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KUCHENIKNTITFTFE

Von Frau H. Bosshart-Frolich

Im Kochbuch kénnen wir genau nachlesen,
wie Omelette zu machen ist. Aber lassen Sie
einmal finf Hausfrauen nach dem gleichen
Rezept Omeletten herstellen. Keine wird
gleich wie die andere, denn es kommt viel
weniger auf das Rezept als auf die indivi-
duelle Austiihrung an. Wie man es anstellt,
dass die Omeletten nicht zu teigig, dass sie
gut durchgebacken und nicht zu dinn und
nicht zu dick werden, das findel man in
keinem Kochbuch geschrieben.

Hausfrauenarbeit ist Kleinarbeit. Gerade
beim Kochen zeigt es sich, wie sehr die ein-
fachsten und an sich unbedeutenden Hand-
griffe zu unerwartetem Erfolg wverhelfen.

Kraftige Suppen

Wenn ich eine Suppe mache, dimpfe ich
zuallererst Peterli und Zwiebeln in Butter
oder Oel, dann gebe ich das notige Wasser
und die fiibrigen Zutaten bei. Fast immer
wiirze ich die Suppe mit ein oder zwei Mag-
giwiirfeln.

Die Suppe sollte erst gesalzen werden kurz
vor dem Anrichten, damit moglichst viele
Nihrsalze des Suppengemiises in die Briihe
iibergehen.

Meldet sich unerwartet ein Gast und muss
die Suppe gestreckt werden, so soll das nicht
nur mit Wasser geschehen. Man gebe ein
Li oder etwas geriebenen Kiise dazu. Sehr
vorteilhaft zum Strecken der Suppe ist ein
kleiner Wiirfel fertiger Ochsenschwanzsuppe.

Lasse ich Gries in Wasser oder in Milch
einlaufen, so tue ich das, bevor die Fliissig-
keit wirklich kocht. Sie werden sehen, dass
Sie damit die Knollenbildung verhindern.

68

Diese Handgriffe lernt die Hausfrau manch-
mal von einer guten Lehrmeisterin, meistens
aber nur durch die eigene Erfahrung.
Erfahrung erwirbt man sich nur auf miih-
samen Umwegen und mit grossem Zeitver-
lust. Um den Hausfrauen diesen Weg leich-
ter zu machen, hat die Prisidentin des Ziir-
cher Hausfrauen-Vereins, Fraw H. Bosshart-
Frilich, unter den Mitgliedern des Vereins
praktische Kiichenkniffe gesammelt und sie
nach Kapiteln geordnet, zusammengestellt.
Es freut mich, meinen Leserinnen einen Aus-
zug dieses verdienstlichen Werkes bieten zu
konnen. Helen Guggenbiihl.

Gute Kartoffeln

Ich setze die Kartoffeln immer mit kaltem
Wasser auf und erwiirme sie langsam, damit
die in ihnen enthaltene Stirke besser auf-
quillt.

Alte Kartoffeln erhalten einen besseren
Geschmack durch Zugabe einer kleinen Prise
Zucker zum Siedewasser vor dem Kochen.

Pommes-frites werden nicht hart, wenn sie
in Oel gebacken und nach dem Anrichten
10 Minuten zugedeckt in der Wirme stehen
gelassen werden.

Heisse Kartoffeln lassen sich angenehmer
schilen, wenn man sie einen Augenblick in
kaltes Wasser eintaucht.

Besseres Gemiise

Wird Blumenkohl oder anderes Gemdiise
gekocht, so legt man es vorher in lauwar-
mes Salz- oder Essigwasser, damit das Un-



geziefer herauskriecht. Diese Regel gilt auch

fiir Blumenkohl, der zu Rohkostsalat verar-

beitet wird.

Blumenkohl, Spargeln, Schwarzwurzeln
werden schneeweiss, wenn man sie vor dem
Gebrauch in Zitronenwasser einlegt.

Kohl, Salat, Blumenkohl ist oft trocken
und welk. Schneide am Strunk eine Scheibe
ab und stelle das Gemiise in eine niedere
Schiissel mit etwas Wasser. Das Gemiise
erholt sich in kurzer Zeit und ist leichter
weich zu kochen.

Junger Spinat soll nicht lange gekocht,
sondern nur abgebritht und mit heisser But-
ter, in der Brosmeli gerdstet wurden, be-
gossen werden.

Rhabarber braucht weniger Zucker, wenn
er eine halbe Stunde in heisses Wasser ein-
gelegt wird. Das Einweichwasser ergibt ein
gutes, durststillendes Getrink.

Eingemachte Salzbohnen werden mit kal-
tem Wasser aufgesetzt.

Der Pot-au-feu und anderes Fleisch

Gesottenes Rindfleisch bleibt saftiger,
wenn man es in der Fleischbriihe erkalten
lisst.

