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* I Heisse Tage — j *
* \ Kaltes Essen \ *
* c *
* > } Leserinnen machen Vor- < *
* $ schlüge für die Sommerküche *

\j \J
S\j, * * * ^

I.

Der «Junket»

Der Junket ist eine richtige Sommerspeise:

leicht verdaulich und trotzdem
nahrhaft, außerordentlich wohlschmek-
kend und vor allem sehr erfrischend. Es
ist ganz einfach frische, ungekochte, mit
Hilfe von Labtabletten gestockte Milch.
Im Gegensatz zu Joghurt schmeckt Junket

aber nicht säuerlich. Man könnte
vielleicht einwenden, der Zeitpunkt für
Milchgerichte sei heute schlecht gewählt.
Doch Junket ersetzt aber den Grieß-, Reis-
und andere Breie, sowie Cremen aller
Arten. Somit hilft er uns sogar sparen.

Die Herstellung von Junket ist denkbar

einfach. Man besorgt sich dazu vor
allem die in Drogerien erhältlichen Laboder

Junkettabletten (15 Tabletten
kosten Fr. 1.50), und verfahre dann nach
den beigelegten Rezepten.

Wer zum erstenmal Junket macht,
merke sich dabei folgendes:

1. Voraussetzimg zum Erfolg ist sehr
rasches Handeln. Bei der Zubereitung
müssen deshalb alle Zutaten und die
Gefäße vorbereitet sein, wenn die Milch
erwärmt wird.

2. Für einen Liter Milch wird eine
Tablette gut zerdrückt und in einem
Eßlöffel kaltem Wasser restlos aufgelöst.

5. Die ungezuckerte Milch wird auf
56—40 Grad, d. h. gut lauwarm erwärmt,
nach Belieben mit etwas Zucker oder
aufgelöstem Sacharin gesüßt und wenn möglich

mit wenig Vanillezucker verfeinert.
4. Nun mischt man die aufgelöste

Tablette rasch und gründlich unter die
Milch und füllt diese so schnell als möglich
in die bereitstehenden Gefäße. Das sind
am besten kleine Glasschalen oder Tassen.

Die Junketmilch fängt sofort an zu
stocken und darf 50 Minuten lang nicht
mehr bewegt werden, da sie sonst scheidet.

5. Nach etwa einer halben Stunde
stellt man die Gefäße bis zum Gebrauch
vorsichtig an die Kühle, womöglich in
den Eisschrank, ohne sie zu schütteln.

Der Vanillejunket ist besonders gut
mit gesüßten Beeren jeder Art oder mit
feingeschnittenen Äpfeln. Es ist vorzuziehen,

das Obst separat dazu zu servieren,
statt es schon bei der Zubereitung darunter

zu mischen.
Zur Abwechslung haben wir in

unserer Familie auch Kaffee- und Kakaojun-
ket sehr gerne. letzterer eignet sich
besonders gut für Kinder. Wie für
Vanillejunket wird alles vorbereitet, überdies

eine halbe Tasse konzentrierter Kaffee

(oder beliebig viel, in wenig heißem
Wasser aufgelösten Nescoré), oder in we-
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I.

Oe^ «/u/îà»
Der tunket ist eins ricbtige 8ommer-

speise: leicht verdaulicb und trotcdsm
nalirbalt, aullsrordentlielt woblsebmsk^
kend uncl ver allem sebr erkrisebend. Ds
ist ganc sinkacb friscbe, ungekocbte, init
Ililks von Dabtabletten gestockte blilcb.
Im Degensatc cu logburt scbmeckt lun-
ket aber niebt sauerlicb. lXlan könnte viel-
leicbt einwenden, der Zeitpunkt kür
lVlilcbgericbte sei beute seblecbt gewäblt.
Docb lunket ersetzt aber den Drisll Leis-
und andere llreie, sowie Lremen niler ikr^
ten. !>omit iriilt er nns sogar sparen.

Die Herstellung von lunket ist denk^
bar einkacb. lVlan besorgt sielt dacu vor
allem clie in Drogerien erltültliclten Halt-
oder lunkettablstten (15 Dabletten km
sten Dr. 1.50), uncl verlaltre claim naelt
den beigelegten Ikecepten.

>Ver cum erstenmal Innkst macltt.
nterke sielt dabei folgendes:

1. Voraussetzung cum Drlolg ist selir
rassîtes Handeln. Lei der Zubereitung
müssen desbalb alle Zutaten und die De^
fälle vorbereitet sein, wenn die Vlilcb er-
wärmt wird.

