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Bohnenzeit

Von Frau J. R. H.

Mit Ungeduld wird in der Hausgértnerei
das Kleeblatt der Eisheiligen mit ihrer
Nachhut, der kalten Sophie, erwartet,
weil dann mit ziemlicher Sicherheit die
Gefahr fiir die erst gestupften oder zu
stupfenden Bohnen vorbei ist. Bohnen
sind ein fast allgemein sehr beliebtes
Gemiise, und die Kultur derselben erfor-
dert keine besondern Kenntnisse. Hacken,
Giessen und ja nicht bei Regen pfliik-
ken, heisst es im Gartenbuch.

Es gab zwar einmal eine Zeit, es ist
noch kaum 30 Jahre her, wo vielerorts
die Hausfrauen berichteten, Bohnen seien
ein sehr schwer verdauliches Gemiise mit
wenig Ndhrwert. Woher kam das? Zu-
meist wurden sie gesotten und das Koch-
wasser abgeschiittet, so dass gerade die
wertvollsten Stoffe verloren gingen und
man sozusagen «Holz» zu essen hatte.
Kein Wunder, wenn empfindliche Magen
streikten. Meine Grosstante sagte immer,
sie vertrage Bohnen nicht, sie seien «gif-
tig». Heute ist es allgemein bekannt,
dass gedampftes Gemiise, also auch
Bohnen, wertvoll, gesund und schmack-
haft ist.

Manchmal hort man sagen, Bohnen
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wenn sie einem nur
nicht so bald « verleiden » wiirden, da
es gar wenig Zubereitungsarten gibe:
gedimpfte Bohnen und Bohnensalat. Das

waren ganz gut,

stimmt aber nicht. Schon allein die Zu-
taten und die Gewiirze zu den geddmpf-
ten Bohnengerichten verdndern diese so
sehr, dass der Abwechslung reiches Spiel
bleibt. Wer Knoblauch liebt, fiigt davon
mehr oder weniger bei. Ein andermal
reichlich Zwiebeln, dann wieder Bohnen-
kraut, Majoran, Petersilie, Schnittlauch.
Jedesmal bekommen die Bohnen ein
anderes «Bouquet». Vermeiden sollte man
nur, die verschiedenen Zutaten zu mi-
schen. Haben Sie schon einmal Bohnen
mit etwas Rosmarinbldttchen probiert?
Es schmeckt ausserordentlich fein.

Und dann wollen Bohnen bald ver-
wendet werden. Wer einen eigenen Gar-
ten hat, pfliicke héchstens am Abend vor-
her, und wer Bohnen kaufen muss, sehe
darauf, dass dieselben moglichst frisch
sind, was man leicht daran erkennt,
wenn sie gleichmissig griin und «chech»
aussehen. Auch das Alter der Bohnen
ist wichtig fiir ein feines Gemdiise. Boh-
nen mit dicken, grossen Kernen sind
nicht jung (ausgenommen Speckbohnen).

Einige vielleicht weniger bekannte
Rezepte, die hier folgen, zeigen Ihnen,
liebe Leserin, wie Bohnen sehr abwechs-
lungsreich zubereitet werden konnen:

Schaffleisch, Bohnen und Riibli
( Eintopfgericht)
1 kg Schaffleisch (Brust), 1 kg Bohnen,



1 kg Riibli,
Pfeffer, etwas
Mehl, Fett.

Das in Vorlegestiickchen geschnit-
tene Fleisch wird gesalzen und nach Be-
lieben gepfeffert, in Mehl gewilzt und
in Fett rasch mittelbraun allseitig ange-
braten.

Diese Fleischstiicke legt man zu-
unterst in einen grossen Topf, dann
kommt der im restlichen Fett angebra-
tene, feingeschnittene Knoblauch dar-
tiber, hierauf die gewaschenen, gefddel-
ten Bohnen, Salz, feingehackte Petersilie,
dann die geschabten, in ldngliche, diinne
Stiickli geschnittenen Riibli mit Salz und
zuletzt etwas warmes Wasser oder Bouil-
lon (¥ bis 1 Tasse). Finmal aufgekocht,
stellt man den Topf auf ganz kleines
Feuer (2 Stunden). Das Gericht zieht
viel Saft und schmeckt ausgezeichnet.
Durch das Anbraten verliert sich viel vom
Schaffleischgeschmack, den viele Leute
nicht lieben. Nach Belieben ldsst sich
statt Schaf- auch Schweinefleisch ver-
wenden. Wer gerne etwas Fettes isst,
kann auch noch in Viertel geschnittene
Kartoffeln auf die Riibli legen und mit-
kochen. Andernfalls gibt man sie separat
gekocht dazu, wobei sie dann trocken und
fettlos sind.

