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WENN GASTE KOMMEN

Eine neue Serie, von Elisabeth Dank

III. Kleine Abendgerichie

Womit nicht im geringsten gesagt
sein soll, dass man (wenn die
Moglichkeit hierzu wvorliegt) Gaste nicht
auch mit « grosseren» Gerichten bewir-
ten soll. Aber der Zweck dieser Artikel-
serie ist ja, zu zeigen, wie auch mit ge-
ringen Mitteln originelle und vor allem
gute kleine Gerichte herzustellen sind.

Geldersparnis und Zeitersparnis | Ne-
ben dem billigen Fischrezept, der sehr
empfehlenswerten Trockenen Suppe oder
der Spinattorte wurde in der Zusammen-
stellung der Rezepte besonderes Gewicht
auf zeitsparende Zubereitung gelegt. Die
Hausfrau soll nicht abgehetzt sein, wenn
ihre Gaste kommen. Und gar bei unvor-
hergesehenem Besuch sind schnell her-
zustellende kleine Gerichte wie die wver-
schiedenen Eierrezepte oder die Tomaten-
und Kohlrabispalten tiiberaus dankbar.
Wer in Eile etwas ganz Besonderes auf-
tischen will, wage sich an das Clubsand-
wich heran, wobei im Notfall die Lage
gehackies Hiihnerfleisch ausfallen kann.
Ganz besonders mochte ich auf das Reis-
fleisch, die Croquettes Villeroi und das
Bitkirezept aufmerksam machen.

Zur Zusammenstellung eines netten
kleinen Abendessens sollen auch die in
den beiden vorigen Artikeln angegebe-
nen Rezepte verwendet werden. Ein klei-
nes warmes Gericht, guter Salat, manch-
mal vielleicht irgendein einfaches pi-
kantes Vorgericht, wie im Artikel tber
kaltes Biifett angegeben — und dann vor
allen Dingen ein gut dazu passendes
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Dessert, Creme oder Obstsalat oder Ku-
chen, das die Mahlzeit harmonisch ab-
rundet. Wenn Sie sich dann einmal die
Mithe machen, nachzurechnen, wie hoch
sich das Abendessen fiir Thre Gaste und
Sie gestellt hat, werden Sie {iber den
geringen Betrag, der dennoch ein fest-
liches kleines Essen ermdglicht hat, selbst
erstaunt sein.

Kasegericht

Man buttert eine Backform und legt
eine Schicht feine Brosel und eine Schicht
dinngeschnittenen Kéase hinein, worauf
man salzt und pfeffert. 2 Tassen Milch
werden mit 2 Eiern verrihrt und tber
Kase und Brosel gegossen. Man backt
die Speise ungefahr 4, Stunde im Back-
ofen. Auf 3 Tassen Brdsel nimmt man
250 g Kase.

Kéisepudding

Man mischt 115, Tassen durchgesiebte
Brosel, 11, Tassen geriebenen Kase, 1,
Tassen warme Milch, 1, Teeloffel Salz
und 1 Essloffel Butter. Dann fiigt man
4 geschlagene Dotter hinzu und verrihrt
die Masse. Schliesslich kommt der steife
Schnee von 4 Eiweiss dazu. Die Masse
kommt in eine gebutterte, bebroselte
Puddingform und wird bei massiger Hitze
gebacken.

Gebackene Eier mit Kase

In eine Backschiissel werden reichlich
Butterflockchen gelegt, darauf kommen



entrindete, sehr diinn geschnitiene Brot-
scheiben, ebenso kleingeschnittener Em-
mentaler. Je nach Anzahl der Personen
kommen 5-10 Eier darauf, worauf man
mit ein wenig Salz, grobem Pfeffer und
Muskatnuss wirzt und das Ganze in den
Backofen stellt. Man kann auch eine
Pfanne benutzen und sie auf schwaches
Feuer stellen. Die Speise wird sofort ser-
viert.

Warme Senfeier

(Man gebraucht am besten ein kleines
Ragoutschiisselchen oder eine Muschel
fir je ein ganzes oder halbes Ei).

