Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 2 (1926-1927)

Heft: 11

Artikel: Kichenspiegel : bei 30° im Schatten
Autor: Guggenbihl, Helen

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1064769

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: 13.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1064769
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

BEI 30° IM

‘ 7 or einigen Jah-
ren wollte ich

meinen Giisten, die
ich an einem heissen
Juliabend nach dem
Nachtessen  erwar-
tete, irgendein Kkiih-
lendes Getrink be-
reiten. Iech war da-
mals erst ein
paar Wochen ver-
heiratet und noch
in dem Stadium,
da man fiir jede
Omelette im Koch-
buch nachschla-
gen muss. Also:
Getrinke — Seite 234.
nichts als Kaffee, Kakao oder Tee?
Und wo sind die durststillenden Getrinke ?
Schliesslich fand ich in einem Kochbuch Nr. 2
ein Bowle-Rezept, aber da reichte mir das Geld
nicht fiir den vielen Wein. Es kam mir zu-
letzt nichts anderes in den Sinn, als Bier,
Sirup und Tee zu offerieren. Aber sind das
nicht eher langweilige Getrédnke fiir einen
besonderen Abend ? Man hat bei uns die
schlechte Gewohnheit, Friichte, Wasser und
Zucker fast ausschliesslich im Urzustand zu
konsumieren., Das Material zu zehnerlei
herrlichen I'ruchtpunschen fehlt uns nicht,
wohl aber die Kombinationsfreude dazu.
Das Grundrezept fiir einen guten Orangen-
punsch ist folgendes :
1 Tasse Orangensaft,
145 Tasse Zitronensaft,
Y2 Tasse Zuckersirup,
1 Tasse Wasser,
die geriebeme Rinde einer halben Orange.

Aber gibt es denn

S CHATTEN

Von Helen Guggenbiihl

Der Punsch wird
besser mit Zucker-
sirup, als wenn
Zucker und Wasser
getrennt hinzukom-
men.

Rezept fiir den
Zuckersirup :

Man kocht Zuk-
ker mit dem hal-
ben Quantum
Wasser 5 Minu-
ten lang und lisst
gut abkiihlen.

Wenn  man
Orangenrinde ver-
wendet, so kocht
man sie mit dem Sirup. Dann werden
die angegebenen Zutaten gemischt und der
Punsch vor Gebrauch kaltgestellt. Das Kalt-
stellen ist sogar etwas vom Wichtigsten.
Am allerbesten wird der Punsch, wenn Sie
sich schnell Eis holen (Eis ist in jeder
Wirtschaft oder auch im Konsum erhilt-
lich) und, wenn das Eis rein ist, einige
Stiicke davon in das Getrink geben oder
sonst das Ganze aufs Eis stellen.

Im Sommer sollte dieser Orangenpunsch
nur der Fond sein fiir einen gemischten
Punsch. Die meisten Friichte, die die Jah-
reszeit gerade bietet, lassen sich verwenden.
Ausgezeichnet sind rohe, in Zucker ver-
driickte oder gekochte Beeren darin. Auch
Pfirsiche, Aprikosen, beides fein zerschnit-
ten, oder Ananas mit recht viel Saft kom-
men in Betracht.

Die Zuckermenge soll je nach der Frucht
oder der Kilte des Getrinkes (kalte Sa-
chen vertragen bedeutend mehr Zucker)
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variieren. Wenn der Punsch ganz gut sein
soll, so darf er erst ein bis zwei Stunden
nach dem Mischen serviert werder. Die
Aromas der verschiedenen I'riicate kommern
erst dann recht zur Geiturg.

Fiir eine grosse Geseiischaft kann der
Punsch in einer Bowie oder Glasschale ser-
viert werden. Steht lhnen Eis zur Verfi-
gung, so geben Sie einen grossen Block
davon in die Schale, dass er wie ein Eis-
berg aus dems Wasser herausschaut. Am
schonsten sieht der Punsch aus, wenn er in
gewthnlichen Glidsern herumgerei-bt wird
mit kleinen Eisstiicken darin. Immer sollten
vereinzelte Orangen- und Zitronecscheiben
im Getrink schwimmen und das Glas mit
einem am Rand aufgesteckten Schnitz einer
Frueht garniert werden.

Auch gewdohnliche Zitronenlimonade lisst
sich als Grundmischung fiir einen Punsch
verwenden. Sie wird mit Beerensaft, zer-
schnittenen Pfirsichen, Zitronensaft und Eis
verbessert.