Lin Braten soll erst gesalzen werden nach
dem Anbraten, denn das Salz entzieht Saft
und verhindert das schone Anbraten. Grosse
Bratenstiicke bleiben saftiger als kleine.

Der Braten wird schmackhafter, wenn man
ihn nach dem Anbraten erkalten lisst und
ihn erst spiiter fertig kocht. Im Sommer ist
das eine gute Methode, um das Fleisch auch
ohne Eisschrank einen Tag linger aufbe-
wahren zu konnen.

Beefsteak, Koteletten, Schnitzel werden
geklopft und mit dem Messerriicken bear-
beitet; wendet man sie vor dem Braten in
Mehl, so briunen sie sich weniger schnell,
falls man dem heissen Fett einen Loffel
Wasser zugibt.

Fleisch mit besonders ausgepriigtem Ge-
ruch (zum Beispiel Schaffleisch) oder auch
Fleisch, das nicht tadellos frisch ist, ist ge-
niessbar, wenn man es griindlich mit Senf
einreibt, eine Stunde stehen lisst und dann
bratet.

Rindsleber soll vor dem Braten eine
Stunde in Milch eingelegt werden, damit sie
zart wird.

Fisch verliert seinen allzu starken Fisch-
geruch, falls man ihn mit Zitronensaft ein-
reibt oder in Milch legt.

Biomalz
hilft!

Gesund sein und reines,
{ kriftiges Blut haben,
4 heisst schon sein. Jeden
Tag 3 Léffel Biomalz
und Ihre Bekannten
staunen, wie gut und
rosig Sie und Thre Kin-
der aussehen.

Um jede Woche dich zu amiisieren,
Musst du den Nebelspalter abonnieren!
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Ge|ungene Saucen

Ist die Sauce nicht braun genug gewor-
den, so fiirbt man sie durch Zugabe einer
braunen Brotrinde oder eines Lotfelchens
starken Katfees dunkler, ohne dass der Ge-
schmack der Sauce leidet.

Ist die Sauce zu braun geraten, so koche
man eine diirre Zwetschge mit. Sie entzieht
ihr den bitteren Geschmack.

Mehl sollte nie in einer Aluminiumpfanne,
sondern in einer Lisenpfanne geristet wer-
den. Die Aluminiumpfanne konnte, falls sie
nicht erste Qualitiit ist, durch das Rosten
sich verbiegen. Das Mehl wird schneller
und gleichmiissiger braun bei Zugabe von
etwas Zucker oder des notigen Quantums
Salz. Aber nicht vergessen, dass die Speise
dadurch schon gesalzen ist!

Beim Abloschen des gerosteten Mehles soll
die Pfanne vom [euer gezogen und das ge-
rostete Mehl unter starkem Wasserstrahl ab-
geloscht werden.

Rindsbratensauce wird kriftig, wenn man
eine halbe Stunde vor dem Anrichten etwas
geriebenen Kise beigibt. Sie wird dicklich
durch das Mitkochen einer Brotschnitte. Die
Zugabe von Mehl eriibrigt sich in diesem
Fall.

Eine gute Buttersauce soll luftig und glatt
sein. Das erreichen Sie, wenn Sie geniigend
Butter dazu verwenden, die Sauce mit dem
Schneebesen riithren und das gerostete Mehl
mit kleinen Giissen Wasser oder Milch ab-
loschen. Die Buttersauce sollte mindestens
20 Minuten kochen, je linger je besser, am
allerbesten im Wasserbad.

Das verpénte Zwiebelnschneiden

verliert seinen Stachel, wenn man sich zu
helfen weiss. Stecken Sie einen Bissen Brot
in den Mund und halten Sie ihn ganz vorn
an den Zihnen, damit der Zwiebelsaft nicht
eindringen kann. Oder : die Zwiebel schief
gegen sich schneiden, damit der Saft nach
einer andern Richtung spritzt.

Verdorbenes wieder gut machen

Angebrannte Gerichte werden verbessert,
indem man sie so schnell wie moglich in
eine saubere Pfanne schiittet, ein feuchles
Tuch iiber die Pfanne legt, das Tuch nach
einiger Zeit auswascht und wieder dariiber
legt und das gleiche drei- bis viermal wie-
derholt. Das Tuch absorbiert den schlech-
ten Geruch der Speise.

Versalzenen Speisen entzieht man das iiber-



fliissige Salz mit einem iiber die Pfanne ge-
spannten und mit Mehl bestreutem Tuch.

Geronnene Mayonnaise wird wieder glatt
gemacht, indem man sie in eine andere
Schiissel schiittet und sie mit einem Kaffee-
loffel kaltem Wasser oder einem weitern
Eigelb frisch anriihrt.