Etwas Rahm wird mit Salz, Pfeffer, Sent
und feingehackten Zwiebelchen geschla-
gen. In je ein Schiisselchen kommt eine
oder beide Halften eines hartgekochten,
geschalien Eies, die Sauce wird dariiber
gegossen, das Ganze einige Augenblicke
in nur massiger Hitze gebacken und so-
fort serviert.

Getfullie ganze Eier

Hartgekochte Eier werden geschalt;
man schneidet ihnen eine Kappe vorsich-
tig ab, nimmt das Gelbe heraus, das man
mit Petersilie, einer Spur Muskatnuss,
Salz und Pfeffer zerhackt und wieder in
die Eier zuruckiiillt, die mit der Kappe
zugedeckt werden. Man taucht die Eier
in mit der Gabel geschlagenes Eiweiss,
hierauf in feine Brdsel und wirft sie
rasch in siedendes Ol, von wo man sie
sofort herausnimmt, wenn sie gebraunt
sind. Man serviert die Eier mit Tomaten-
sauce.

Rihreier mit Kase

2 Eier werden mit der Gabel geschla-
gen, dazu kommt 40 g geriebener Em-
mentaler, sowie 20 g Butter und etwas
Salz. Die Mischung wird dann auf heis-
ser Butter wie gewdhnliche Riihreier be-
handelt.

Riihreier mit Tomaten usw.

Man kann zu Rihreiern Tomatenstiick-
chen beiftigen, die man ein paar Augen-
blicke vor den Eiern in die heisse Butter
legt. Ebenso kann man durch Beifiigung
von Krautern aller Art (Schnittlauch,
Majoran, Kerbelkraut, gerdstete gesal-
zene Zwiebel, eine Spur Knoblauch) den
Rihreiern immer anderen Geschmack
geben.

Riihreier mit Fleisch oder
Fischen

Man kann alle Arten gehacktes Fleisch
oder gehackte Fische dazu verwenden.
Am besten eignen sich durch den ihnen
innewohnenden pikanten Geschmack
Schinken, Rauchfleisch und geraucherte
Fische aller Art dazu, die man in klei-
nen Stuckchen dazugibt. Far Patienten
hackt man den Schinken recht fein.

Eier mit Kartoffelpiliree

Man bereitet festes Kartoifelpiiree und
legt damit kleine Backformen so aus,
dass in der Mitte eine Vertiefung bleibt.
Man kann den Rand mit durch den
Spritzsack getriebenem Kartoffelpliree
verzieren. In jede Vertiefung legt man
ein Ei, salzt, pfeffert und backt die Back-
formen zirka 12 Minuten lang bei massi-
ger Warme.

Man kann auch gehackie Fleisch- oder
Fischreste oder gehackte Krauter in das
Kartoifelpliree mischen.

Eier in Tomaten

Aus schénen grossen Tomaten entfernt
man das Innere, ohne jedoch ihre Form
zu verletzen. In jede Form schldagt man
ein Ei, salzt, pfeffert, bestreut die Off-
nung mit Broseln und legt auf die Brosel
entweder eine Scheibe Speck oder But-
terflockchen und geriebenen Kase. Bei
massiger Hiize backen.

Reisomelette

3 Eigelb werden 10 Minuten lang ge-
schlagen. Dann fiigt man 2 Tassen ge-
kochten ausgekihlien Reis, 3 Essloffel
Wasser, 1 Essloffel Zucker, 7, Teeloffel
Salz und etwas Muskatnuss hinzu.
Man wverriihrt alles grindlich und gibt
schliesslich den steifen Schnee dreier
Eiweiss dazu. Die Masse wird als Ome-
lette auf Butter oder Ol gebraten und
mit Gemiisefiillung, Fleischfiillung oder
Marmeladefiillung serviert.

Backteig

Man sprudelt 1 Ei in vier Deziliter
Milch und verrtithrt nach und nach 120 g
Mehl zu einem glatten Teige dazu. Man
gibt auch eine Prise Salz hinein.

Selleriespalten
Sellerieknollen werden geschalt, in
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dicke Scheiben geschnitten, gesalzen, in
Backteig getaucht, rasch in siedendem
Ol gebacken. Man léasst sie abtropfen und
serviert.

Tomatenspalten

Tomaten werden in dicke Scheiben ge-
schnitten, leicht ausgedriickt, in Back-
teig getaucht, rasch in siedendem Ol ge-
backen. Man lasst sie abtropfen und ser-
viert.

