
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 37 (1947)

Heft: 41

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: 09.01.2026

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


Haubenlerchen: Zutaten: 250 g
Kalbfleisch,125 g roher Schin-
ken,l Löffel Butter, 1-2 hart
gekochte Eier,l Löffel gehackte
Würzkräuter,2 Löffel Reibkäse,
1 Löffel Paniermehl,1 rohes Ei,
Tomaten, 1/2 Glas saure Milch,
1/2 1 leichter Weisswein.
Das Kalbfleisch wird mit dem
Schinken durch die Maschine ge-
trieben und auf einer flachen
Pfanne in Butter unter ständigem
Rühren ein paar Minuten gedünstet.
Dann mischt man Ei,Kräuter,Käse

und Paniermehl dazu und formt
Bällchen in eine gefettete Back-
form und stülpt über jedes eine
halbe ausgehöhlte Tomate. Das
Innere der Tomaten gibt man zum
Bratsaft des Fleisches,kocht mit
Milch und Wein auf und fügt et-
was geriebenen Ingwer und Suppen-
würze bei.Die Sauce giesst man
zu den Bällchen und bäckt das
Ganze ca.15, Minuten mit Unter-
hitze im Ofen.Vor dem Servieren
bestreut man die Tomaten noch
mit gehackter Petersilie.

Wie mache ich eine feine Tomaten - Konfitüre?

Wiif- ^1/ £>ev*

TOMATEN

1

Eiertomaten;Zutaten:6 Tomaten,
etwas Salz, geriebener Ingwer,
6 hart gekochte Eier, 3 kleine
Gewürzgurken, je ein»Teelöffei
Kapern, gehackte grüne Kräuter
und Senf,je ein Löffel Oel und
saure Sahne,250 bis 500g Pilze,
Bratfett.Die hart gekochten Eier
löst man aus den Schalen,schnei-
det an der Spitze ein Drittel ab
und stellt sie warm. Das Abge-
schnittene hackt man fein,mischt
es mit den würflig geschnittenen
Gurken,Gewürzen,Oel und Sahne.
Die Tomaten höhlt man aus,würzt
sie mit Salz und Ingwer und brät
sie in Butter an.Dann füllt man
mit der rasch durchhitzten Eier-
masse,setzt auf jede Tomate ein
Ei,belegt diese mit Sardellen-
streifen und richtet alles auf
gedünsteten Pilzen an.

Die-ganz ausgereiften Tomaten von Blütenansatz
und Stiel säubern, alle fleckigen oder ange-
faulten Stellen wegschneiden, und das tadel-
lose Fleisch mSohnitze verteilen.Mit dem Saft
und den Kernen aufsetzen und nur einige Ess-
löffei Wasser -so dass die Tomaten nicht an-
brennen - beifügen.Sobald das Mus kocht,wird es
durch ein feines Sieb gestrichen.Pro 1 Pfund
dieses Muses müssai350 - 400 Gramm Zucker,! Ge-
würznelke,- 1 kleine Stange Zimmt und 1 Stück
Zitronensohale beigegeben werden.Man kocht das
gut vermischte Mus auf mässigemFeuer zu dicker
Konfitüre und richtet sie wie üblich in Glä-
sern an. Sie hält, wenn sie gut durchgekocht
wurde,bis zum Frühling und ist sehr gut.

Süssaure grüne Tomaten: Unreife, grüne To-
maten werden von den Stielen befréit, sauber
gewaschen,in Scheiben geschnitten, und während
zwei Stunden in kaltes Wasser gelegt.Dam über-
giesst man die Tomatenscheiben mit gewöhnlichem,
kaltem Essig,und lässt sie darin gedeckt über
Nacht liegen.Erst anderntags nimmt man sie her-
aus, lässt sie abtropfen und giesst den Essig,
der nun bitter schmeckt,weg.Inzwischen soll
pro Pfund Tomatenscheiben 1/2 Pfund Zucker mit
einer Messerspitze Ingwerpulfer,4 Gewürznelken,
10 Pfefferkörnern und etwas Zimnfc vermischt und
mit nur ganz wenig Wasser geläutert werden.In
diesen Zuckersirup legt man die Früchte ein,
lässt sie 1/2 Stunde darin liegen, siebt ihn
dann ab,kocht ihn noch einwenig ein,und giesst
ihn zuletzt über die sich in Gläsern befind-
liehen Tomatenscheiben. Richtig zubereitet,
s ind diese süssauren Tomatenscheiben sehr lange
haltbar. Man reicht sie ähnlich wie Preisel-
beeren,oder süssaure Zwetschgen zu Fleisohge-
richten,Teigwaren usw.zu Tische.