2. Dür einen Diter lVIilcb wird eins
Dublette gut Zerdrückt und in einem DlD
löllel kaltem Wasser restlos aufgelöst.

5. Die ungecuekerte Itlileb wird auf
56—46 Drad, d. b. gut lauwarm erwärmt,
nacb belieben mit etwas Mucker oder auf-
gelöstem Lacbarin gesüllt und wenn mög-
lieb mit wenig Vanillezucker verfeinert.

4. Dlun miscbt man die aufgelöste
Dublette rascb und gründlicb unter die
lXIilclt und füllt diese so sclinell als möglicb
in die bereitstellenden Dekälle. Das sind
am besten kleine Dlassebalen oder Das-
sen. Die lunketmilcb fängt sofort an cu
stocken und darf 56 lVIinuten lang niebt
msbr bewegt werden, da sie sonst scbsidst.

5. lVaclt etwa einer balben Ltunde
stellt man die Details bis cum Debraucb
vorsiebtig an die Düble, womöglieb in
den Dissclcrank, obns sie cu scbütteln.

Der ist besonders gut
mit gesülltsn Leeren jeder ^krt oder mit
feingesebnittenen Äpfeln. Ds ist vorcucie-
lien, das Obst separat clacu cu servieren,
statt es scbon bei der Zubereitung darnn-
ter cu miseben.

^ur vkbwecbslung baben wir in um
serer Da m ilie aueb uncl Xa/mo/'um
lcet sebr gerne. Letzterer eignet sieb
besonders gut für lvinder. Wie kür Va-
nillejunket wird alles vorbereitet, über-
dies eins balbs Dasse koncentrierter Daf-
fee (oder beliebig viel, in wenig beillem
Wasser aufgelösten lDeseorv), oder in wm
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nig heißer Milch aufgelöstes Kakaopulver.
Die Zutaten mischt man unter (lie
lauwarme Milch vor Beigabe der Tablette.
Kaffeejunket wird etwas mehr gesüßt als
Vanillejunket, braucht aber keinen Va-
nillezu cker.

Es wird wahrscheinlich jeder
Anfängerin einmal passieren, daß trotz aller
Vorsicht die Milch scheidet. Man lasse
sich aber dadurch ja nicht entmutigen,
denn dieser Mißerfolg wird sich kaum
wiederholen! M.B.

II.
Saure Milch mit Beeren

Eine Schale mit Beeren, je nach der
Saison Johannis-, Ilim-, Brom- oder
Heidelbeeren, war in unserer Familie in
den Sommermonaten von jeher der
beliebteste Dessert. Ich bestreute die Beeren

einige Stunden vorher mit Zucker
und zerdrückte sie ein wenig mit einer
Gabel (besonders die Johannisbeeren), da
sie sich dadurch besser mit dem Zucker
vermischen. An Sonn- oder an andern
festlichen Tagen gab es regelmäßig eine
Portion flüssigen oder zur Abwechslung
geschwungenen Nidel dazu.

Seit der Zucker zum Einmachen
gespart werden muß, die Beeren aber ein
stets gleichbegehrter, ja oft unentbehrlicher

Bestandteil unseres Nachtessens
geworden sind, habe ich angefangen, zu
den Beeren saure Milch zu geben. Mit
saurer Milch vermischt, müssen sie viel
weniger gesüßt werden, was sich besonders

bei den sauren Beeren, z. B. den
Johannisbeeren, vorteilhaft auswirkt.
Zudem bilden saure Milch mit Beeren eine
nahrhafte, erfrischende Speise für sich.
Das Nachlessen, das wir nach einem heißen

Tag alle am liebsten haben, besteht
aus Gemüsesuppe und Beeren mit saurer
Milch. Die Beeren zerdrücke ich wie früher

schon vor dem Essen und gebe
aufgelöstes Sacharin oder Konzentrat bei.

Die saure Milch stelle ich folgendermaßen

her: Das, was mir von unserer
Tagesration an roher Milch übrigbleibt,
gebe ich in einige Tassen oder in Wasser¬

gläser, oder in eine Glasschale. Ich decke
die Milch zu und lasse sie an einem
warmen Ort ruhig stehen, damit sie
schneller sauer wird. Nach etwa 24 Stunden

wird die Milch probiert und, falls sie

sauer ist, sofort gegessen, da sie bei zu
langem Stehen zu sauer werden könnte.

