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Kuichen

Spiegel

MILCH- UND RAHMSPEISEN
Von Elisabeth M. Dank

‘x;.ﬂum verwenden wir nicht mehr
Rahm und Milch ? Die Gegenfrage
lautet vermutlich: « Verwenden wir denn
nicht genug ? » Man wird unzihlige Speisen
anfiihren, zu deren Zubereitung Milch und
Rahm verwendet wird. Man wird auch daraut
hinweisen, dass die jungen Sportler immer
hiiufiger bei Ausiibung ihres Sportes Alkohol
ablehnen und Mileh trinken, und schliesslich
ist es ja, wird man sagen, nicht jedermanns
Sache, Milch zu trinken. Es wird immer
Menschen geben, die sie ablehnen. Kinder
muss man in ihrem Interesse zur Milch-
nahrung zwingen — bei Erwachsenen geht
das nicht. Im allgemeinen also meint wman,
Milch werde ohnehin reichlich verwendet,
reichlicher als in der Vergangenheit. Mehr
konne und brauche man nicht zu tun.

Es ist dies ein {iberaus wichtiges Problem,
aus gesundheitlich-dietitischen und aus
volkswirtschaftlichen Griinden. Die Schweiz
und andere milchproduzierende Linder sind
neben dem Verbrauch von Kise und Butter
auf Milch- und Rahmkonsum angewiesen.
Es liegt in ihrem Interesse, wenn dieser
Konsum nicht auf kiinstliche, sondern auf
durchaus natiirliche, die Volksgesundheit
fordernde Weise gehoben wird.

Ist das moglich ?

Sehen wir einmal ab von allen, uns so
sehr geliufigen Verwendungsarten von
Rahm und Milch. Die kennen wir ja, die
Brei- und Milchspeisen fiir die Kinder, eben-
so wie die Fastnachtkiichlein, Krapfen und
Kuchen, denen siisser Rahm Dbeigemengt

wird. Vergegenwiirtigen wir uns andere
Verwendungsmoglichkeiten. Wir werden
sehen, dass es eine ganze Reihe von aus-
gezeichneten Rezepten gibt, die unserm Vor-
haben entsprechen.

Es gibt viele Fleischspeisen, bei
deren Zubereitung Rahm verwendet wird;
er verfeinert den Geschmack. Eine gute
Rahmsauce ist imstande, auch billiges Fleisch,
wie z. B. Kalbsherz, zu einer Delikatesse zu
machen. Wie ausgezeichnet ist das russische
Bitkigericht, dessen Rezept wir heute an-
fithren. Gehacktes Fleisch ist an sich keine
Kostbarkeit, aber mit der Beigabe von sau-
rem Rahm kann es zu einem Festgericht
werden.

In manchen Kiichen, z. B. der Hamburger,
teilweise der polnischen und der russischen,
werden Fleischsaucen iiberhaupt nicht
mit Mehl, sondern nur mit Rahm gedickt.
Man mag das wiederum als zu kostbar an-
sehen, aber wenn man den Gehalt, die
Schmack- und Nahrhaftigkeit in Betracht
zieht, wird man vielleicht anders denken.
Man kann sich auch zu der an dieser Stelle
oft vertretenen Ansicht bekennen, Qualitit
der Quantitit vorzuziehen, d. h. lieber we-
niger, aber erstklassig hergestellte Speisen
zu kochen. (In diesem Zusammenhang sei
noch darauf hingewiesen, dass es sich lohnt,
Schnitzel oder Leber einige Stunden in
Milch liegen zu lassen. Die Milch kann noch
irgendwie verwendet werden und das Fleisch
gewinnt unverhiltnismissig an Geschmack
und Zartheit.)