Kohlrabispalten

Kohlrabi werden auf dieselbe Art zu-
bereitet wie die Sellerieknollen im vori-
gen Rezept.

Spinat-Frittate

Spinat wird in Salzwasser gekocht. Sehr
gut abiropfen lassen. Dann wird er ge-
trocknet, grob gehackt und mit Butter,
Salz und Pfeffer in eine Pfanne getan.
Am Feuer rithrt man oft mit der Gabel
um. Wenn die Butter absorbiert ist, giesst
man die mit der Gabel geschlagenen ge-
salzenen Eier dariiber. Wenn die Frittate
auf der einen Seite leicht gebraunt ist,
nimmt man sie mittels eines flachen Tel-
lers einen Augenblick weg, gibt ein
neues Stick Butter in die Pfanne und
legt die Frittate von der anderen Seite
darauf. Wenn man will, kann man eine
Spur Parmesan zu den Eiern geben. Die
Verhéltnisse sind zirka 200 g roher Spi-
nat, 40 g Butter und 4 Eier.

Zwiebel-Frittate

Weisse, schone Zwiebeln werden in
halbfingerdicke Scheiben geschnitten, die
man mindestens 1 Stunde lang in fri-
schem Wasser liegen lasst. Man trocknet
sie gut ab und wirft sie auf heisses Ol
oder Fett; wenn sie beginnen sich zu far-
ben, werden sie gesalzen. Die gesalzenen
mit der Gabel geschlagenen Eier kom-
men dariiber. (Man muss sehr achtge-
ben, dass die Zwiebeln nicht schwarz
werden.)

Bohnen-Frittate

Bohnen werden in Salzwasser gekocht
und in zwei oder drei Streifen geschnit-
ten. Etwas Ol und Butter werden gesal-
zen und gepfeffert, in der Pfanne heiss
gemacht, worauf die Bohnen hineinkom-
men. Sobald sie anfangen, sich zusam-
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menzuziehen, kommen die mit Salz und
etwas Parmesan (mit der Gabel) geschla-
genen Eier daruber.

Blumenkohl-Frittate

In diesem Falle miissen die Dosen an-
gegeben werden, da man bei Blumen-
kohl mehr achtgeben muss: 300 g in
Salzwasser gekochter, von Blattern und
Strunk befreiter Blumenkohl, der gut ab-
getropft hat, wird fein gehackt. In einer
Pfanne werden 60 g Butter und ein Sup-
penldffel Ol samt Salz und Pfeffer er-
hitzt, worauf der Blumenkohl hinein-
kommt. 6 Eier werden mit 2 Suppenléi-
feln Parmesan und Salz mit der Gabel
geschlagen und tiber den Blumenkohl
gegeben, sobald dieser das Fett aufge-
sogen hat. (Man kann diese Frittate nicht
umdrehen; falls die Pfanne zu klein ist,
ist es besser, die Frittate auf zwei Mal
zu machen.)

Jedes in Salzwasser gekochte oder in
gesalzener Butter angebratene Gemiise
kann zu Frittate verwendet werden. Be-
sonders gut werden Spargelspitzen, Erb-
sen, Auberginen, kleine Kiirbisse, gebra-
tene Kohlrabischeiben usw. Falls man in
Salzwasser gekochte Gemiise nimmt, miis-
sen sie entweder wie die in den vorher-
gehenden Rezepten noch etwas angebra-
ten werden, oder man muss, um den Ge-
schmack zu heben, Parmesan unter die
Eier mischen. Sehr zu empiehlen ist die
Frittate mit frischen, in Stiicken angebra-
tenen Tomaten.

Pilzsandwich

Altgebackenes Brot wird in diinne
Scheiben geschnitten und von der Rinde
befreit. Man bestreicht die Scheiben mit
Pilzfarce, legt sie paarweise aufeinander
und sticht runde oder léangliche Formen
aus. Man backt die Sandwiches in Butter
oder Ol beiderseitig braun.