Saure Milch läßt sich auf verschiedene

Arten servieren. Am besten ist sie
mit Beeren. Sie ist aber auch gut ohne
jede Zugabe, oder man bestreut die Milch
mit Zucker oder eventuell mit Zimt.

Bei allen Beeren ist unbedingt darauf

zu achten, daß sie ganz reif eingekauft

werden, und daß sie ganz frisch
sind. Beim Waschen darf man sie nicht
eine Stunde lang im Wasser liegen
lassen. Ich gebe die Beeren auf ein Sieb,
und spritze schnell einen Strahl Wasser
darüber. Dadurch wird der Straßenstaub
weggeschwemmt, und die Beeren sind
frisch und sauber zum Servieren. Weitaus

am besten aber sind die Beeren, die
direkt aus dem Garten oder vom Walde,
noch warm von der Sonne, auf den Tisch
kommen.

Wenn ich einmal einen besonders

guten Dessert geben will, so spare ich
etwas Haushaltungsnidel dafür auf. Er
darf schon etwas dick und säuerlich sein.
Zu diesem Nidel gebe ich eine Schüssel
frische, mit wenig Zucker vermengte
Heidelbeeren. Dieser Dessert ist so gut
wie die beste Torte. L. K.

III.
Quark -— Süß oder gesalzen

Wenn an heißen Tagen die Milch
beim Kochen gerinnt, so ist das kein
Unglück. Man schüttet sie auf ein Sieb. Die
abgetropfte Flüssigkeit findet in einer
Suppe Verwendung. Der feste Quark aber
wird durch das Sieb, durch eine
Kartoffelpresse oder eine Hackmaschine getrieben,

und sofort und wie jeder andere
Quark verwendet. Bei längerem
Aufbewahren wird Quark « speckig » und
schwer.

Man kann auch aus roher Milch
Quark bereiten, indem man sie an einem
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nig ksißer dlilck aukgelöstes Xakaopulver.
llie Zutaten, misckt inan unter die lau-
warme ^lilek vor Leigake der Vaklette.
Xakkeejunket wird etwas mekr gesüßt als

Vanillejunket. krauclit aker deinen Va-
nille?u cker,

Ds wird waltrsclisiuliek jeder tkn-
kängerin einmal passieren, daß trot? aller
Vorsickt clie Xlilck sckeidet, lVIan lasse
sielt alter dadurck ja nicltt entmutigen,
denn dieser Vlißerkolg wird sielt kaum
wiederkolen! /II, ß,

II,
d/k/c/t mkk Leeren

Dine 8ckale mit Heeren, je naclt clsr
8aison lokannis-, Ilim-, Lrom- oder
Ileidelkeeren, war in unserer Damilie iit
den 8ommermonaten von jelier cler ke
lielttsste Dessert, lelr kestreute die Zee-
ren einige 8tunclen vorlier mit 7ucksr
und Zerdrückte sie ein wenig mit einer
Dakel (kesonders die .luliannislteeren), cla

sie sielt dadurck lzesser mit clem 7ueker
vermiselten, Vn 8onn- oder an andern
lestlielten l agen galt es regelmäßig eine
Dortion Ilüssigen oder ?ur ^kkweckslung
geseltwungenen ?Iidel da?u.

8eit der 7ucker?um Dinmacken ge-
spart werden muß, die ßeeren alter ein
stets glsicltlzegelirter, ja olt unentkeltr-
lielter ßestandteil unseres I^acktessens ge-
worden sind. Italze ielt angekangsn, ?u
den ßeeren saure iklilck ?u gelten. lVlit
saurer Vlilck xermisekt, müssen sie viel
weniger gesüßt werden, was sielt keson-
ders ltei den sauren ßeeren, ß, den lo-
Iiaunislteeren. vorteillialt auswirkt, 7u-
dem ltilden saure Vlilck mit ßeeren eins
nalirlialte. erlriseliende 8peise lür sielt.
Das ^lacktessen, das wir naeli einem ließ
ßen Vag alle am lielisten ltalten. kesteltt
aus Demüsssuppe und ßeeren mit saurer
IKIilck, Die ßeeren zerdrücke ielt wie krü-
Iter selten vor dem Dssen und gelte auk-
gelöstes 8acliarin oder Xonzentrat liei.