Suppen gestatten eine ausgiebige Milch-
und Rahmverwendung. Warum haben wir
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Suppen verwenden soll. Mileh glittet, macht
weich — wie Samt. Beinahe jede Suppe
schmeckt mit einer Beigabe von Milch bes-
ser. Im allgemeinen, wenn in Rezepten nicht
besonders angegeben, ist es empfehlenswert,
eine Gemiise- oder Kriutersuppe ganz fer-
svorbe- tigzustellen und vom Feuer wegzunehmen;
reitund man ldsst sie dann auf dem Herdrand ste-
hen und mischt ihr knapp vor dem Servie-
ren einige Loffel rohe kalte Milch bei. Die
Miich soll nicht mehr zum Kochen kommen.
Man wird staunen, welche Verfeinerung

MONTREUX-CLARENS diese wenigen Loffel Milch hervorbringen.
Familien-PensionatSbi; IOj%\%.Mid{dghexll‘.t Fsrahnzﬁ- Auch bei Gemiisen werden die Mijg—
sisch, Englisch, Handelskurs, Musik, Sport. Schéne : : : S5 .
Villa m. gr. Garten am See, Ferienaufenthalt. Prima hf:hkelten Yon Milch und Rahn}_ viel zu we
Referenzen. Prospekte durch Mme. J. Gerber-Ray nig ausgeniitzt. Das unten erwiihnte Rezept

von Diiitspinat zeigt, was ich damit meine.
Auf diese Art konnen alle Blattgemiise be-
reitet werden und sind besonders schmack-
haft. Die Zubereitungsart unserer Rezepte
« Endivien in siissem Rahm » oder «Pilze
in siissem Rahm» konnen auch mit etwas
Phantasie auf nahezu alle sonstigen Ge-
miise angewendet werden. Aber auch im all-
gemeinen kann man, wie bei den Suppen,
. jedem schon zubereiteten Gemiise knapp
Wohin zur Erh°|ung vor dem Servieren etwas Milch, noch besser
von Uberarbeitung, Schlaflosigkeit, aber siissen Rahm beimischen. Auch hier
verfeinert sich der Geschmack.

Was Saucen anbetrifft, so ist durch die
so hiufig verwendete Béchamel-Grundlage
die Verwendung von Milch eine ziemlich

68 hidufige. Wir fithren heute zwei Rezepte an,
bei denen Rahm verwendet wird. Man kann
jedoch bei Saucen, noch mehr beinahe als
bei Suppen, sagen, dass Milch- oder Rahm-
zugabe den Geschmack ganz besonders ver-
bessert. In der modernen Kiiche mit ihrer

tiber Affoltern a. A. Pensionspreis von Fr. 12.- Vorliebe fiir Salate finden Rahm und Milch

an. Diat- und Rohkostkuren ohne Zuschlag. Verwendungsmdoglichkeiten, die frither nicht

. bekannt waren. Unsere Rezepte von Sa-
Dr. med. Paul Hoppeler, Dr. med. M. Schiwoff ] ot s annn wolken sl gie Hi.,

m————————— Was siisse Gerichte und Desserts anbe-
langt, ist die Verwendung von siissem
Schlagrahm von vornherein geschiitzt und
gewihrleistet. Auch zu den meisten Kuchen,

Stoffwechsel- und Herzsir'.irungen? Ins
neuzeiﬂichsi eingerichtete Kurhaus bei ZLivich:

Der denkende Ehemann spart sich die Batzen Puddings und Gebiick wird Milch oder Rahm
Vom Kino - und kauft sich zweiRijhaar—Maira’rzen! V}?rwendetr von Cremes gar nicht zu spre-
chen.

Ich mochte an dieser Stelle ganz beson-
ders auf die so einfach herzustellende, iiber
Dampf geschlagene Creme hinweisen,
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deren Rezept unten angegeben ist. Diese
Creme ist billig herzustellen und ausge-
zeichnet; besonders in der heissen Jahres-
zeit wird sie, kaltgestellt, mit allgemeiner
Freude begriisst. Sie schmeckt so, als wire
sie mit Schlagrahm statt mit Milch zuberei-
tet. Wie auch in den Rezepten angegeben,
eignet sich jeder Geschmack, Schokolade,
Katfee, Zimt, Haselnuss, Erdbeer, Johannis-
beer, Pfirsich usw. zur Herstellung dieser
Creme. Vielfach unbekannt wird es aber
sein, dass man in dieser Form und nach
demselben Prinzip Spinatcreme, Karotten-
creme, Bouilloncreme usw. herstellen kann.
Dies ist fiir eine Krankenkiiche besonders
wichtig, sei es, dass der Patient Milchauf-
nahme im Naturzustand oder mit siisser
Beigabe verweigert, sei es, dass er fliissig
erndhrt werden muss.

