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MEIN
LIEBLINGSGERICHT

Wir haben einige prominente Frauen gebeten,

uns das Rezept ihres Lieblingsgerichtes
mitzuteilen. Hier sind die Antworten. Es sind alles

Gerichte, die heute noch gemacht werden können.

POLENTA ALLA PITTORA
Hierfür brauche ich folgende Zutaten:

Eine dicke Polenta aus 1 Liter Wasser

und 400 g Maismehl, eine Bechamel-
sauce, Eierscliwämme, Morcheln oder
Champignons (frisch oder in Büchsen)
in etwas Öl mit Gewürzen und Zwiebeln
gedämpft. Reichlich Emmentaler- oder
Reibkäse.

In eine bebutterte Gratinl'orm gebe
ich eine Lage Polenta, bestreue sie mit
gesehnetzeltem Emmentalerkäse oder
geriebenem Parmesan, gebe wieder eine

Lage Polenta darauf, die ich mit den

gedämpften Pilzen belege und fahre so

fort, bis die Polenta als oberste Lage
aufgebraucht ist. Begieße das Ganze mit der
Bechamelsauce, lege Butterflöckchen darauf

und backe das Ganze im heißen Ofen
goldgelb.

Mit Blumenkohl oder Spinat servieren.

TONNO ALLA PEGLIESE

Aus etwas Olivenöl, Gewürzen und Zwiebeln

mit einer Büchse Tomatenpüree eine

gute Sauce herstellen. In Würfel geschnittene

Kartoffeln darin weichkochen. Kurz
bevor sie weich sind, eine Büchse Thonfisch

in Stücke teilen und damit
aufkochen. Gehackte Petersilie darüber streuen
und mit Salat servieren.

Margherita Oßwald-Toppi.
Malerin.

LOB DER SOJABOHNE

Sie fragen mich an, Ihnen mein jetziges
Lieblingsgericht zu beschreiben. Hätte
ich jemals gedacht, daß ich es selber pflanzen

werde? Und dazu eine Frucht, die ich
als Kind nie zu essen bekam, da sie in
fremden Ländern gedieh und uns nur
durch den Namen bekannt war. Es ist

5t

ZVlLIN

//'/i' /laben sin/As /i^em/nants /'ranen A^sba-

ten, uns c/a! Ke^e^t ib le,? lasb/lNFtAel-ie/ltez mit-
2nt6i/en. ///ei' s/n«/ âe ^/ntmeeten. ^5 -t/nt/ a//et

l'OLLK'LV .VI.L.V LI1"I'OK.V
Hierkür lrrauclrs icl> kol^enàs Zutaten:

Lins àiàs Loleuta ans 1 Liter Was-
ssr uuà 40» A Maismelrl, sine IZeclismel-
sauce, Liersclrwämme, Morclrelu oàsr
Olrampi^nons (krisclr oàsr iu Lüclrssn)
in etwas Öl ruit Oewür?eu uuà /wielreln
Asàâmpkt. Ksiclrliclr Lurmentalsr- oàsr
lleiblcäss.

In eius lzslzutterte Oratinkorm Zelze
iclr sine La^s Lolsnta, össtreus sie mit
Assclrnst?sltsnr Lmmentalerkäse oàsr ^e-
rielrenem Larmssan, ^slre wisàsr eius

La^e Lolsnta àarauk, àis iclr ruit àeu

Zsàâmpkten Lilxsn lrelsAS uuà kalrre so

kort, ì>is àie Lolenta aïs olrersts Ls^e auk-
Aölzrauclrt ist. LsAiske àas Oan?e mit àer
lZsclramelsaucs, leZe llutterklöclcclrsn àar-
auk uuà lracks àas <Zan?s im lrsillen Oken

^olà^eld.
Mit Llumsnlrolrl oàsrLpinat servieren.

LÖKlKlO .VLL.V LLOLILLL
.Vus etwas Olivenöl, Oewür?en uuà /.wie-
dein mit einer llüolrse Lomatsnpüree eins
Aute Laues lrsrstslleu. In Würkel Assclruit-
tens Kartokksln àarin weiclrleoclren. Kur?
lrevor sis wsiclr siuà, eine Lüclrss Llron-
kisclr in Ltüclre teilen uuà àanrit auk-
koclren. Oelurckte Letsrsilie àarûlrer streuen
unà mit Lalat servieren.

Msrgiierits 0k«s>ll-7oppi,
Malerin.