Die saure Vlilck stelle ieli kolgender-
maßen lter-. Das, was mir von unserer
lagesration an rolter lVIileli ülzrigltleiltt,
gelte ielt in einige l assen oder in Wasser-

gläser, oder in eins Dlasscliale, Ielt decke
die Vlilek ?u und lasse sie an einem
warmen Ort rukig stellen, damit sie
scltneller sauer wird, l^aclt etwa 24 8tun-
den wird die lXlilck prokiert und, lalls sie

sauer ist, sokort gegessen, da sie ltei ?u
langein 8telien ?u sauer werden könnte,

8aure lXIilck läßt sielt aul vsrsckis-
dene .Vrten servieren, Vm kosten ist sie
mit ßeeren, 8ie ist alter auclt gut oßne
jede /uigalie, oder man kestreut die Wilck
mit 7ueker oder eventuell mit 7imt,

ßei allen ßeeren ist unkedingt dar-
aul ?u aeliten, daß sie ganz reil einge-
katilt werden, und daß sie ganz Iriscli
sind, ßeim Wasclton darl man sie nickt
eins 8tunds lang im Wasser liegen las-
sen. Ielt gelte die ßeeren auk ein 8iok,
und spritze scltnsll einen 8tralil Wasser
darüker. Dadurelr wird der 8traßenstault
weggescltwemmt, und die ßeeren sind
Iriselt und saulter zum 8erviorsn, Weit-
aus am liesten alter sind die ßeeren, die
direkt aus dem Harten oder vom Walde,
noelt warin von der 8onne, aul den duselt
kommen.

Wenn ielt einmal einen ltesomlers

guten Dessert gelten will, so spare ieli
etwas Ilauskaltungsnidel dakür auk, Dr
dark sclton etwas dick und säuerliclt sein.
7u diesem l^lidel gelte ielt eine 8eltüssel
kriselte, mit wenig 7ucker vermengte
Ileidellzeersn, Dieser Dessert ist so gut
wie die lzeste d'orte, X,

III,

Wenn an lreißen d'agen die Vlilek
keim Xoclien gerinnt, so ist das kein IIn-
glück, Vlan scküttst sie ank ein 8iek, Die
akgetropkts DIllssigkeit kindst in einer
8uppe Verwendung, Der koste t)uark akor
wird durck das 8isk, durck eine Xartok-
kolpresse oder eine Ilackmascltine getrie-
lien, und sokort und wie jeder anders
I^uark verwendet, ßei längerem Vukke-
wakren wird ()uark « speckig » und
sckwer,

Xlait kann auck aus roker lklilck
Duark kereiten, indem man sie an einem
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warmen Ort ruhig stehen läßt, his sie
fest geworden ist, sich vom Topfe löst
und Molken bildet. Dann gießt man die
Milch in ein Tuch, bindet dieses an den
vier Ecken zusammen, hängt es auf, und
läßt die Molken abtropfen.

Den aus roher oder gekochter Milch
gewonnenen Quark gibt man in eine
Schüssel, schlägt ihn dort mit einem
Schneebesen, salzt ihn schwach und gibt
etwas Milch darunter, um ihn weich und
geschmeidig zu machen. Je nach Verwendung

und Geschmack wird er gewürzt
und als Belag auf Brotschnitten, oder etwas
schärfer gewürzt als Beigabe zu geschwellten

Kartoffeln, verwendet. Entweder gibt
man Peterli, Kümmel und Paprika dazu.

Oder: Statt gewöhnliches Salz kommt
Selleriesalz hinein, außerdem fein gehackter

Schnittlauch und auch andere
Küchenkräuter.

Weitere Variationen: Man würzt mit
feingehackten Zwiebeln, Knoblauch und
Muskatpulver.

Quarkbrötchen sind sehr nahrhaft
und geben zusammen mit einer Salatplatte

ein gutes Nachtessen für heiße
Tage.

Zwei Rezepte für süße Quarkspeisen:
Quarkcreme

250 g Quark,

1 Eigelb,
40 g Zucker,

1 Glas Joghurt oder Milch,
1 Glas Saft von frischen Beeren, oder

die abgeriebene Schale von einer halben

Zitrone oder Orange.
Alle Zutaten gut mischen, mit einem

Schneebesen schlagen, in Gläser füllen.
Nach Belieben mit etwas geriebenen
Haselnüssen bestreuen und den Dessert
möglichst kühl servieren.