Die schwierige Mayonnaise

Riihre sie immer mit dem Schneebesen,
und zwar zuerst das Eigelb allein, das mit
einem Kaffeeloffel Rahm. Zitronensaft oder
einer kleinen zerdriickten Zwiebel vermischt
werden kann. Alle diese Zugaben verhindern
das Gerinnen.

Mayvonnaise wird fest, wenn man auf ein
Ei einen Teeloffel Mehl beifiigt.

Eine FErleichterung beim Riihren ist es.
wenn am Zapfen der Oelflasche eine nicht
zu feine Liingsrinne eingeschnitten und die
Flasche auf einem hohern Gegenstand ge-
legt wird, so dass das Oel von selbst in die
Schiissel tropft.

Gut haltbar wird Mayonnaise, wenn in die
fertige Sauce ein Liffel heisses Wasser
kommt.

Guter Teig fiir ein gutes Gericht

Halbbitter und geriebener Teig wird knu-
sprig und schmackhaft bei Verwendung von
Arachidol.

In den Knépfliteig gebe ich etwas Gries
und lasse ihn zwei Stunden stehen. Die
Knopfli werden nicht teigig und leichter
verdaulich.

Den Omelettenteig bereite ich mit heisser
Milch zu. oder verriihre einen Essloffel Oel
darin. dann brauchen die Omeletten weni-
ger Fett zum Backen. Ich backe die Ome-
letten fiir meine grosse Familie in zwei Brat-
pfannen gleichzeitig. Ich muss dadurch we-
niger lang am Herde stehen.

Immer wieder passiert es Ihnen, dass die
Rosinen sich am Boden Thres Kuchens an-
sammeln. Wiilzen Sie die Rosine vor dem
Gebrauch leicht in Mehl; sie werden so im
Kuchen gleichmiissig bleiben.

Das Ei

Weiche Eier sind bhesonders gut. wenn
man sie mit kaltem Wasser zugedeckt auf-
setzt, vom Siedepunkt an eine Minute
kochen und 4 Minuten im heissen Wasser
stehen lésst.

Ich schlage Eiweiss schneller zu Schnee
bei Zugabe von einem Teeloffel frischem
Wasser oder Zucker oder Salz,

IHR FRUCHTKUCHEN

schmeckt ausgezeich net

Prospekt B1 im ”RECORD"
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Quirlt man zu helles Eigelb mit etwas Salz
und lisst es stehen, so firbt es sich dunkler.

Sollen aufgeschlagene Eier aufbewahrt
werden, so giesst man etwas Wasser dar-
iiber, damit sich keine Haut bildet.

Ueber das Backen

Backfettiiberreste verlieren den iiblen Ge-
ruch, indem man eine Zwiebel oder ein Apfel-
stiickli darin briunt.

Unreines Backfett wird abgekiihlt. Man
giesst ein Liter warmes Wasser dazu und
lisst alles erkalten. Es bildet sich oben eine
Fettplatte. Das Unreine, das sich im Fett
befand, setzt sich im Wasser ab.

Wer hat nicht schon mit Herzklopfen zu
geschaut, wenn beim Butteraussieden die
Butter trotz heftigem Riihren, ja trotz Weg-
stellen des Butterhafens vom Feuer, stieg
und stieg und iiberlief. Driicken Sie den
Deckel auf die Pfanne, so dass die Butter
nach dem Abléschen des Feuers nicht ent-
weichen kann, oder werfen Sie bereitlie-
gende geschiilte rohe Kartoffeln hinein;
dann wird die teure Butter im Kochtopf
bleiben und nicht den Kiichenboden gar-
nieren.

Wurde der Backofen zu heiss, so stellt
man am besten ein Gefiss mit kaltem Was-
ser hinein.

Bevor man eine heisse Auflaufform zum
Servieren auf einen Teller stellt, bestreut
man den Teller mit feinem Salz, -damit er
nicht springt.

Das Schilen

von Riiben und Randen geht leichter, wenn
sie noch ganz heiss sind.

Tomaten legt man vor dem Schiilen einen
Augenblick in heisses Wasser.

Landjéiger, Bauernschiiblinge usw. lege
man 2—3 Minuten in kaltes Wasser,

Ersatz fiir den Eisschrank

Das feuchte Tuch spielt beim Aufbewah-
ren von Gemiisen eine wichtige Rolle. Gui-
ken. Rettiche, Kopfsalat, alle werden in ein
feuchtes Tuch gewickelt, um sie frisch zu
halten. Fleisch und Aufschnitt lege ich zwi-
schen zwei Teller und decke sie mit dem
feuchten Tuch zu.

Angeschnittener Salami mit der Schnitt-
fliiche in Paraffin getaucht, hilt sich gut.

Weisses Fleisch lege man in Milch ein,
rotes Fleisch muss mit Oel eingerieben wer-
den, damit es frisch bleibt.
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