LOL OLK LOI^LOIIM
Lie kragen miclr an, Urnen mein jst?iAes
Lieklin^sAsriclrt ?u lresclrreilzeu. Hätte
iclr jemals Aeàaclrt, àall iclr es ssllrer pklan-
?en wsràe? Ilnà àa?u eins Kruclrt, àis iclr
als Kincl nie ?u essen lrslram, àa sie in
krsmàen Lânàsrn Asàislr unà uns nur
àurclr àsn Kamen lreìannt war. Ls ist
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wohl ein Zeichen der Zeit, daß unsere
Gemüsegärten andere Früchte tragen als

vor dem Krieg. So blüht heute monatelang,

feuerrot als dichte Hecke oder als

aufgezogene Arabeske und zur schönsten
Zierde in meinem Gemüsegarten die
Sojabohne. Im Spätherbst ist es dann ein
herrliches Erlebnis, die ausgereiften, dik-
ken, glänzenden, blau-violetten Bohnen
mit großen roten Tupfen zu ernten.
Eigene Sojabohnen, farbenfroh und fremd
anmutend. Diese Bohnen sind zur
zeitgemäßen Abwechslung im Bereiche der
Küche zu einem Hauptbestandteil meiner
Lieblingsspeise geworden — der Minestra.
Diese Gemüsesuppe hat den großen Vorteil,

daß sie nach weitern Nebenspeisen
nicht verlangt. Ich bereite sie folgendermaßen

zu:
Die Sojabohnen werden über Nacht

in frisches Wasser eingelegt. Hat man
Dörrgemüse, so lege man dieses eben--
falls, jedoch separat, ein. Sonst verwende
man frisches Gemüse. Am andern Tag
werden die Bohnen mit dem Wasser eine
Stunde vorgekocht. Ganz fein gehackte
Zwiebel und eine Handvoll Reis werden
in etwas Ol oder Fett stark geröstet. Dieses
lösche ich mit einem Glas Rotwein ab

und füge Dörrgemüse oder frisches
Gemüse, welches in kleine Würfel geschnitten

ist, bei. Eine frische Tomate oder eine
halbe Büchse Tomatenpüree dazu. Dies
alles einige Minuten zusammen dämpfen
und nachher mit dem Sojawasser verdünnen.

Dann wird langsam das weitere
Sojawasser mit den Bohnen beigefügt und
gewürzt, nur mit Salz und Pfeffer. Dies
alles eine Stunde weiterkochen. Hat man
dann noch eine Handvoll Hörnli oder gar
feingeschnittene Kutteln, so füge man sie
bei und lasse das Gericht eine halbe
Stunde dick einkochen. Ist die Suppe im
Teller serviert, so gebe man tüchtig
geriebenen Käse darüber.

Trudy Egender-Wintsch,
Malerin.

KpJ!§?^ • •

GNOCCHI MIT TOMATENSAUCE
Eines meiner Lieblingsgerichte sind
Gnocchi mit Tomatensauce.

Rezept: Auf 1 kg in Salzwasser
gekochte Kartoffeln nimmt man 200 g Mehl,
ein Ei und ein Eßlöffel mit wenig Wasser
angerührtes Eipulver. Die Kartoffeln werden

durch das Sieb gedrückt und
möglichst warm mit den Zutaten vermengt,
so daß ein lockerer Teig entsteht. Von
diesem rollt man mit der flachen Hand
längere, fingerdicke Stücke und zerkleinert

sie mit dem Messer in 3—4 cm
lange Gnocchi. Sie werden 10 Minuten
in Salzwasser gekocht.

Die Sauce: Man nimmt reichlich
Tomatenpüree und dämpft es 10—15 Minuten

in Öl. Zutaten: Salz, Pfeffer, einige
feingehackte Kräutchen und besonders
Rosmarin. Über die angerichteten Gnocchi
wird reichlich Käse gestreut und darüber
die Tomatensauce.

Martha Amstad,
Konzertsängerin.

FRIESISCHE REIBEKUCHEN
Ein Lieblingsgericht, das ich auch heute
noch herstelle? Das ist eine schwierige
Frage. In der Zeit, da weder Eier noch
Butter, weder Fleisch noch Rahm, weder
Öl noch Weißmehl anders als in
mikroskopischen Portionen zur Verfügung ste-
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wobi ein ^.eicben der ^eit, dall unsere
DemüseZärten andere Drücbts traZsn sis

vor dem KrieZ. 80 blübt beute monate-
lanZ, keuerrot aïs dicbte Ilecbs oder aïs

aukZexoZene Arabeske und xur scbönsten
Gierde in ineinern DemüseZarten clie 8oja-
bobne. Im 8pätberbst ist es dann ein
berrlicbes Drlebnis, die iUtsZereikten, dib-
lien, Zlanxenden, blau violetten Lobnen
mit Zrollsn roten lupken xu ernten. Di^