Pilzfarce

Man bringt 3 Essloffel Butter zum
Schmelzen und rithrt 3, Essloffel Mehl
dazu. Wenn die Masse gut wverrtihrt ist,
giesst man unter fortwahrendem Rithren
eine Tasse Nidel oder Milch hinein. Man
lasst aufkochen und gibt gebratene ge-
hackte Pilze hinein (zirka 4-5 Essloffel).
Dann salzt man und pfeffert und gibt
eine Messerspitze Paprika dazu.



Wie Roseli einkaufen lernt

Roseli, das junge Dienstmédchen, hat ein weiches Herz.
Nachdem es vorhin vom Herrn Professor héren musste, dass
der Dessert, den es zum Nachtessen serviert hat, ganz unge-
niessbar sei, sitzt es zu Tode betriibt in der Kiiche. Wahrend
ihm die Trénen nur so herunterrollen, besinnt es sich, wo der

Fehler nun stecken mag. Ach, jetzt féllt es ihm ein: Am Morgen

beim Einkaufen hat es eine der Zutaten vergessen und abends
holte es das Fehlende rasch im Laden um die Ecke. Da dort die
gewiinschte Marke nicht zu haben war, musste es sich mit einem
Ersatz begniigen. Sie hat halt doch recht, die Frau Professor,
wenn sie immer wieder sagt: ,Nur auf die bewédhrten Marken
ist Verlass, bei einem Ersatz weiss man nie, woran man ist.“

Ein zweites Mal soll ihm so etwas nicht mehr passieren!
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Clubsandwich

Man macht 2 gleich grosse abgerindete
Toastscheiben. Auf die eine legt man ein
Salatblatt, darauf eine Lage Schinken
oder gebratenen Speck, darauf eine Lage
gehacktes Huhnerfleisch, darauf eine
Lage Tomatenscheiben, darauf eine Lage
Mayonnaise und schliesslich obenauf
den zweiten Toast.

Scarpazzone (Spinattorte)

1Y, kg Spinat wird geputzt, gewaschen
und einen Augenblick lang iiberbriiht.
Dann hackt man den Spinat, salzt ihn
und vermengt ihn mit 200 g geriebenem
Parmesan und 50 g Butter.

Man macht einen Teig aus 500 g Mehl,
1 Glas Wasser und 2 Essléffeln Ol. Der
Teig wird gut verarbeitet und ausge-
walkt. Man belegt eine Tortenform mit
dem Teig, gibt die vorbereitete Spinat-
mischung hinein, bedeckt sie wiederum
mit Teig und lésst die Torte 4, Stunde
lang in nicht zu heisser Réhre backen.

Trockene Suppe

2 gehackte Zwiebeln und eine Hand-
voll ungehackte Petersilie ldsst man in
heissem Ol anlaufen. Dann fligt man
etwas Wasser hinzu. Man gibt alle Arten
gewaschene Gemiise, auch Zwiebeln und
Kartoffeln, geschalt und in grosse Stucke
geschnitten hinein. Schliesslich kommen
soviel Scheiben abgeriebenes Weissbrot
hinein, bis die Flissigkeit nahezu auf-
gesogen ist. Nun wird eine feuerfeste
Backschiissel damit gefiillt, mit ganz din-
nen Scheiben Brot zugedecki, mit Ol
oder zerlassener Butter tbergossen, in
die Rohre gestellt und gebacken.

Fisch mit Tomatensauce

Den 2 Stunden eingesalzenen und ge-
waschenen Fisch lasst man mit Zwiebel-
scheiben, gehackter Petersilie und etwas
Zitronensaft 1 Stunde stehen. 2 gehackte
Zwiebeln lasst man in 6 Essloffeln Ol
gelb anlaufen, verkocht 500 g in Stiicke
geschnittene Tomaten darin und gibt
schliesslich die vom Fisch abgesonderte
Flussigkeit hinzu. Man lasst die Sauce
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ziemlich dick einkochen, passiert sie
liber den rohen Fisch in eine feuerfeste
Schiissel und backt den Fisch im Brat-
ofen.

Fischgulasch

500 g Fisch wird geputzt und in Wiir-
feln gekocht, worauf man die Wiirfel
nochmals entzweischneidet. Man taucht
die Stiicke in einen diinnen, mit Wasser
bereiteten Frittatenteig und backt sie in
schwimmendem Ol. Man nimmt die Stiicke
heraus und legt sie auf die Schiissel.
Man macht eine Sauce: Eine Zwiebel
wird in Scheiben geschnitten, in Ol ge-
braunt, dazu kommt 1V, Essloffel Mehl,
ein paar Tropfen Wasser und schliess-
lich unter fortwahrendem Ruhren 2 ge-
schlagene Eier. Die Sauce kommt tiber
den Fisch.

