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Küchen
Spiegel

Bohnenzeit

Von Frau J. R. FL.

Mit Ungeduld wird in der Hausgärtnerei
das Kleeblatt der Eisheiligen mit ihrer
Nachhut, der kalten Sophie, erwartet,
weil dann mit ziemlicher Sicherheit die
Gefahr für die erst gestupften oder zu
stupfenden Bohnen vorbei ist. Bohnen
sind ein fast allgemein sehr beliebtes
Gemüse, und die Kultur derselben erfordert

keine besondern Kenntnisse. Hacken,
Giessen und ja nicht bei Regen pflük-
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 Gemüse mit
wenig Nährwert. Woher kam das?
Zumeist wurden sie gesotten und das
Kochwasser abgeschüttet, 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 «giftig».

Heute ist es allgemein bekannt,
dass gedämpftes Gemüse, also auch
Bohnen, wertvoll, gesund und schmackhaft

ist.
Manchmal hört man sagen, Bohnen

wären ganz gut, wenn sie einem nur
nicht so bald « verleiden » würden, da
es gar wenig Zubereitungsarten gäbe:
gedämpfte Bohnen und Bohnensalat. Das
stimmt aber nicht. Schon allein die
Zutaten und die Gewürze zu den gedämpften

Bohnengerichten verändern diese so

sehr, dass der Abwechslung reiches Spiel
bleibt. Wer Knoblauch liebt, fügt davon
mehr oder weniger bei. Ein andermal
reichlich Zwiebeln, dann wieder Bohnenkraut,

Majoran, Petersilie, Schnittlauch.
Jedesmal bekommen die Bohnen ein
anderes «Bouquet». Vermeiden sollte man
nur, die verschiedenen Zutaten zu
mischen. Haben Sie schon einmal Bohnen
mit etwas Rosmarinblättchen probiert?
Es schmeckt ausserordentlich fein.

Und dann wollen Bohnen bald
verwendet werden. Wer einen eigenen Garten

hat, pflücke höchstens am Abend vorher,

und wer Bohnen kaufen muss, sehe

darauf, dass dieselben möglichst frisch
sind, was man leicht daran erkennt,
wenn sie gleichmässig grün und «chech»
aussehen. Auch das Alter der Bohnen
ist wichtig für ein feines Gemüse. Bohnen

mit dicken, grossen Kernen sind
nicht jung (ausgenommen Speckbohnen).

Einige vielleicht weniger bekannte
Rezepte, die hier folgen, zeigen Ihnen,
liebe Leserin, wie Bohnen sehr
abwechslungsreich zubereitet werden können:

Schaffleisch, Bohnen und Riibli
Eintopfgericht)

1 kg Schaffleisch (Brust), 1 kg Bohnen,
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Mit llngeànlà wirà in àer Ilsusgsrtnerei
<las Kleelàstt àsr Kislisiligen mit ilirer
lKsclilint, àsr kslten 8opliie, erwartet,
weil àsnn mit zismliclisr 8iclisrlisit àie
(is lslrr knr cils erst gostnpkton oàsr 7u
stnpksnàsn Dolmen vorlzsi ist. Lolinen
sinà sin kast allgemein sein' lislielitss
(Gemüse, nnà àie Kultur àerssll>sn erkor-
àert keine lzssonàsrn Kenntnisse, làseken,
(liessen nnà js niât l>ei Kegsn pklnk-
ken, weisst es im tlsrtenlincli.

Ks gsì> zwar einmal eine ?.eit, es ist
nocli kaum 30 àslire lier, wo vielerorts
àie Hs.nskrs.nen liericlitsten, Dolinsn seien
ein ssiir scliwsr vsràsnliclies (lsmnss init
wenig l>lslirwert. 'Wolier kam àss? ^n-
insist wnràsn sis gesotten nnà àss Kocli
wssser sligesclinttst, so àsss gersàe àie
wertvollsten 8tokks verloren gingen nnà
INSN sozusagen «Holz» 7.N essen listte.
Kein Mnnàer, wenn empkinàliclis Magen
streikten. Meins (lrosstsnts sagte immer,
sie vertrage Dolinen niclrt, sis seien «gik-
tig». Ments ist es allgemein lisksnnt,
àsss gsàsmpktes (lsmüss, slso snclr
Lolinsn, wertvoll, gesnnà nnà scliinsck-
liskt ist.