Eiertomaten mit Senfsauce; Grosse Tomaten in
Hälften schneiden und mit den Schnittflächen
nach oben in eine feuerfeste Platte mit nie-
derem Rand einfüllen.Die Tomaten mit Butter-
flockehen, Salz und gehackter Petersilie be-
streuen und nur ca. 10 Minuten im Ofen backen..
Inzwischen die entsprechende Anzahl Eier,
(gleich viel Eier wie Tomaten) hart kochen,ab-
schrecken und in zwei grosse Hälften teilen.
Die Eier mit der Schnittfläche nach unten
die gedämpften Tomaten legen und das Ganze mit
einer zu gleicher Zeit gekochten Senfsauoe
übergiessen.Sofort zu Tische geben.Zur
sauce etwas Butterfetfc und Mehl hellgelb
beides mit l/2 Tasse kaltem Wasser ablöschen,
1 Bouillonwürfel und noch etwas Wasser bei-
fügen,und die diokliohe Sauoe zuerst mit
und einer Prise Muskat,dann aber mit 1-2
löffeln voll gutem Senf verrühren. Nur noch
kurz aufkoonen.

Gratinierte Tomaten;1 kg gleichmässig grosse
Tomaten querüber in Hälften schneiden,den Saft
und die Kernli etwas ausdrücken,und die Früchte
mit der Rundung nach unten in eine feuerfeste
Platte legen.Man bestreut die Tomaten mit fei-
nem Paniermehl,etwas Salz,Pfeffer und feinge-
hacktem Mayoran und lässt sie im Baokofen
etwa 15. Minuten ziemlich weich werden.Dann
legt man sie mit etwas Butterfett und bestreut
sie mit geriebenem Käse.

Kartoffelküohlein mit Tomaten;5p0 Gramm

kochte,ausgekühlte und feingeriebene Kartoffeln
mit 500 Gramm ganz fein zerschnittenen rohen
Tomaten,1 kleinen feingehackten Zwiebel,80 g
Paniermehl,60 Gramm Mehl und 2 Biemverrühren.
Das Gemisch mit Salz und Muskat würzen und gut
verkneten.Von diesem Teig kleine Täsohli
men,"in heissem Fett braun baoben,und mit
zu Tisohe geben.

ksndsnlsnoksn: Lnds-dsn; 2LO Z
ksldilsisok, ILL Z noksn Lokin-
ksn,1 KLLLsl vnddsn, 1 - L ksnd
Zskookds Aisn,1 vöLLsl gsks-okds
Unn-iknàndsn,2 vöLLsl ksidkâss,
1 vöLksl ?ànisnmskl,1 nokss Ai,
?oms,dsn, l/L (Zlâs ssnns Uilok,
1/2 1 lsioddsn Usissivsin.
v»s UkldLlsisok minà mid àsm
Lokinksn ànnok âis Msokins Zs-
dnisdsn nnà s,nL sinsn Ll^oksn
?Lsnns in Lnddsn nndsn sdinàiZsm
Knknsn sânxssn Mnndsn Zsânnsdsd.
vsnn misokd msn Ai,An»ndsn,Ksss

nnà vànisnmskl ââsn nnà konmd
Lälloksn in sins Zsîsddsds Zàok-
Lonm nnà sdklxd ndsn Zsâss sins
ks-lds snsZsköklds Vomsds. Das
Innsns àsn 7omsdsn Zidd ms.n snm
VnàdsnLd âss ?lsisokss,kookd mid
M lok nnà Us in ànk nnà ingd sd-
v?às Zsn iSd snsi InA?ssn uni Lnxxsn-
v?nnss dsi.vis Làuos Zisssd ms.n
su àsn välloksn uni dàokd âs,s
>ZàN2s os.1L Uinndsn mid vndsn-
kidss im Oisn.Von àsm Lsnvisnsn
dssdnsnd msn âis ?oms,dsn nock
mid Zsksokdsn vsdsnsilis.

