Venillepudding (ein Pdckli
auf einen halben Liter Mileh) . Man
stellt nun die Form an die Kithle. I m
Bisschrank braucht sie einen halben
Tag,im Keller einen ganzen.Dann 1dst
man die Springform vorsichtig und be-
streut die Torte zur Farnitur mit ein
wenig gehackten Haselnlissen., Sieht
hitbseh aus und ist sehr nahrhaft und
erfrischend.

o ¥
Grape-fruit-Dessert
(nach amerikanischer Art)

Grosse, schone Friichte halbieren und das
Fleisch entfernen. Die Friichte innen leicht
mit Puderzucker bestreuen. Ein bis zwei
Orangen schdlen, das Fleisch der Grape-
fruit sowie der Orangen in Wiirfelchen
schneiden. In eine Schale geben, mit Zucker
und Zimt bestreuen und mit Bananenscheib-

chen untermischen. Eine Stunde ziehen
lassen.
Unterdessen werden die Grape-fruit-

Korbchen ausgezackt und aus Orangenschalen
Streifchen fir die Korbchen geschnitten. In
die Grape-fruit macht man je zu beiden
Seiten einen Einschnitt, damit der Henkel
hineingesteckt werden kann.

Zuunterst in das Koérbchen gibt man zuerst
eine diinne Lage Konfitiire (Johannisbeeren
oder Aprikosen), nachher fiillt man mit dem
Fruchtsalat auf. Die Glasschéilchen werden mit
Epheu ausgelegt, das Korbchen hineingestellt
und fertig ist ein Dessert, dass einem schon
beim Anblick «das Wasser im Munde zu-
sammenlduft»,

Fiir den Fischsalat kdnnen wir Fisch-
reste oder Richsenfisch verwenden. Hs
rentiert sich auch,ein wenig Meerfisch
in Salzwasser weich zu kochen.Man 13st
die Gr&te gut aus und mariniert de:r
Fisch eine Stunde vor dem Anrichten in
etwas Salatsauce.Dann richten wir ihn
bergartig hiibseh an und iUberziehen mit
einer Mayonnasise.

Qefiillte Sulz. Flir die Sulz verwen-
den wir eine der k#uflichen Trocken-
sulzen,die wir in grosser oder kleiner
Packung erhalten,Wir ldsen die Sulz~
masse nach Vorschrift auf und stellen
sie an die Kihle.

Dann spililen wir eine Form gut kalt
aus und bespililen sie sofort mit ein
wenig Sulz, sodass die Wénde nass von
Sulz werden.Zuerst giessen wir einen
Schépfléffel Sulz in die Form und las-
sen erstarren.Nun kommt die Garnitur,
die wir hijbsch anordnen. %.B.Ei-Schei-
ben,Cornichonblitter ,Wurstrgdli eto.
Die Garnitur h#lt besser,wenn wir jede:n
einzelnen Jarniturteil vorher kurs ir
Sulzbriihe tauchen., Wir lassen die Gar-
nitur fest werden und geben nachhe!
vorsichtig wieder etwas Sulz dariiber;
die wir ebenfalls wieder halbfest wer-
den lassen. Nun beginnen wir mit de®|
lagenweisen Einfiillen.Zur Fiillung kdn-
nen wir Fleischresten,Schinken,leber-
wurstscheiben,Fleischkése ,harte Hier,
Tomstenscheiben und alles Mdgliche noch
verwenden.Die Hauptsache ist lagenwei-
ses, vorsichtiges Einfiillen, sonst
schwimmt der ganze Inhalt durcheinan
der und die Sulz 13st sich schlecht au
der Form oder bric.t beim Stiirzen. ZW
Stiirzen tauchen wir die Form ganz lkurf
in heisses Wasser,ldsen den Rand mit
dem Messer und stlirzen die Form &
eine nasse Platte.
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