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Küdien

Erprobte Rezepte für Gemüse, Mehl- und

Eierspeisen, aufgezeichnet von einigen
Leserinnen des „Schweizer-Spiegel"

Salate

Es ist langweilig, Salate immer auf
die gleiche Art anzumachen. Mit süssem
oder saurem Nidel gibt es Abwechslung.
Beim Salat lässt sich das Ol ganz oder
teilweise durch Nidel ersetzen.

Kopfsalat mit Rahm und Zucker
angemacht ist eine Spezialität, die viele
schätzen, doch haben ihn andere lieber
nicht süss.

Zu geriehenen Sellerie und Rüben
ist saurer und süsser Nidel an Stelle von
Öl ausgezeichnet. Nidel ist überhaupt gut
für jeden Salat aus geriebenem Gemüse
und ganz besonders, wenn man geschabte
Äpfel und gehackte Nüsse darüber gibt.

Zu Nidel-Salatsaucen verwende ich
nie Essig, sondern Zitronensaft, Rhabarbersaft

oder konzentrierten Apfelsaft.
Geschwellte Kartoffeln gilt als

alltägliches Gericht. Mit Nidel sind sie ganz
anders. Sie werden geschält, in die Hälfte
geschnitten, und mit saurem Nidel, dem
man Salz (wenn möglich Selleriesalz)

und Küchenkräuter heigegeben hat,
Übergossen.

Junge Frühlingsgemüse, Rübli,
Erhsli, Kartoffeln usw. schmecken fein,
wenn sie nur mit ganz wenig Wasser
weich gedünstet, hübsch angerichtet und
mit saurem Nidel, wie oben, Übergossen
werden. Gemüse, welches durch das
Umrühren unansehnlich wird, wie zum
Beispiel Kefen, begiesse ich auch erst nach
dem Anrichten mit saurem Nidel, dann
bleiben sie schön in Form.

Einfache Art, verschiedene Gemüse

mit Nidel zuzubereiten

Man setzt den Kochtopf mit Öl, am
besten eignet sich dazu Sonnenblumenöl,
und mit zwei Drittel Selleriesalz und ein
Drittel Kochsalz und etwas Curry aufs
Feuer. Dann gebe man das Gemüse dazu
und lasse es zugedeckt, mit wenig oder

gar keinem Wasser, dämpfen. Das Wasser

aber erst beifügen, nachdem das
Gemüse schwach gelb geworden ist und nur
soviel zugeben, als notwendig ist, um das

Anbrennen zu verhindern. Zum Schlüsse
mische man etwas Nidel unter das
Gemüse (nicht mehr kochen lassen) und
gebe es wenn möglich im Kochtopf seihst
auf den Tisch.

Auf diese Weise kann man fast alle
Gemüse kochen, sie werden schmackhaft
und bewahren ihren Nährgehalt. Diese
Zubereitung ist vor allem auch dann
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empfehlenswert, wenn wenig oder gar
kein Fleisch gegessen wird.

Mit kleinen Variationen wird bei den

folgenden Rezepten wie angegeben
verfahren und immer am Schluss etwas
Nidel unter das Gemüse gemischt.

Lauch : Die Lauchstengel einmal
quer und einmal längs halbieren und
eine halbe Stunde dämpfen.

Spinat: Wenn es nicht ganz zarte
Blätter sind, überbrühe man ihn zuerst
mit heissem Wasser, presse ihn sehr fest
aus, da er heim Kochen seiher Wasser
zieht, und gebe die ganzen Blätter mit
wenig Salz, wenig Curry und etwas
Paprikapulver ins Öl und brühe ihn ohne
Wasserzugabe 15 Minuten.

Chicorée: Falls man den bittern
Geschmack nicht liebt, überbrühe man das

Gemüse vorerst mit heissem Wasser.
Dann gebe man die ganzen Blattkegel,
ohne die Blätter zu lösen, in das Öl.
20 Minuten Kochzeit.

Fenchel: Sie werden je nach Grösse

längs geschnitten und in zwei oder vier
Teile geteilt. Kochzeit: eine halbe Stunde.

Viel zu selten werden Zwiebeln als
Gemüse zubereitet. Man halbiert oder
vierteilt sie, je nach Grösse, und dünstet
sie hellbraun. Dann gibt man etwas Wasser

hinzu, und wenn möglich ganz wenig
Cayenne, und zum Abschmecken recht
viel Nidel.

Gebackene Tomaten: Man halbiert
die Tomaten, legt sie mit der Schnitt¬

fläche nach oben in eine feuerfeste Platte,
streut wenig Salz und geriebenen Käse
auf jede Hälfte, gibt Rahm darüber und
bäckt sie rasch im Ofen.