Msnclimsl liört insn sagen, Dolinsn

wären ganz gut, wenn sis sinern nur
niclit so lislà « verleiàsn » wnràsn, às
es gsr wenig ^uksrsitnngsarten gsl>s:
gsàsmpkte Dolmen nnà Dolinensslst. Mas
stiinint sl>sr niclrt. 8clion sllein àie /n
tsten nnà àie (lewnrzs zn àsn gsàsmpK
ten Dolinsngericlitsn versnàern àisse so

selir, àsss àsr ^.kweclislung rsicliss 8pisl
lileilzt. °VVer Knoklancli liskt, kngt àsvon
inslir oàsr weniger ì>si. Kin snàsrinsl
reiclilicli ^wiskeln, àsnn wisàsr Dolmem
krsnt, Majoran, Detersilie, 8clinittlsncli.
lsàesmal kekommen àie Dolinsn ein
snàsres «Donc^nst». Vsrnisiàen sollte rnsn
nnr, àie vsrscliisàenen Untaten zn mi-
sclisn. Maken 8is sclion eininsl Dolinsn
init stwss D.osmarinì>lâttclisn prolnsrt?
Ks sclimsckt snsssroràsntlicli kein.

Mnà àsnn wollen Doknen lislà vsr^
wsnàet weràsn. Wer einen eigenen (isr
ten list, gklücks liöclistsns sin .-Vkenà vor
lier, nnà wer Dolinsn kauksn muss, sslis
àsrsuk, àsss àisssllien möglichst kriscli
sinà, wss msn leiclit àsrsn erkennt,
wenn sis gleichmässig grün nnà «cliscli»
snsselisn. Mucli àss /Vlter àsr Dolinen
ist wichtig kür ein keines (lernuse. Dnh-
nsn mit àicksn, grossen Kernen sinà
niclit jung (ausgenommen 8peckhohnsn).

Kinigs vislleiclit weniger hekannte
llezepts, àie liier kolgen, zeigen Ilinen,
lislis Ksserin, wie Dohnen selir sl)wecl>s

lnngsreicli znhsreitst weràsn Icönnsn:

1 lig 8cliskklsiscli (lZrnst), 1 kg Lolinen,
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1 kg Rübli, Knoblauch, Peterli, Salz,
Pfeffer, etwas Wasser oder Bouillon,
Mehl, Fett.

Das in Vorlegestückchen geschnittene

Fleisch wird gesalzen und nach
Belieben gepfeffert, in Mehl gewälzt und
in Fett rasch mittelbraun allseitig
angebraten.

Diese Fleischstücke legt man
zuunterst in einen grossen Topf, dann
kommt der im restlichen Fett angebratene,

feingeschnittene Knoblauch
darüber, hierauf die gewaschenen, gefädelten

Bohnen, Salz, feingehackte Petersilie,
dann die geschabten, in längliche, dünne
Stückli geschnittenen Rübli mit Salz und
zuletzt etwas warmes Wasser oder Bouillon

(H bis 1 Tasse). Einmal 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 lässt sich
statt Schaf- auch Schweinefleisch
verwenden. Wer gerne etwas Fettes isst,
kann auch noch in Viertel geschnittene
Kartoffeln auf die Rübli legen und
mitkochen. Andernfalls gibt man sie separat
gekocht dazu, wobei sie dann trocken und
fettlos sind.

Bohnenberg

Zarte Bohnen werden gewaschen, gefädelt
und in wenig Nussella oder unter
Beigabe von etwas Bouillon gedämpft. Dann

lässt man sie rasch abtropfen (Brühe für
Suppe verwenden) und richtet sie bergartig

auf einer Schüssel an. Inzwischen
hat man in schwimmendem Fett ein grosses

Büschel Petersilie recht knusperig
gebacken. Auf den Bohnenberg legt man
40 Gramm frische Butter, gibt die ge-
backene Petersilie darauf und serviert
sofort.

Bohnen in brauner Butter

Bohnen werden zubereitet, wie für den
Bohnenberg, anstatt frische Butter und
gebackene Petersilie bereitet man braune
Butter, gibt ein kleines Güsschen Essig
daran, giesst sie so über die heissen Bohnen

und serviert.

Tomaten und Bohnensalat

erfrischend)

Grosse Tomaten werden ausgehöhlt (Abfall

zu Suppe verwenden etwas gesalzen

und ziehen gelassen. Gekochte Bohnen

werden in 1—2 cm lange Stückchen
geschnitten, mit einer nicht zu dicken
Mayonnaise vermengt und in die Tomaten

eingefüllt. Hartgekochtes Eigelb und
Eiweiss, jedes getrennt, hacken und auf
die eine Hälfte Tomaten, Eigelb und
auf die andere Eiweiss streuen. Ein Tupf
Senf garniert die Mitte.