Quark mit Früchten
200 g Quark,

40 g Zucker,
1 Glas Joghurt oder Milch,

Obst.

Den Quark mit dem Zucker und dem
Joghurt oder der Milch mit dem Schneebesen

gut schlagen. Diese Creme mit
gesüßten und zerdrückten Beeren (Erdbeeren,

Hirn-, Johannis-, Brom- oder
Heidelbeeren) oder mit gekochtem Rhabarber
mischen, in Gläser füllen, mit einigen
ganzen Beeren garnieren und kühl
servieren.

Statt der Beeren lassen sich auch
geraffelte Äpfel oder klein geschnittene
Pfirsiche oder Aprikosen, nach Belieben
mit Zitronensaft beträufelt, verwenden.

A.H.

nicht ohne den reich illustrierten

Kunstführer der Schweiz
Von Hans Jenny Preis Fr. 14.—

Er lehrt uns unser schönes Land
erst recht kennen.

Durch Buchhandlungen oder vom

Verlag Buchdruckerei Biichler & Co., Bern

Schloß Burgdorf {Nr. 6023 BRB 3. 10.1039)
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warmen Ort ruliig stehen läLt, lns sie
kest gsworàen ist, sicli vorn Vopks löst
unà kolken kilàst. Dann gieLt man àis
lVlilcü in ein Vucli, lnnàst àisses an àsn
vier lZcksn zusammen, Längt es auk, unà
läLt àie Wolken aütropken.

Den aus roüer oàer gekoclrter lVlilclr
gewonnenen <)uark gilzt man in eine
8clillssel, sclilägt iün àort mit einem
8cLnssl>sssn, salzt ilm seLwacli unà gidt
etwas lVIilà àarunter, um ilin weicli unà
gesclnneiàig zu macüen. às naelr Verwsn-
àung unà Oescümaek wirà er gewürzt
unà als Lelag auk Lrotselinitten, oàsr etwas
soliärksr gewürzt als LsigaLs zu gescliwelL
ten Xartokksln, vsrwenàet. Dntweàer gilzt
man Leterli, Xümmsl unà Paprika àazu.

Oàsr: 8tatt gewölrnlieüss 8alz kommt
8ellsriesalz Linein, auLeràsm kein geLack-
ter 8cLnittlaucL unà aucL anàere Xü-
cLsnkräuter.

Weitere Variationen: lVlan würzt mit
ksingsliacktsn Zwiebeln, XnoLlaucL unà
lVluskatpulvsr.

<)uarkLrötcLen sinà seLr naLrLakt
unà gsLen zusammen mit einer 8alat-
platte ein gutes DacLtsssen kür LeiLe
Vage.

klezepte /ür sü/?e .-

250 g ()uark,

1 XigelL,
40 g Mucker,

1 Olas àogLurt oàsr LkilcL,
1 Olas 8akt von kriscLen Leeren, oàer

àie aLgerieLsne 8cLale von einer Lal-
den Citrone oàer Orange.
Vlle Zutaten gut miscLen, mit einem

8cLneeLesen scLlagen, in Oläser küllen.
DacL LelieLen mit etwas gerisLenen Da-
selnüssen Lestrsuen unà àen Dessert mög-
licüst küLl servieren.

mit Prüc/itsn
200 g <)uark,

40 g busker,
1 Olas àogLurt oàer LkilcL,

OLst.

Den <)uark mit àem Mucker unà àem
.loglrurt oàer àer lVlilcL mit àem 8cLnes-
Lesen gut schlagen. Diese Oreme mit ge-
süötsn unà zeràrûckten Leeren (XràLss-
rsn, Dim àoLannis-, Lrom- oàer Dsi-
àelLeeren) oàsr mit gskocLtem XLaLarLer
miseklen, in Oläser küllen, mit einigen
ganzen Leeren garnieren unà KüLl ssr-
vieren.

8tatt àer Leeren lassen sicL anclr
gerakkslte Xpkel oàer klein gsscLnittene
LkirsicLe oàer Aprikosen, nacL Lelielzen
mit ^itronensakt Leträukslt, verwenàen.

D.

niât oline àen reiâ illustrierten

XunZtiüki'el' ciei- 8ekwei?
Von »ans lenny ?reis ?r. 14.—

Lr telirt nns unser scüönes üiSnd

erst reeüt kennen.

Oureü IZueüksnülunKen oder vorn

Verlag Suekdruelterei Slleliler à Do., öern
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