Rahmeis ist wegen seiner Giite welt-
bekannt. Ich mochte bei dieser Gelegenheit
auch auf das einfachere, ebenfalls ange-
tiihrte, mit Milch hergestellte Eis verweisen,
das ausgezeichnet ist.

Weniger kompliziert, aber Ireudig be-
griisst, wird das Dessert sein, das aus ge-
schlagenem Rahm mit irgendeiner Beigabe
hergestellt ist. Also z. B. Schlagrahm mit
Trauben, mit Kirschen, mit Johannisbeeren,
mit Erdbeeren, mit geriebener Schokolade,
mit kleingehackten Sidfriichten und Niis-
sen, mit Kastanien, mit Ananas usw. Jegliche
Variation ist moglich. Die Hausfrau hat
wenig Arbeit — Giiste und Familie, insbe-
sondere aber Kinder sind zufrieden. Und
wenn man berechnet, wieviel die Herstel-
lung eines sonstigen Desserts an Material,
Feuerung und Arbeitszeit betrigt, findet
man gewohnlich, dass der geschlagene Rahm
sich sicher nicht teurer gestellt hat.

Aber noch viele andere Moglichkeiten gibt
es fiir Rahm und Milch. Der heute so be-
liebte Obstsalat wird mit geschlagenem oder
ungeschlagenem siissen Rahm serviert. Bee-
renobst, Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren
usw. werden ebenso mit Rahm als mit roher
Milch und Zucker gegessen.

Auch sei auf die kalten Fruchtgetrinke
hingewiesen. Von Ice-Cream-Soda angefan-
gen bis zu den Getriinken, in denen irgend-
ein Fruchtsaft mit roher Mileh vermengt
und tiichtig geschiittelt wird, gibt es kaum
eine Kombination, bei der Rahm und Milch
nicht Verwendung finden k&énnen. Warum
sollen diese «Frucht-Milchgetrinke», die man
in Amerika und auch schon in andern Lén-

Der neue elekirische

Therma Kiihischrank

System Kelvinator, fiir Haushaltungen, innen
und aussen weiss porzellan-emailliert.

Vollautomatisch, mit einstellbarem automati-
schem Temperaturregler, absolut geruchfreie
Ausfithrung, geréuschloses Arbeiten, spar-
samer Befrieb, héchster Wirkungsgrad, ein-
fache Bedienung, maissiger Preis.

Auskunft erteilen: Elektrizititswerke, Elekiro-In-
stallations-Firmen, einschligige Fachgeschifte sowie

Yherma

AG. Schwanden-Glarus

Schmerzen

verschwinden sofort mit
Scholl’s Zino-Pads. Auch
in Grossen fiir Hiihner-
augen und Ballen erhiltlich

Preis Fr. 1.50 per Schachtel

Scholls

Zino ~ Pads

Inallen APOTHEKEN, DROGERIEN und bei SCHOLL-
VERTRETER erhdltlich
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Aus der ewigen Unrast unserer Tage, die jedem
Einzelnen das Gliick des erfiillten Augenblicks
verscheucht, aus der quilenden Angst und Un-
gewissheit dusserer Lebensnéte zeigen den ein-
zig gesicherten Weg zu einer in unverkrampfter
Spannkraft und geschmeidig gelassener Tatfreude
sich dussernden Selbstgewissheit die Biicher
von Bé Yin Ra. Sein soeben erschienenes neue-
stes Werk ,Der Weg meiner Schiiler”
bildet eine leichtverstindliche Einfithrung in die
Gesamtheit seiner Schriften, und zugleich bietet
es praziseste Bezeichnung von deren Wesensart
und Ziel, die eine strahlende Welt der Freiheit
aufleuchten lassen, weit iiber der starren Ode
blosser ethischer Pflichtsetzung. Durch jede Buch-
handlung zu beziehen (Preis Fr. 7.50) oder vom
Verlag: Kober'sche Verlagsbuchhandlung (gegr.
1816) Basel-Leipzig.