Knoblauch, Peterli, Salz,
Wasser oder Bouillon,

Bohnenberg

Zarte Bohnen werden gewaschen, gefadelt
und in wenig Nussella oder unter Bei-
gabe von etwas Bouillon geddmpft. Dann

lasst man sie rasch abtropfen (Briihe fiir
Suppe verwenden) und richtet sie berg-
artig auf einer Schiissel an. Inzwischen
hat man in schwimmendem Fett ein gros-
ses Biischel Petersilie recht knusperig ge-
backen. Auf den Bohnenberg legt man
40 Gramm frische Butter, gibt die ge-
backene Petersilie darauf wund serviert
sofort.

Bohnen in brauner Butter

Bohnen werden zubereitet, wie fiir den
Bohnenberg, anstatt frische Butter und
gebackene Petersilie bereitet man braune
Butter, gibt ein kleines Giisschen Essig
daran, giesst sie so iiber die heissen Boh-
nen und serviert.

Tomaten und Bohnensalat

(erfrischend)

Grosse Tomaten werden ausgehohlt (Ab-
fall zu Suppe verwenden !), etwas gesal-
zen und ziehen gelassen. Gekochte Boh-
nen werden in 1—2 cm lange Stiickchen
geschnitten, mit einer nicht zu dicken
Mayonnaise vermengt und in die Toma-
ten eingefiillt. Hartgekochtes Eigelb und
Kiweiss, jedes getrennt, hacken und auf
die eine Hilfte Tomaten, Eigelb und
auf die andere Eiweiss streuen. Ein Tupf
Senf garniert die Mitte.

Bohnenauflauf
Gekochte Bohnen

werden in eine aus-
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gebutterte, mit Paniermehl bestreute
Auflaufschiissel aus feuerfestem Glas ge-
geben und etwas gehackter Schinken da-
zwischen gestreut. Aus 3—4 Eiern, 1 Ess-
16ffel feines Gries, etwas Milch und Salz
wird ein Teiglein geschlagen, das man
iiber die Bohnen giesst. Zuletzt streut man
Brosmeli und einige Butterflocken dar-
iiber (fiir K#se-Liebhaber auch geriebe-
ner Kise). 50—40 Minuten Backzeit.

Bohnen mit Tomaten

Zarte Bohnen mit Bohnenkraut oder mit
Peterli in Butter halb weich ddmpfen
und 10 Minuten vor dem Servieren in
Scheibchen geschnittene Tomaten mit-
kochen.

Bohnen 1n Erersauce

Die Bohnen in Butter und wenig ganz

schwach gesalzenem Wasser halb weich
démpfen. In Butter, Mehl, hellgelb rosten,
gehackte Zwiebeln, Salz und Pfeffer da-
zugeben, Bohnen beifiigen und in dieser
Sauce fertig dampfen. Zuletzt gehackte
Peterli oder Bohnenkraut, zwei Eigelb
und Zitronensaft darunter mischen.

Bohnen mit Nidel

Uber die halb weich geddmpften Bohnen
frischen Nidel geben, das Gemdiise langsam
weich kochen und zuletzt mit gehacktem
Peterli bestreuen. Man kann auch die in
Nidel weich gekochten Bohnen noch in
eine gebutterte, mit geriebenem Kise be-
legte Auflaufform geben, sie mit gerie-
benem Kése und Butterflocken bestreuen
und alles 5 Minuten in missiger Wirme
gratinieren.

,Das sih’d besonders
gefahrdete Stellen!”

%

Pilot A.G., Basel

NIVEA-CREME F

64

Beim Sonnenbaden miissen Sie Schultern, Oberarme und
Oberschenkel besonders beachten. Dort ist die Haut am
meisten der Gefahr des Sonnenbrandes ausgesetzt. Ver-
gessen Sie darum nicht, bei scharfer Sonne diese Stellen
sfter mit Nivea-Creme oder Nivea-Ol einzureiben. Nivea
enthalt Eucerit, das Kraftigungsmittel fiir die Haut. Dadurch
verringert Nivea die Gefahr des Sonnenbrandes, auch fiir
die zarte Haut, und Sie werden schoner und schneller braun.

r. 0.50 — 2.40. NIVEA-OL F

r. 1.75 u. 2.15. NIVEA-NUSSOL

(braun) Fr. 1.50 u. 2.25.
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