Probieren Sie
Ejerpunsch :

Zitronenlimonade vermischt mit ein bis
zwei gut verschlagenen Eiern.

einmal einen Zitronen-

Jeder Fruchtpunsch ist ausgezeichnet,
aber nichts Aussergewdhnliches. Etwas Aus-
sergewdhnliches aber ist der amerikanische
Teepunsch. Dazu ist Eis unerlisslich.

Rezept :

1 gewdohnliches Wasserglas mit feinge-
hacktem Eis fiillen, Tee (am besten Orange-
Fecoe) nach {iblicher Art zubereiten und
drei Minuten ziehen lassen, den ganz heis-
sen Tee iiber das Eis ins Glas giessen,
24 voll, 1 Essloffel Zuckersirup und 1 Ess-
16ffel Zitronen- oder Orangensaft und wenn
moglich noch ein bis zwei Essloffel eines
Beerensaftes beigeben, alles gut verriihren
und sofort servieren, Sie zweifeln ein wenig,
ob das gut schmeckt? Probieren Sie es,
jeder Amerikaner schwirmt dafiir.

Im Sommer verwendet man im Haushalt
gewohnlich viel zu wenig Eis. Eis ist gar
kein Luxus. Deshalb darf der durchschnitt-
liche Haushalt, auch wenn er keinen Eis-
schrank hat, doch hie und da Eiskonsument
sein. Machen Sie Ihrer Familie einmal die
Freude, dass Sie am niichsten heissen Tag
statt einer dicken Suppe und schweren
Mehlspeisen eine Glacespeise auftischen.
Es ist gut, wenn Sie eine Glacemaschine
haben, aber es geht im Notfalle auch ohne
sie.

Man lisst eine gewthnliche Vanille-Créme,
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bei der statt Milch halb Mileh, halb Rahm
verwendet werden kann, erkalten. Man
zerstampft einen Block Eis in einem Sack
oder in einer Kiste. Dann kommt das Eis in
ein weites Gefiiss. Irgendeine alte Blechdose
oder Schale wird mit der kalten Créme ge-
fiilli und aufs Eis gestellt, Um die Schale
herum schichte man Eis und Salz lagen-
weise. drei Teile Eis und ein Teil Salz; von
Zeit zu Zeit die Biichse ein wenig drehen.
Wenn der Inhalt zu gefrieren beginnt, mit
dem Messer das Gefrorene von den Wiinden
schaven und mit einem Loffel rithren, bis
sie dick wird. Wenn sie nicht sofort geges-
sen wird, soll eventuell Eis und Salz nach-
gefiillt und das Gauze mit Zeitungen zuge-
deckt werden.

Bei der amerikanischen Ice-Cream wird
die Oréme nach folgendem Rezept gemacht :

2 Tassen gekochte Milch,

2 Eier,

1 Tasse Zucker,

1 Prise Salz,

Vanille und 2 Tassen Rahm,

Zerschlage die Eier mit einem Trdpfchen
Mileh, bringe die iibrige Milch mit aexr Va-
nille zum Sieden, fiige dapn die Eier bei
und koche das Gapze drei bis fiinf Minuten.
Die erkaltete Créme wird gefroren.

Frucht-Variationen :

Einige in Scheiben geschnittene Bananen
durch ein grobes Sieb driicken, mit 2 Ess-
lotfeln Zitronensaft mischen und zur Vanille-
créme geben, wenn sie zu gefrieren beginnt.

Oder: Schokolade schmelzen, ein wenig
heisses Wasser heigeben und gut verriihren.
kommt zur Vanillecréme,

Oder: Reife Erdbeeren waschen und durch
ein grosses Sieb driicken, mit Zucker eine
Stunde stehen lassen, zur Vanillecréme ge-
ben kurz vor dem Gefrieren.

Es st etwas umstindlich, aber immer
lohnend, Glace herzustellen. Mit jeder fer-
tigen Glace kann man wunderbare Eisspei-
sen kombinieren. Man zerschneidet eine Ba-
nane in Scheiben, gibt Glace dariiber und
garniert mit Schlagrahm. Kennen Sie Péche
Melba ? Sie konnen das auch bei sich zu
Hause essen, wenn Sie Pfirsiche, Glace und
Schlagrahm schon zusammenstellen.

Ich weiss aus eigener Erfahrung, dass
man sich immer einen tiichtigen Ruck ge-
ben muss, wenn man das erstemal etwas
ganz Neues probieren will — an einem
schwiilen Sommertag schon gar, Aber um
so grosser wird Thre Freude sein, wenn Sie
sehen, wie sich der matte Appetit der gan-
zen Familie plotzlich beim Anblick eines
selber fabrizierten Eisdesserts belebt.
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