Aui-
geklirte
Frauen
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kennen die Gefahren, welche unzulingliche in-
time Kérperhygiene im Gefolge hat. Eine ganze
Kette korperlicher und seelischer Note konnen
durch unzweckmissige Pflege entstehen, Schon-
heit, Jugend und Anmut zerstoren. - Deshalb
ist die Wahl des Mittels zur intimen Hygiene
fiir jede Frau von grosster Wichtigkeit. Tau-
sende von Frauen verwenden seit Jahren das
auf Grund wissenschaftlicher Arbeit hergestellte

In Apotheken,

' Drogerien,
Sanititsgeschéiften
1 Flasche Fr.4.50
1/a Flasche Fr. 2.50

Flissiges, duftendes Kosmetikum mit hoher
Desinfektionskraft, das die feinsten Hautgewebe
nicht angreift, unangenehme Geriiche aber ver-
nichtet. Durch ,Bidetal“ kann jede Frau mit
wenig Geld und Zeit ihrem Korper die beste
Pflege angedeihen lassen. Wohltuende Reinheit
und Frische der ,Bidetal“-Pflege steigern Le-
bensfreude und Lebenserfolg. — Gratismuster
durch BIDETAL, Zirich, Talacker 45.
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dern kennt und schitzt, nicht im Sommer
bei uns Verwendung finden ? Reisende, die
aus Museen kommen, Ausfliigler und Sport-
ler werden fiir jede Art von kiithlenden, aber
dabei interessanten und reizvollen Getrin-
ken dankbar sein.

Diese Zeilen sollen nur eine Anregung
bilden; Anregungen sind kein Schlusspunkt,
sondern ein Anfang. Wenn die Schweizer
Frauen sie aufgreifen, werden sie noch viele
neue Moglichkeiten finden. Das Ziel lohnt
die Miihe, da es ebenso im Interesse der
Volksgesundheit als der Volkswirtschaft ist,
moglichst viel Milch und Rahm zu wver-
wenden.

Bitki (Gehacktes Fleisch)

1 kg Kalbfleisch wird gehackt, gesalzen,
gepfeffert und mit 1 Ei, sowie gehackten,
in Butter angerosteten Zwiebeln vermischt.
Man kann auch erweichte ausgedriickte
Brotkrumen dazu geben. Man formt runde
flache Laibchen, rollt sie in Mehl, brit sie
in 2 Essloffeln Butter von allen Seiten
braun, giesst 2 Tassen sauren Rahm darii-
ber und stellt das Ganze in den Bratofen,
damit die Bitki krustig werden. Man ser-
viert Kartoffelpiiree dazu.

Milechsuppen mit verschiedener Einlage
(Auf 1 1 Milch rechnet man 1 gehiuften
Suppenloffel von Sago, Griess, Flocken usw.)

Mileh wird mit etwas Zucker, 1 Stengel
Vanille und 1 Prise Salz aufs Feuer ge-
setzt. Beim Aufkochen gibt man dann Sago,
Griess, Flocken usw. hinein, lisst unter Riih-
ren weiter kochen, bis die Suppe die nétige
Dicke erreicht hat.

Gemisesuppen

1 Essloffel Mehl wird in gleich viel Butter
gerdstet, mit etwas Wasser aufgegossen und
gesalzen. Dann kommt jede Art gekochten
Gemiises oder Gemiiserest hinzu. Vor dem
Servieren gibt man einige Loffel kalte Milch
dazu.