Zens 8ojabobnen, ksrbenkrob unà sremcl
anmutend. Diese Lobnen sind xur xeit-
ZemäLen VbwecbslunZ im Lereicbe der
Xücke xu einem Daupìbestandteil meiner
DieblinZsspeise Zeworden — à er Minestra.
Diese Demüsssupps bat à en ZroLsn Vor-
teil, daL sie nacb Leitern Ivebenspeisen
nicbt verlanZt. Icb bereite sie kolZender-
mallen xu:

Die 8ojsbobnen werden über I4acbt
in kriscbes Wasser sinZeleZt. Hat man
DörrZemüse, so leZe man dieses eben-
falls, jeclocb separat, ein. 8onst verwende
man kriscbes Demüse. ^m andern "kaZ
werden die Lobnen mit dem Wasser eine
8tunile vorZebocbt. Danx kein Zsbacbte
Zwiebel unà eine Handvoll Leis weràen
in etwas D1 oàer bett starb geröstet. Dieses
löscbe iob mit einem Dias Dotwein ab

unà kllZe DörrZemllse oàer kriscbes De-
müse, welcbes in kleine Würkel Zescbnit^
ten ist, bei. Dine kriscbe lomate oàer eine
balbe Lücbse lomatenpürse àaxu. Dies
alles einige Minuten xusammen dämpfen
unà nacbber mit àem 8ojawasser verdün-
nen. Dann wirà IsnZsam àas weitere
8oj awasser mit àen Lobnen beiZeküZt unà
Zswürxt, nur mit 8alx unà Dkekksr. Dies
alles eine 8tunàe weiterkocbsn. Dst man
àann nocb eine Handvoll Ilörnli oàer Zar
keinZescbnittens Xutteln, so küZe man sie
bei unà lasse àas Dericbt eins balbe
8tunàe dick einbvcben. Ist àie 8uppe im
keller serviert, so Zsbe man tücbtiZ Zerie-

benen Dass darüber.

Irud? CgoixIei'-VVintscli,
Itilslei-in.

DI40LDI4I Mil' lX)M.VkD?48VVDD
Dines meiner I.ieblinZsZericbte sind
Dnoccbi mit Vomatensauce.

Lexspt: Vuk 1 KZ in Zalxwasser Ze-
kocbte Dartokkeln nimmt man 200 Z Mebl,
ein Di und ein DLlökkel mit weniZ Wasser
anZerübrtss Dipulver. Die Dartokkeln wer-
den durcb das 8ieb Zsdrückt und möZ-
licbst warm mit den Zutaten vermenZt,
so daL ein lockerer VeiZ entstebt. Von
diesem rollt man mit der klacben Hand
länZere, kinZerdicke 8tücke und xerkleb
nert sie mit dem Messer in 5—4 cm
lanZs Dnoccbi. 8ie werden 10 Minuten
in 8alxwasser Zskocbt.

Die 8aucs: Man nimmt reicblicb I'o-
matenpüres und dampkt es 10—15 Minu-
ten in Dl. Zutaten: 8alx, Dkekker, einiZe
keinZebackts Xrautcben und besonders
Losmarin. Dber die anZericbteten Dnoccbi
wird reicblicb Dass Zestreut und darüber
die "komatensauce.

lVIsi-tlis »install,
Xonxei'tsângei'in.

DLID8I8LDD LDILDXDDDDI4
Din DieblinZsZericbt, das icb aucb beute
nocb berstelle? Das ist eine scbwieriZe
DraZs. In der ^sit, da weder Dier nocb
Lutter, weder DIeiscb nocb Labm, weder
Ü1 nocb WeiLmebl anders als in mikrm
skopiscben Dortionen xur VerküZunZ ste-
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hen! Ich wühle in allen Erinnerungen an
einstige Leckerbissen; ich finde nichts;
ich nehme mein Kochbuch, in das ich auf
Reisen das Beste aus der fremdländischen
Küche eingeschrieben habe lauter
Lieblingsgerichte, mit denen ich oft und
oft Familie und Gäste erfreut habe. Da
finde ich: russische Blini in flüssiger Butter

mit Kaviar zu servieren; einen
griechischen Sahnepudding mit Schokoladenüberguß;

Whitebate aus der Themse in Öl
gebacken; Welsh Rarebit, eine Käseplatte
wie Fondue, aber in Bier zubereitet;
Seezungenfilets unter Rahmsauce mit
Champignons aus Paris; alles, alles unmöglich
für unsern heutigen Tisch. Aber hier! Das
koche ich auch heute noch, und sogar
ohne das peinliche Gefühl, mit den Märkli
Raubbau getrieben zu haben. Ein
einfaches Gericht, das von der norwegischen
Küste bis hinunter nach Holland trotz
seiner Schlichtheit als ein Festessen gilt:
friesische Reibekuchen, eine herrliche
knusperige Angelegenheit mit Variationen.

