
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 37 (1947)

Heft: 32

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: 28.11.2025

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


Quark - Joghurt - Creme mit Früchten
und Flocken: Beliebige, leicht gezuckerte
Beeren oder in dünne Schnitzchen ge-
schnittene Aprikosen, Pfirsiche oder
Zwetschgen lagenweise mit Rohkost-
flocken in kleine Schalen oder Goupes
einfüllen und je einige Löffel Quark-
Joghurt-Creme darübergeben. Als Des-

sert ist eine Portion Creme mit K kg
Beeren für 4 Personen ausreichend. Für
Nachtessen die doppelte Portion ver-
wenden.

Friiehtecreme: Zutaten: '200 g Voll-
milch oder Speisequark, 1 Gläschen Jog-
hint, :t Löffel Zucker, kg Beeren
oder Früchte. Zubereitung: Bei Krdbee-

ren, Brombeeren oder Himbeeren drei-

beifügen und nach Vorschrift kochen.
Wenn die Creme erkaltet ist, den Jog-
hurt darunter schlagen und möglichst
kalt servieren. An Stelle von Vanille-
Puddingpulver können auch Caramel,
Mandeln. Schokolade oder Mocea ver-
wendet werden.

Früchte mit Zwieback »ad Vanille-
creme: Zutaten berechnet für ein Nacht-

essen für 4 Personen. Dreiviertel leicht
gezuckerte Beeren oder Komkott, 100 g

Zwieback, 1 Portion Vanîltecreme. Zu-

bereitung: Eine tiefe Sehale mit Zwie-
back auslegen, lagenweise kleine Zwie-
backstücklein, Früchte oder Kornpott ein-

füllen und die erkaltete Creme darüber
geben. :

viertel der Beeren mit einer Gabel zer-
drücken und die übrigen ganz lassen.
Stachelbeeren mit Glas Wasser ko-
chen und durchpassieren. Aepfel roh an
der Roh kostraffei reiben und je nach

Art der Früchte mit 1—2 Löffel Zucker
mischen. Den Quark' mit den vorberei-
teten Beeren gut verrühren, dann Jog-
hurt und die ganzen Beeren beifügen
und die Creme anrichten,

Vanillecreme mit Joghurt: Zutaten:
1 Päcklein Puddingpulver Vanille, 7 dl
Milch, 50 g Zucker, 1 Gläschen Joghurt.
Zubereitung: Einen Teil des Pudding-
pulvers mit kalter Milch anrühren »nd
in die kochende Milch geben, den Zucker

vv>ct cvojuft
VORSCHLÄGE

Menu: Kaltes Hors-d'oeuvre-
Plättli; Suppe mit Einlage;
Spargeln aus grünen Erbsen,
mit Tomaten u. frischen Cham-
pignons garniert; Pommes fri-
tes; Salat; farbenfroher Frucht-
dessert.

Hors - d'oeuvre - Plättli, Pro
Person wird ein Teller gerich-
tet. Das erspart der Hausfrau
Arbeit und ist auch für den.
Gast bequem. Die Zusammen-
Stellung kann ganz nach dem
Geldbeutel einfach oder extra
gut sein. Die Hauptsache ist,
da&s der Teller recht anmä-
chelig aussieht, denn auch «das

Auge isst m it » Gerade wenn
die Augen sich an einem
hübsch angerichteten Teller
freuen, dann schmeckt es dop-
p,elt gut. Und nun die Zusam-
menstellungen : Hummer (aus d.
Büchse) mit Mayonnaise über-
zogen und mit Paprika be-
streut, etwas Selleriesalat mit
je einem Ananaswürfeli gar-
niert, Sardinen, Toastbrötchen
mit Gänseleber bestrichen und
in der Mitte gemischten Salat.
Zweite Art: Schinkenrollen mit
Gewürzgurken, Aufschnitt, Kar-
toffetealat mit Mayonnaise an-
gemacht, Gurkensalat, gemisch-
ter Rettig-Käse-Salat usw. Es

ist gut, wenn man ungefähr
weiss, ob die Gäste Fleisch-
oder Vegetarier-Liebhaber sind.
Je nachdem kann sich die
Hausfrau darnach richten.