Didtspinat

Spinat wird geputzt, gewaschen und ohne
Wasser oder mit nur ganz wenig Salzwas-
ser aufgesetzt. Die Spinatblitter werden
nicht passiert, sondern bleiben im ganzen.
Auf 1 kg Spinat rostet man in 1 Essloffel
Butter, 14 Teeloffel Mehl, giesst zuerst mit
kalter Milch, dann mit der Spinatbriihe auf,
salzt nach und gibt dann Spinat hinein.
Man lisst noch eine Zeitlang am Herdrand



diinsten und gibt knapp vor dem Anrichten
etwas kalte Milch oder siissen Rahm hinzu.

Endivien in siissem Rahm

1 kg Endivien werden 10 Minuten lang in
reichlich siedendem Wasser gekocht., Man
iibergiesst sie mit kaltem Wasser, driickt
sie aus und hackt sie. Man rostet in 124
Loffel Bufter 134 Loffel Mehl braun und
giesst 2 Tassen Fleisch- oder Gemiise-
brithe und eine Tasse Milch dazu, salzt und
zuckert. Dann gibt man die Sauce in eine
Kasserolle, legt die Endivien hinein und
lasst sie zugedeckt etwa 124 Stunden im
Bratofen diinsten. Man gibt die Endivien in
eine andere Schiissel, giesst eine Tasse siis-
sen Rahm hinzu und vermischt sie vor dem
Servieren mit einem Essloffel frischer Butter.

Pilze in siissem Rahm

250 ¢ Pilze werden gewaschen, abgetrock-
net und in Scheiben geschnitten, Man diin-
stet sie in 134 Essloffel Butter, in die man
1 Teeloffel gehackte Zwiebel getan hat.
Wenn sie fertizg gediinstet sind, lsst man
sie abtropfen, bedeckt sie mit siedendem
stissen Rahm und ldsst sie langsam weiter-
kochen, bis der Rahm voéllig eingesogen ist.
Knapp vor dem Servieren mischt man noch
2 Loffel Rahm hinzu.

Schwarzwurzelpiiree

Man lisst 500 g geputzte Schwarzwurzeln
und 150 g geschilte, in kleine Wiirfel ge-
schnittene Kartoffeln nicht zu weich ko-
chen. Wenn sie gekocht sind, ldsst man ab-
tropfen, passiert und ldsst das Piiree auf
starkem Feuer 5 Minuten etwas einkochen.
Dann gibt man soviel Milch dazu, als fiir
den Piireezustand erforderlich ist, lisst das
ganze nochmals warm werden, gibt 2 Ess-
loffel sauren Rahm dazu und serviert.

Sauce Mousseline

Einer Sauce Hollandaise werden vor dem
Servieren 5 Essloffel steifgeschlagener siis-
ser Rahm beigemischt.

(Sauce Hollandaise: % Tasse Butter wird
im kalten Wasser gewaschen. %4 der But-
ter kommt mit zwei Eidottern und einem
Loffel Zitronensaft in eine Kasserolle im
Wasserbad. Wenn die Butter unter fort-
wihrendem Schlagen geschmolzen ist, gibt
man das zweite Stiick Butter und dann das
dritte Stiick hinzu. Man giesst mit 6 Ess-
lotfeln kochendem Wasser auf, kocht noch

LITHINEE

das Mineraluwsasser mit dem
angenchmen ywc%mmcfé

Schonheit der Figur
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NikTaus von der Fliie’s und Heinrich Federers Helmatb
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eine Minute lang, salzt und pleffert. Vor
dem Servieren hilt man die Sauce im lau-
warmen Wasserbad.)

Meerrettichsauce

14 Liter siisser Rahm wird nach und nach
mit 13 Essloffel Mehl glatt verriihrt und
unter fortwidhrendem Riihren zum Kochen
gebracht. Nach einmaligem Aufkochen kommt
14 Teelotfel Salz und 1 Essloffel Zucker,
zum Schlusse 3 Essloffel geriebener Meer-
rettich dazu. Falls die Sauce zu dick ist,
kann man beliebig mit heissem Rahm ver-
diinnen.