Brüsseler Auflauf: 1 kg Chicorée
(Brüsseler Salat), 250 g Schinkenscheiben,

1 Esslöffel Reismehl oder feines
Griess, etwas Milch, 3 dl süsser Nidel,
geriebener Käse, 1 Ei.

Den gewaschenen Chicorée mit heissem

Wasser übergiessen, damit sich der
bittere Geschmack etwas mildert, das
Gemüse in Salzwasser weich kochen und
abtropfen lassen. Aus Mehl und Milch,
etwas Salz, Ei und Nidel eine Crème
anrühren. In eine ausgebutterte Form
Schinkenscheiben legen, darauf Chicorée,
dann wieder Schinkenscheiben und so

weiter (zuoberst Chicorée). Zuletzt giesst
man die Creme darüber, streut den Käse
darauf und bäckt den Auflauf 25 Minuten

im Ofen.

Gefüllte Gurken: 3 Pfd. kleinere
Gurken, 60 g Fett, 20 g Mehl. Füllung:
100 g Hackfleisch oder Fleischresten,
etwas Sellerieblätter, Schnittlauch, Pe-
terli, Zwiebel, 1 Ei, 50 g Fett und Salz,
2 dl Nidel. Zwiebel im Fett dämpfen,
das Grüne dazu geben, salzen. Etwas
auskühlen lassen, Ei darunter rühren. Die
geschälten Gurken werden der Länge
nach aufgeschnitten und ausgehöhlt, die
Füllung hineingegeben, die Hälften
aufeinandergelegt und zusammengebunden.
Das Mehl in Fett dünsten, etwas Wasser
dazu geben. Die Gurken in eine weite
Pfanne geben, mit der Sauce übergiessen,
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salzen und so eine Stunde dämpfen. Vor
dem Anrichten wird der Nidel sorgfältig
an die Sauce gegossen. Je nach Wunsch
mit Reibkäse servieren.

***

KnöpfIi: Resten von Knöpfli werden
abwechselnd mit geriebenem Käse in eine

gut bebutterte Gratinplatte eingefüllt und
mit Käse und eventuell fein gehackter
Zwiebel und Knoblauch überstreut. Nun
giesst man etwas dickflüssigen Nidel
darüber, so dass die ganze Oberfläche
davon bedeckt ist und bäckt das Gericht im
heissen Ofen goldgelb.

Eier in saurem Nidel: b Eier,
frische oder Konservenpilze (oder Bratenreste)

H 1 saurer Nidel, Brotbrösmeli,
Mehl, Salz, Pfeffer, Fleischbrühe.

Eier hart kochen, schälen, quer
durchschneiden, Eigelb entfernen. Mehl
in Butter rösten, Fleischbrühe, Pfeffer
und Salz dazu geben und eine kleine
Sauce zubereiten. Die feingeschnittenen
Pilze oder Fleisch und das Eigelb
dazugeben und alles gut vermengen. Diese
Masse füllt man bergartig in die
ausgehöhlten Eihälften, gibt sie in eine
feuerfeste Form, giesst den sauren Nidel

Dil m
<J-\rechspchfy-

hash es ausgepLauderhs
daß Gemüsegerichte aller Art wie Spinat,
grüne Erbsen, Bohnen, Kohl, Rotkraut, Karotten,

Sauerkraut, wie auch alle Salate, durch
Beigabe von ein paarTropfen Maggi-Würze
viel feiner undbesserimGeschmacke werden.

Ein kleines Küchengeheimnis, das
gewiß auch Sie interessieren wird.

Dltaggi* lüürje
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darüber, bestreut mit Brotbrösmeli und
bäckt das Gericht etwa 25 Minuten lang.

NicLclkuchen: Kuchenblech mit
geriebenem Teig auslegen, mit der Gabel
einige Male stupfen, dann je nach Grösse
des Bleches 2 Esslöffel Griesszucker
darüber streuen, ein Stäubchen Zimt und
zuletzt soviel dickflüssigen Nidel, dass

der ganze Boden gut bedeckt ist. In heis-

sem Ofen, wie jeden andern Kuchen,
backen. Der Nidel muss noch etwas flüssig

bleiben und hellgelb sein.
Auf Apfelkuchen giesse ich, wenn er

halb gebacken ist, an Stelle der obligatorischen

verklopften Eier, nur Nidel, und
zwar soviel, dass die Äpfel fast zur Hälfte
gedeckt sind, und backe den Kuchen
fertig.

***

EIN WEG ZU GESUNDHEIT

UND NEUEM WOHLBEFINDEN

Suchen Sie Linderung bei rheumatischen

Leiden, Hexenschuß,

Kreuzschmerzen,dann tragen Sie„Enderma",

die neue radio-aktive Unterwäsche

*

„Enderma" ist eine poröse Leibwäsche,

die aus feinster Wolle oder bester

ägyptischer Baumwolle hergestellt wird.

Das besonders behandelte Gewebe

wird mit radio-aktiver Substanz

imprägniert, deren Strahlen eine

wohltuende Wirkung entwickeln.

Eiieiina

radio-aktive Unterwäsche
Hersteller: Joh. Laib & Cie., Wirk- und Strickwarenfabrik / Amriswil
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