Spargeln: Wenn frische Spar-

geln erhältlich sind, werde!
solche verwendet, und wie ®-

lieh zubereitet. Sonst kann mai

mit Vorteil Büchsenspargela
verwenden. In diesem Falle

wird die Büchse geöffnet uni

in hei-sses Wasser gestellt Spar-

gehvasser abschütten und Spar-

geln auf die Erbsli anrichteil

Mit brauner Butter sind die

Spitzen zu übergiessen. Erbsli

in Butter schwenken und pi-

kant würzen. Tomaten, über das

Kreuz einschneiden und weich

dämpfen. Frische Champignons

rü-sten, in Scheiben, schneide!

u. in Butter weich-dünsten: Kein

Wasser zufügen. Nur mit etwas

Salz und einigen Tropfen ffi

tronensaft würzen. Zu dieser

Platte wird braune Butter oder

eine Mayonnaise serviert.
Fruchtdessert: Auf -einer run-

den Glasplatte werden zarte,;

gut gewaschene Kopfsalatblät-

ter geordnet. In die Mitte

kommt ein Turm Ananasschei-

beni. Die Salatblätter werden

mit dem Saft der Ananas ge-

tränkt. Kirschen, Himbeerei,

Brombeeren oder andere. Früch-

te häufchenwe-ise auf die Bläl-

ter ordnen. Dazwischen aal

Belieben Weinbeeren oder

Nüsse streuen. Jeder Gast

nimmt nun eine Scheibe Ana-

nas, dazu ein gefülltes Salat-

blatt. Probieren Sie aber das

Salatblatt — Sie werden er-

staunt sein, wie gut ®

schmeckt.

(juark Mgkurt Oreme mit Lriickten
und Llocken: kelisdige, leickt ge/uekei t<-

Leeren oder in ânns 8cknit^cken gv-
scknittens àprikvs,en, ptlreiedk oder
Zwotsekgen Isgeuwàe ont kokkost-
klocken in kleine Lckslen oder Loupes
àkûtleiî und je einige Lökkel (Zuark-

Mgkurt-Lreme àrûkergeben. àls i>ss-

sert ist eine portion Creme mit/ ^ KZ
Leeren kür 4 Personen ausreickend. Lür
LackteSsen die doppelte portion ver-
wenden.

Lrücktecreme: Zutaten: 200 Z Voll-
mìlci, o«I«n« 8peîs«quark, 1 (lläseken dog-

linit, t -! I.ökkel worker. ZH kg Leeren
oder priii'tlls. Zubereitung: Le! Lrdbse-

ren, Lromdeeren oder llimbssren tirer-

beifügen und nack Vorsàritt korken.
Venn die Creme erkaltet ißt, den Mg-
Kurt darunter ««klagen und mögticket
kalt servieren, à Stelle von Vanille-
Puddingpulver können suck Caramel,
Maniieln, Sekokoislle oder Noces ver-
wendet werden.

Lrücktv rnit Zwiekack und Vanille-
creme: Zutaten dsrecknst kür ein Lackt-
essen kür 4 Personen. Dreivierte! lsirdt
gssuckerts Leeren oder Lomkott, 10V g

Zwieback, 1 Portion Vanllleereine. Zu-

bereituag: Line tieke Sekaîe mit Zwis-
kack auslegen, iagvuwsise kleine Zwis-
kaekstüeklsin, Lrückts oder Lompott ein-

küllen und die erkaltete Creme darüber
geben. ^

viertel der Leeren mit einer (Zabel Z/er-

drücken und die übrige» ganx lassen.
Stacdeldeeren mit (Las Wasser ko-
eben und duicbpassisrsn. /Xepkei rod an
der Ilokkostrakkel reiben und je nscb
rtrt der prückte mit 1—2 Lökkel Zucker
m/seben. Den tjuark mit den vorbervl-
tsten Leeren gut verrükrsn, dann dog-
burt und die ganzen Leeren dsikügen
un«I die Creme anrickten.