Und so wird das gemacht:
Mit der Mandelmühle, der Bircher

raffel oder einer gewöhnlichen Raffel
1 kg rohe Kartoffeln reiben. Die weiche
Masse gut ausdrücken, salzen, mit 3—4
Löffel Trockenei (in Wasser aufgeweicht)
vermischen, zwei Löffel Mehl daran
geben. In einer schweren Röstipfanne etwas
Öl oder Fett heißmachen (die Pfanne soll
nur stark eingefettet sein), einen Löffel
voll Kartoffelmasse hineingeben, dünn
ausbreiten und von beiden Seiten goldgelb

backen. Jeder Kuchen soll etwa handgroß

sein. Man serviert sie mit Preiselbeeren,

Apfelmus oder mit pikanter
Tomatensauce und Spinat. Die Kartoffeln
sollten erst im letzten Moment geraffelt
werden, damit sie nicht schwarz werden.

Wie manchen fleischlosen Tag
haben uns die guten, ehrlichen Reibekuchen,
die ich als Kind auf den Fischerbarken
der Nordsee gegessen, schon verschönt;
möchten sie auch vor den Augen unserer
Schweizer Hausfrauen Gnade finden.

Mary Lavater-Sloman,
Schriftstellerin.

ken! Ick wüklo in allen Krinnerun^en an
einstige Keckerbissen; ick kinds nickts;
ick nekme inein Kockbuck, in das ick auk
Keisen das lleste aus der kremdländiscken
Kücke einAesckrieben kabe lauter
KieblinAs^erickte, mit denen ick okt und
okt Kamilie und Laste erkreut kake. Da
kinde ick: russiscks lllini in flüssiger Ilut-
ter nût Kaviar ?u servieren; einen ^rie-
ckiscken 8aknepuddinA mit 8ckokoladsn-
überbuk; Wkitebate aus der Kkemse in (il
gebacken; Wslsk Karebit, eine Käseplatte
wie Konduo, aber in liier Zubereitet; 8ee-
xun^enkilets unter Kakmsauce mit Lkam-
pignons aus Karis; alles, alles unmöglick
kür unsern keuti^en Kisck. Vber kier! Das
kocke ick auck keuts neck, und so^ar
nkne das peinlicko dekükl, mit den Klärkli
llaubbau getrieben xu kaben. Kin ein-
kackes (lerickt, das von der norweAiscken
Küste bis kinunter nack Holland trot^
seiner 8cklicktkeit als ein Kestessen ^ilt:
kriesiscks Ileibekucken, eine ksrrlicke
knusperige Vngelegenkeit mit Variationen,

Kind so wird das gemackt:
Klit der Klandelmükle, der öircker

rakkel oder einer gewöknlicken lkakkel
1 kg roke Kartokkeln reiben. Die weicks
Klasse gut ausdrücken, salben, mit Z—4
Kökkol Trockenei (in Wasser aukgeweickt)
vermiscken, xwei Kökkel Klekl daran ge-
ben. In einer sckweren Köstipkanne etwas
Ül oder Kett bei (knacken (die Kkanne soll
nur stark eingokettet sein), einen Kökkel
voll Kartokkelmasse kineingebon, dünn
ausbreiten und von beiden 8eiten gold-
gelb backen. leder Kucken soll etwa kand-
groll sein. Klan serviert sie mit Kreisel-
beeren, ^.pkelmus oder mit pikanter Ko-
matensauce und 8pinat. Die Kartokkeln
sollten erst im letzten Kloment gerakkolt
werden, damit sie nickt sckwar? worden.

Wie manckon kleiscklosen Kag ka-
bsn uns die guten, ekrlicken Ileibekucken,
die ick als Kind auk den Kisckerbarken
der klordses gegessen, sckon versckönt;
möcktsn sie auck vor den Vugen unserer
8ckwei?er Hauskrauen dnade linden.

IlilsrX tavater Siomsn,
Sekritlstellsi'in.
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