Bohnenauflauf

Gekochte Bohnen werden in eine aus-

IHRE MUTTER GLAUBTE
SIE SEI SCHEU

Louise ist gerade
im schwierigen
sofurchtbar s
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1 KZ Lnlài, Dnoklaucli, Lstsrli, 8al?,
l'iekier, etvas Masser acier Lonillon,
Làslil, Dett.

Das in VorlaAestückclien ^ssalinit
tens DIsiscli wirà Assal^en nnà nacli Le-
lisken Aepkekkert, in Vlslil ^swal?t nnà
in Lett rascli inittslLrann allssitiA anAs-
Lratsn.

Diese DIsisclistücke ls^t inan ?n-
nnterst in einen grossen Dopk, àann
konnnt àsr iin restlicken Dstt anAskra^
tens, ksin^ssclinittsns DnoLlaucli àar-
nlzsr, lnsrank àie Aswasclisnsn, Askâàsl-
ten Loünsn, 8aD, ksin^eliacktsLstsrsilie,
àann àie Aesclialztsn, in länAliclis, àûnne
8tückli Assclinittensn LüLIi init 8al? nnà
?nlet2t etwas marines Masser oàsr LoniD
ion Lis 1 Vasss). Dininal aukZekocLt,
stellt inan àen Dopk auk ^an? kleines
Dener (2 8tunàsn). Das DericLt ?isLt
viel 8akt nnà scLinsckt ans^e^sicLnet.
DnrcL àas VnLratsn verliert sicL viel vom
8cLakklsiscLAsscLinack, àen viele Dente
nicLt lieLen. LlacL LslisLsn lässt sicli
statt 8cLak- aucL 8cLwsineklsiscL ver^
wenàen. Mer Asrns etwas Dettes isst,
kann ancL nocL in Viertel ZsscLnittsns
Darlalleln ank àie LüLli lsAen nnà init^
kocLsn. Vnàsrnkalls ZiLt rnan sis separat
AekocLt àa?n, woLei sis àann trocken nnà
ksttlos sinà.

^arts LoLnsn wsràen ZswascLen, Askâàelt
nnà in wsniA Llussslla oàer unter Lei-
Aal>s von etwas Lonillon Asàâinpkt. Dann

lässt inan sis rascL aLtropken (LrüLe kür
8npps vsrwenàsn) nnà ricLtst sis LerZ-
artiA ank sinsr 8cLüsssl an. In?wiscLsn
Lat inan in scLwiininsnàsin Dstt ein Aros-
sss LüscLsl Letersilie réélit lcnuspsri » Ae
Lacken. àk àen LoLnsnLsr^ ls^t inan
4» Drainin kriscLs Lutter, Aidt àie Ze-
Lackens Dstsrsilis àarank nnà serviert
so/ort.

/ka//»â !» àtte»
LoLnsn wsràen xnLersitst, wie kür àen
LoLnenLerx, anstatt kriscLs Lutter nnà
AsLackens Detsrsilis Lsrsitst inan Lranne
Lutter, Ailzt sin kleines DüsscLen DssiA
àaran, hiesst sie so üLer àie lisisssn Lola-
nen nnà serviert.

Drosss Dornatsn wsràen ans^eLöLIt (VL-
kall ^n 8npps vsrwenàsn!), etwas Assal
2sn nnà ?ieLsn gelassen. DskocLts Loln
nen wsràen in 1—2 ein lanAe 8tückcLsn
Aesclinittsn, init sinsr niclit ?n rücken
lVlazconnaiss verrnsn^t nnà in àie Doina-
ten sinAsküllt. DartAskoclites Di^elL nnà
Diweiss, jeàes Astrsnnt, Lacken nnà ank
àie eins Dälkts Doinatsn, Di^slL nnà
ank àie anàsrs Diweiss streuen. Din Dupk
8enk Aarnisrt àie Vlitts.