Ais msoks iok sins Lsins Vomsdsn - konLidnns?
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Aisndomsdsn:2ndsdsn!6 Vomsdsn,
sdvfs>s Fàl?!, Zsnisdsnsn lnZvsn,
6 ksnd gskookds Aisn, 3 klsins
(ZsvnnsZnnksn, Zs sin»VsslöLisl
Xsxsnn, Zsksokds Znnns Ansndsn
nnà Lsnd,^s sin Voids! Osl uni
ssnns Lskns,LL0 dis SOOZxilss,
Lnsddsdd.vis ksnd Zskookdsn Aisn
lösd msn sus àsn Lokslsn,soknsi-
àsd un àsn Lxidss sin vniddsl sd
nnà sdslld sis v?snm. vas àdZs-
sodniddsns ksokd ms,n isin,misokd
ss mid àsn «nndliZ Zssokniddsnsn
Onnksn, Lsvsnnssn, Osl nnà Lskns.
vis Vomsdsn kökld msn àns,vsnnsd
sis mid 8s,Is nnà InAv^sn nnà dnsd
sis in vnddsn sn.vsnn dnlld msn
mid àsn nssok ànnokkidsdsn Aisn-
mssss,ssdsd sud Zsàs Vomsds sin
Ai,dslsZd âisss mid Lsnàsllsn-
sdnsidsn nnà niokdsd sllss sud
Asànnsdsdsn Villon s».

vis ZàN2i snsZsnsiddsn loàdsn von Llndsnsnssds
nnà Ldisl ssndsnn, àlls LlsokiZsn oàsn soZs-
is.nldsn Ldsllsn v^sZsoknsiâsn, nnà âss dnàsl-
loss Alsisod àLodnidss vsndsilsn.Rid àsm LnLd
nnà àsn üsnnsn ànkssdssn nnà nnn sinigs Tsg-
löLLsl àsssn-so ànss âis ?oms,dsn niodd àn-
dnsnnsn ^ dsiLnZsn.Lods,là às,s kins kovdd,?^inà ss
ànnod sin Lsinss Lisd Zssdniodsn.?no 1 ?knnâ
âissss kàsss miisssn ZLO4OO (Zns>mm 2nolrsn,1 Os-
vsün2inslks, 1 klsins Ldnngs ^ìimmd nnà 1 Ldnok
8idnonsnsodnls dsigsgsdsn «snàsn.àn koodd àss
Znd vsnmisoàds Uns snt mâssiAs»?snsn sn àiolrsn
I?onLidnns nnà nioddsd sis nis ndliod in (Zlâ-
ssnn ân. Lis d»ld, vssnn sis And ànnodZàoodd
^nnàs,dis sum AnndlinZ nnà isd ssdn And.

Lnssnnns Sniins ?omàdsn! vnnsiLs, Znnns ?o-
mndsn v^snàsn von àsn Ldislsn dsLnsid, sàndsn
gsv?s.sodsn, in Lodsidsn Zssodniddsn, nnà ivsdnsnà
2?ssi Ldnnàsn in àldss àsssn ZslsZd.vàinndsn-
Zisssd msn àis ?oms>dsnsodsidsn mid gsvsödnliodsm,
ìrsldsm AssiA,nnà lsssd sis àsnin Zsàsokd iidsn
Usodd lisZsn.Ansd snàsnndsAs nimwdmsn sis dsn-
s.ns,ls.ssd sis sddnoxLsn nnà Aisssd àsn Assig^
àsn nnn diddsn sodmsokd,A'sZ.lnsvisoìisn ^ soll
xno ?knnà Vomsdsnsodsidsn 1/2 ?Lnnâ LnoUsn mid
sinsn Msssnsxidms InAvsnxnlLsn,4 Osvsnnsnsllrsn,
1O ?LsLLsàônnsnn nnà sdivss Limnd vsnmisodd nnà
mid nnn ZS.N2 vsSniZ Ussssn gslàndsnd vsnàsn.In
àisssn Lnolxsnsinnx> lsZd msn àis Annodds sin,
lsssd sis 1/2 Vdnnàs âs-nin lisgsn, sisdd iàn
àsnn sd,^oodd idn nood sinvssniZ sin, nnà Zisssd
ikn snlsdêid ndsn àis siod in Olsssnn dskinà-
liodsn Iczmadsnsodsidsn. KioìidiZ ?!ndsnsidsd,
sinâ àisss snsssnnsn ?omsdsnsodsidenssdn lsnAs
dslddsn. Usn nsiodd sis sdnliod. v?is vnsissl-
dssnsn, oàsn snsssnns Lv?sdsodAsn 2n AlsisodAs-
nioddsn,?siMs>nsn nsvs.^n ?^gods.