Vanlllvcrem« mit .logkurt: Zutaten:
1 päcktsin Puddingpulver Vanille, 7 dl
Miick, SV g Zucker. 1 tZläseden dogkurt.
Zubereitung: Linen 'teil des Pudding-
pulvers mit kalter MIck anrükren und
in die koekends Mück geben, den Zucker

vv«8l:ttl.jkk
Menu: Kaltes llors-d'mnvre-

plättli; 8upps rnit Linkage;
Spargeln aus grünen Lrdsen,
mit lomatsn u. triscksn Ckam-
pignons garniert; pommes kri-
tss; 8slat; kardenkroker Lruedt-
dessert.

tlors - d'ceuvrv plättli. pro
Person wird ein VsUer gerick-
tst. vas erspart der llauekrau
Arbeit und ist auek kür den
(last bequem. Die Zusammen-
Stellung kann ganx nack dem
(lsldbsutsi sinkaek oder extra
gut sein. Die llauptsscke ist,
dass der Vsilsr reckt anniä-
ekslig aussiebt, denn auek «da«

àigs iWt mit!» (Zsrads wenn
die ^ugsn sick an einem
kübscd sngsrick tsten Vsllsr
treuen, dann sekmsekt e« dop-
pelt gut. llnd nun die Zusam-
msnstsliungsn: Hummer (aus d.
Lück-e) mit Majonnaise über-
sogen und rnit Paprika de-
«streut, etwas 8sIIerissatat mit
je einem rlnsnasvvürtsli gar-
nisrt, Lardinsn, Voastbrötcksn
mit (länsslebsr bestricken und
in der Mitte gsmisedtsn 8aiat.
Zweite Zlit: Lckinksnroilsn mit
(lswür^gurksn, àukscknitt, Lar-
totkslsalat mit Majonnaise an-
gsmackt, (lurkensalat, gsmisck-
ter ksttig-Läss-8alat usw. Ls
ist gut, wenn man ungskäkr
weiss, ob die (löste Lisisck-
oder Vegetarier-Idebbabsr sind,
.ls nackäem kann «ick die
llsustrau darnsck ricktsn.

Lxargeln: Wenn kriseks Spar-

geln srdältlick sind, vcM
soleks verwendet, und wie A
lieb Zubereitet. 8onst kann m»
mit Vorteil Lûàssuspsizà
verwenden. In dissein M
wird die kücdss gsökknet Mi

in hàsss Wasser gsstsM. 8x»
gslwasssr absekütten und 8flr
geln auk die Lrdsli «nrià
Mit brauner Lutter sind à
8piksn s:u üdsrgissssn. AM
in Lutter sekwsnksn und p
Kant würben. Vomatsn über à
Lrsu? einscknsidsn und Mid
dämpksn. Liiscks Cksmpigm«
rüsten, in 8èksib«ii, sslniÄM
u. in Lutter weiekdünstsn. KeR

Wasser ?:ukügsn. Lur mit st«
8ak und einigen Vropken Ä

ironsnsakt würben. Zu dies«

Platts wird braune Kutter à
eins Majonnaise serviert.

prucktücsscrt: ,4,uk «einer rm«

den (liasplatts werden Mchi

gut gswâbene Lopksaistblïl«
ter geordnet. In die UM

kommt ein l'urin ilnansssÄs«
ben. vis Lalstblättsr weià
mit dem Lakt der Ananas M«

tränkt. Lirscksn, klimbsem
krombeeren oder anders Mà
ts käukcksnweiss auk die W«

ter ordnen, vaswiscksn wd

Lslisbsn Weinbeeren oà

Lüsse streuen, .lsder
nimmt nun sine Zckeide à>-

na«s, <!s?.u ein gskülltes 8ê
blatt. probieren Kie aber à
Sàtblstt — 8is werden »'

staunt sein, wie gut K

sekmsekt.
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