Salatsauce
mit saurer oder Buttermilch

4 Lssloffel Butter werden zum Schmelzen
gebracht, dann gibt man 4 Essloffel Zucker,
4 Essloffel Mehl, 2 Teeloffel Salz und %%
Teeloffel Senf dazu. Hierauf kommen zwei
geschlagene FEier und 124 Tassen saure
oder Buttermilch dazu. Man riihrt die Masse
ohne sie kochen zu lassen iiber Dampf bis
zum Dickwerden, dann kommen 3; Tassen
schwacher Essig oder gewisserter Zitronen-
saft hinzu, worauf man wieder bis zum
Dickwerden riihrt. Kaltstellen.

Salatsauce mit siissem Rahm

6 Essloffel Ol, 5 Essloffel siisser Rahm,
3 Essloffel Zitronensaft oder Essig, 14 Tee-
lotfel Salz, 14 Teeloffel Zucker, 14 Teelotfel
Paprika werden mit der Rute geschlagen
und {iiber griinen Salatblittern sofort ser-
viert.

Salatsauce mit saurem Rahm

2 Teeloffel Zucker, 1 Teeloffel Salz, 14
Teeloffel Senf und 14 Teeloffel Paprika
werden vermischt. Dann kommt ein ge-
schlagenes Ei, 1 Tasse saurer Rahm und
3 Essloffel Zitronensaft oder Essig hinzu.
Die Masse wird durch fortwiihrendes Riih-
ren bis zum Dickwerden im Wasserbad ge-
kocht.

Schokoladecreme

1 gehiufter Essloffel Mehl wird in 3; 1
kalter Milch glatt abgeriihrt. Dann gibt man
100 g auf schwachem Feuer erweichte Scho-
kolade, sowie 2 Dotter und Zucker nach
Geschmack hinzu. Das ganze wird gut ver-
mischt und wird dann iiber Dampf unge-
fahr 14 Stunde bis zum Dickwerden ge-
schlagen.

Auf die gleiche Weise kann man Vanille-,
Anis-, Zimt-, Zitronen-, Kaffee-, Obstcreme
usw. machen.

Vanille-Rahmeis

Man schligt eine Creme aus 1 Tasse
Zucker, 1 Essloffel Mehl, 2 Tassen Milch,
ein wenig Salz und 1 Ei eine Viertelstunde
lang auf Dampf, wobei ein grosser Vanille-
stengel mitkocht, Dann ldsst man auskiihlen,
gibt 1 Liter diinnen Rahm dazu, siebt die
Creme und fiillt die Masse in die Gefrier-
maschine,

Man kann nach Geschmack Erdbeeren,
Ingwer, feingehackte Pfefferminzblitter usw.
beifiigen.

Johannisbeereis

3 Tassen frischer Johannisbeersaft werden
mit 3 Tassen Milch und dem notigen Zucker
vermengt und die Masse in die Gefrier-
maschine gefiillt.

Erdbeer-Ice-Cream-Soda

In ein hohes Glas gibt man 2 Essloffel
Krdbeermark oder frische Irdbeeren. Man
bedeckt die Erdbeeren mit 2—3 Kssloffel
Vanilleeis und giesst dann rohe, kalte Milch
dazu. Die Milch muss ungefihr 2 cm iiber
das Eis hinausreichen. Dann spritzt man
Syphon hinein, bis der Schaum das Glas
fillt und serviert mit 2 Strohrghrchen im
Glas.

Man kann Ice-Cream-Soda mit jedem
Obst, Obstmark oder Obstsirup bereiten.
Ebenso kann man erweichte Schokolade,
Kaffee, Ingwer usw. verwenden.

TOBLERONE

die gute Milch-Chocolade
mit Honig und Mandeln

JETZT ZUM VORKRIEGSPREIS
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