Aisndomsdsn mid LsnLssnos: Onosss lomsdsn in
WlLdsn sodnsiàsn nnà mid àsn LodniddLlsodsn
nsod. odsn in sins Lsnsnîssds ?ls,dds mid nis-
àsnsm Rsnà sindnllsn.vis ?omsdsn mid Lnddsn--
LlooZxodsn, Lsls nnà Asdsolndsn vsdsnsilis ds-
sdnsnsn nnà nun os.1L> Mnndsn im Oksn dso^sn,
InelVsisodsn âis sndsxnsodsnàs ^Nîzsdl Aisn,
(glsiod visl Aisn v?is lomsdsn) dsnd koodsn,sd-
sodnsoìcsn nnà in sv^si Znosss HslLdsn dsilsn.
vis Aisn mid àsn LodniddLlsods nsod nndsn
âis AsàsmxLdsn ?omsdsn lsZsn nnà àss (Zsnss mid
sinsn su Zlsiodsn Lsid Zslrooddsn LsnLssnos
ndsnAissssn.LoLond sn ?isods Zsdsn.Snn
SS.NOS sdâs vnddsndsdd nnà k.îsdl dsIlZsíb
dsiàss mid 1/2 ?ssss àldsm Ussssn sdlösodsn,
1 LonillonvnnLsl nnà nook sdv?ss Ussssn dsi-
LnAsn,nnà àis âioklioks Lsnos ^nsnsd mid
nnà sinsn vniss Mskàd,âs,nn sdsn mid 1^2
löLLsln voll Andsm LsnL vsnnnknsn. Unn nook
KNNL! snLkoonsn.

Lns.dinisnds lomsdsn: 1 KZ Alsiokmsssig Znosss
?omadsn <insnndsn in UslLdsn soknsiàsn,âsn SsLd
nnà âis Asnnii sdvsss s,nsànnoksn,nnà àis Annokds
mid àsn KnnànnZ nàvk nndsn in sins LsnsnLssds
xlàdds IsZsn.Mn dssdnsnd àis lomàdsn mid Lsi-
nsm ?snisnmskl,sdâs Làl-!,?LsLLsn nnà ksinZs-
ksokdsm àz^onsn nnà lsssd sis im Ls,okoLsn
sd??â IL Mnndsn sismliok ^siok v^snàsn.vàM
IsZd wàn sis mid sdvns LnddsnLsdd nnà dssdnsnd
sis mid gsnisdsnsm Xsss.

ksndoLLslknoklsin mid ?oms>dsn:LOO lZnsmm

kookds,ànsZskkklds nnà LsinZsnisdsns kandoLdsln
mid LOO (Znsmm Zsn^ Lsin êisnsokniddsnsn noksn
?omsdsn,1 klsinsn LsinZsksokdsn Lvsisdsl,S0 Z

vànisnmskl, 3O (Znnmm Uskl nnà 2 Aisrnvsnnnknsn.
vas Osmisok mid Lsls nnà Nnskad ivnnssn nnà Znd

vsnknsdsn.Von àisssm ?siZ klsins ?âsokli
msn, in ksisssm Asdd kns-nn daoksn,nnà mid
2N Visoks Zsdsn.
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