Dekoclite Loünsn wsràen in eine aus-

i»«c IVIU7IK« v^veic
5ie 8ki svneu

koulse is? Aeracle
imsâmenAM
so^ûrc/iêà?' s

KZ



gebutterte, mit Paniermehl bestreute
Auflaufschüssel aus feuerfestem Glas
gegeben und etwas gehackter Schinken
dazwischen gestreut. Aus 3—4 Eiern, 1

Esslöffel feines Gries, etwas Milch und Salz
wird ein Teiglein geschlagen, das man
über die Bohnen giesst. Zuletzt streut man
Brösmeli und einige Butterflocken
darüber (für Käse-Liebhaber auch geriebener

Käse). 30—40 Minuten Backzeit.

Bohnen mit Tomaten

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

Bohnen in Eiersauce

Die Bohnen in Butter und wenig ganz

schwach gesalzenem Wasser halb weich
dämpfen. In Butter, Mehl, hellgelb rösten,
gehackte Zwiebeln, Salz und Pfeffer
dazugeben, Bohnen beifügen und in dieser
Sauce fertig dämpfen. Zuletzt gehackte
Peterli oder Bohnenkraut, zwei Eigelb
und Zitronensaft darunter mischen.

Bohnen mit Nidel

Über die halb weich gedämpften Bohnen
frischen Nidel geben, das Gemüse langsam
weich kochen und zuletzt mit gehacktem
Peterli bestreuen. Man kann auch die in
Nidel weich gekochten Bohnen noch in
eine gebutterte, mit geriebenem Käse
belegte Auflaufform geben, sie mit
geriebenem Käse und Butterflocken bestreuen
und alles 5 Minuten in mässiger Wärme
gratinieren.

„Das sind besonders

gefährdete Stellen!"

Beim Sonnenbaden müssen Sie Schultern, Oberarme und

Oberschenkel besonders beachten. Dort ist die Haut am

meisten der Gefahr des Sonnenbrandes ausgesetzt.

Vergessen Sie darum nicht, bei scharfer Sonne diese Stellen

öfter mit Nivea-Creme oder Nivea-Öl einzureiben. Nivea
enthält Eucerit, das Kräftigungsmittel für die Haut. Dadurch

verringert Nivea die Gefahr des Sonnenbrandes, auch für
die zarte Haut, und Sie werden schöner und schneller braun. m

O, r, US, t.. N1VEA-NSSSÖI. O—> r„ .3. ». W-

NIVEÄ.CBEME Tl. 0,0 -MO. NIVEA "OL - -

Pilot A.C., Basel.
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gebutterte, init I'suieruielil bestreute
àklsukscbûsssl sus ksuerkestenr dlss gs-
geben unà stwss gebscktsr 8cbinksn às-
/.viscbeu gestreut. .Vus Z—4 diern, 1 Lss^
lökkei keines dries, stvss iVliicb unà 8sl?
rvirà ein ibsiglein gescblsgen, àss insn
über àie Lobnsn hiesst, ^ulàt streut insn
Lrösinsli unà einige Luttsrklocken àsr^
über (kür IVsssI.isbbsbsr sueb gsriebe^
nsr Xsse). 30—49 V-Iinuten Lsàsit.

/!</////e// m/k / i//////^'//

i^srts Lobnsn rnit Lobnsnkrsut oàer rnit
Letsrli in Lutter bsib v/eicb àsin^ksn
unà 19 blinuten vor àeru 8srvieren in
8obsibcben gsscbnittsne à'ornaten nrit-
koeben.

öo////e// kn kt/e/5////ce

Ois Lobnsn in Lutter unà vrenig gsn?

scb-ivseb gesàsnsin Mssser bslb veicb
àsinxksn. In Lutter, ZVIsbl, bellgelb rösten,
gebsckts liebeln, 8à unà Lkskker às-
Zugeben, Lobnsn beikügen unà in àisssr
8sucs ksrtig àsinpksn. ^ulet?t gsbsckts
Lstsrli oàer Lobnenkrsut, ?vsi Ligslb
unà ^itronensskt àsrunter iniscbsn.

k,«///?«// m/k kV/kkek

Über àie bsib iveicb geàsinpkten Lobnsn
kriscben Màel geben, àss dernüss Isngssin
weicb kocben unà ?ulet?t init gsbscktsrn
Letsrli bestreuen. blsn ksnn suelr àie in
bliàsl weicb gskoebten Lobnsn nocb in
eine gebutterte, rnit gerisbenein IVsse be^

legte /Vuklsukkorrn geben, sie init gerie-
benein Xsse unà Lutterklocken bestreuen
unà slles 3 blinuten in insssiger Wsrins
grstinisrsn.

„Das sinä desonàers

yetâkràete Ltellsn!"
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