Reisfleisch

500 g Kalbfleisch wird gewaschen und
wiirfelig geschnitten. Man schneidet eine
mittlere Zwiebel in feine Scheiben, rdstet
sie in Butter gelblich und lasst dann das
gesalzene Fleisch eine Stunde lang zu-
gedeckt darin diinsten. Dann gibt man
unter Hinzugabe von 2 Essléffeln Bui-
ter 250 g ungewaschenen Reis hinein
und lasst bis zu seinem Weichwerden
weiterdiinsten. Vor dem Servieren wird
das Reisfleisch mit geriebenem Kase be-
streut.

Croquettes a la Villeroi

600 g Kalbfleisch wird im ganzen ge-
braten. Den Saft braucht man zu diesem
Rezept nicht und hebt ihn auf. Das
Fleisch wird durch die Maschine getrie-
ben und mit folgender Sauce (Sauce
Villeroi) gemischt: 1 Suppenldffel Par-
mesan, 1 Messerspitze Salz, 11, Essloffel
Butter und 5 Esslotfel Mehl werden kalt
geriihrt, wobei man nach und nach mit
1, Tassen lauer Milch aufgiesst. Dann
kommt die Mischung aufs Feuer und
wird so lange geriihri, bis sie die Starke
eines Kartoffelptirees erreicht hat. Man
nimmt sie vom Feuer weg, gibt rasch ein
Ei und das gehackte Fleisch dazu, formt



Croquettes, die man entweder in Mehl,
Ei und feine Brdsel oder in Backteig und

feine Brosel taucht und rasch in sieden-
dem Ol backt.

Bitki (gehacktes Fleisch)

1, kg Kalbfleisch wird gehackt, gesal-
zen, gepfeffert und mit 1 Ei sowie ge-
hackter, in Butter angerdsteter Zwiebel
vermischt. Man kann auch erweichte,
ausgedriickte Brotkrume dazu faschieren.
Man formt runde, flache Laibchen, rollt
sie in Mehl, brat sie in 2 Essloffeln But-
ter von allen Seiten braun, giesst 2 Tas-
sen sauren Rahm dariiber und stellt das
Ganze in den Backofen, damit die Bitki
krustig werden. Man serviert Kartoffel-
plree dazu.

Kalte Kalbsleber

1 kg Kalbsleber wird zugedeckt
Stunde lang in Salzwasser gekocht. Dann
wird die Leber herausgenommen und in
kaltem Wasser zum Erkalten gebracht.
Knapp vor dem Servieren schneidet
man sie in dinne Scheiben und serviert
sie mit einer Mayonnaise.

Kalbsleber auf Tiroler Art

Kalbsleberscheiben werden geklopft,
gespickt, gesalzen und gepfeffert, in Mehl
eingetaucht, beiderseitig rasch {iberbra-
ten und mit saurem Rahm aufgegossen,
wobei man Zitronenschalen mitkochen
lasst, die man vor dem Servieren her-
ausnimmt. Auf 1 Scheibe Fleisch rechnet
man 11, Essloffel Rahm.

Schwedischer Rostbraten

2 Zwiebeln, 4-5 Sardellen, griine Pe-
tersilie, ein Stickchen Zitronenschale,
ein Lorbeerblatt und etwas Thymian wer-
den gehacki. Man gibt das Ganze mit
etwas Fett in eine Kasserole. Dann legt
man die in Mehl getauchien, gesalzenen
Rostbraten darauf und lasst sie etwas
anrdsten, giesst etwa 1, 1 Nidel und
etwas Suppe oder Wasser daran und
lasst zugedeckt 1-1', Stunden diinsten.
Man serviert, indem man etwas verdinn-
ten Saft dariibergiesst.

’ und Nahrungsge-
trankvonseltenem
Wohlgeschmack ist

"HACOSAN

HACO GESELLSCHAFT AG.
GUMLIGEN - BERN
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