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Der «Junket»

Der Junket ist eine richtige Sommer-
speise: leicht verdaulich und trotzdem
nahrhaft, auBerordentlich wohlschmek-
kend und vor allem sehr erfrischend. Es
ist ganz einfach frische, ungekochte, mit
Hilfe von Labtabletten gestockte Milch.
Im Gegensatz zu Joghurt schmeckt Jun-
ket aber nicht sduerlich. Man kénnte viel-
leicht einwenden, der Zeitpunkt fiir
Milchgerichte sei heute schlecht gewahlt.
Doch Junket ersetzt aber den Griel3-, Reis-
und andere Breie, sowie Cremen aller Ar-
ten. Somit hilft er uns sogar sparen.

Die Herstellung von Junket ist denk-
bar einfach. Man besorgt sich dazu vor
allem die in Drogerien erhiltlichen Lab-
oder Junkettabletten (15 Tabletten ko-
sten Fr. 1.50), und verfahre dann nach
den beigelegten Rezepten.

Wer zum erstenmal Junket macht,
merke sich dabei folgendes:
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1. Voraussetzung zum Erfolg ist sehr
rasches Ilandeln. Bei der Zubereitung
miissen deshalb alle Zutaten und die Ge-
fiBe vorbereitet sein, wenn die Milch er-
wirmt wird.

2. Fir einen Liter Milch wird eine
Tablette gut zerdriickt und in einem EB-
loffel kaltem Wasser restlos aufgelost.

5. Die ungezuckerte Milch wird auf
56—40 Grad, d. h. gut lauwarm erwidrmt,
nach Belieben mit etwas Zucker oder auf-
gelostem Sacharin gesiiBt und wenn mog-
lich mit wenig Vanillezucker verfeinert.

4. Nun mischt man die aufgeloste
Tablette rasch und griindlich unter die
Milch und fiillt diese so schnell als moglich
in die bereitstehenden GefaBe. Das sind
am besten kleine Glasschalen oder Tas-
sen. Die Junketmilch fingt sofort an zu
stocken und darf 350 Minuten lang nicht
mehr bewegt werden, da sie sonst scheidet.

5. Nach etwa einer halben Stunde
stellt man die GefdBe bis zum Gebrauch
vorsichtig an die Kiihle, womdglich in
den Eisschrank, ohne sie zu schiitteln.

Der Vanillejunket ist besonders gut
mit gesiiften Beeren jeder Art oder mit
feingeschnittenen Apfeln. Es ist vorzuzie-
hen, das Obst separat dazu zu servieren,
statt es schon bei der Zubereitung darun-
ter zu mischen.

Zur Abwechslung haben wir in un-
serer Familie auch Kaffee- und Kakaojun-
ket sehr gerne. Letzterer eignet sich
besonders gut fiir Kinder. Wie fiir Va-
nillejunket wird alles vorbereitet, iiber-
dies eine halbe Tasse konzentrierter Kaf-
fee (oder beliebig viel, in wenig heillem
Wasser aufgelisten Nescoré), oder in we-



nig heiBer Milch aufgeléstes Kakaopulver.
Die Zutaten mischt man unter die lau-
warme Milch vor Beigabe der Tablette.
Kaffeejunket wird etwas mehr gesiil3t als
Vanillejunket, braucht aber keinen Va-
nillezucker.

Es wird wahrscheinlich jeder An-
fingerin einmal passieren, daf trotz aller
Vorsicht die Milch scheidet. Man lasse
sich aber dadurch ja nicht entmutigen,
denn dieser MiBerfolg wird sich kaum
wiederholen! M. B.

II.
Saure Milch mit Beeren

Eine Schale mit Beeren, je nach der
Saison Johannis-, Him-, Brom- oder
Heidelbeeren, war in unserer Familie in
den Sommermonaten von jeher der be-
liebteste Dessert. Ich bestreute die Bee-
ren einige Stunden vorher mit Zucker
und zerdriickte sie ein wenig mit einer
Gabel (besonders die Johannisbheeren), da
sie sich dadurch besser mit dem Zucker
vermischen. An Sonn- oder an andern
festlichen Tagen gab es regelmiBig eine
Portion fliissigen oder zur Abwechslung
geschwungenen Nidel dazu.

Seit der Zucker zum Einmachen ge-
spart werden muf}, die Beeren aber ein
stets gleichbegehrter, ja oft unentbehr-
licher Bestandteil unseres Nachtessens ge-
worden sind, habe ich angefangen, zu
den Beeren saure Milch zu geben. Mit
saurer Milch vermischt, miissen sie viel
weniger gesiiBt werden, was sich beson-
ders bei den sauren Beeren, z. B. den Jo-
hannisbeeren, vorteilhaft auswirkt. Zu-
dem bilden saure Milch mit Beeren eine
nahrhafte, erfrischende Speise fiir sich.
Das Nachtessen, das wir nach einem hei-
Ben Tag alle am liebsten haben, besteht
aus Gemiisesuppe und Beeren mit saurer
Milch. Die Beeren zerdriicke ich wie frii-
her schon vor dem Essen und gebe auf-
gelostes Sacharin oder Konzentrat bei.

Die saure Milch stelle ich folgender-
mallen her: Das, was mir von unserer
Tagesration an roher Milch iibrigbleibt,
gebe ich in einige Tassen oder in Wasser-

gliser, 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 Stun-
den wird die Milch probiert und, falls sie
sauer ist, sofort gegessen, da sie bei zu
langem Stehen zu sauer werden konnte.

Saure Milch 14Bt sich auf verschie-
dene 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 dar-
auf zu achten, dal} sie ganz reif einge-
kauft werden, und daB sie ganz frisch
sind. Beim Waschen darf man sie nicht
eine Stunde lang im Wasser liegen las-
sen. Ich gebe die Beeren auf ein Sieb,
und spritze schnell einen Strahl Wasser
dariiber. Dadurch wird der StraBenstaub
weggeschwemmt, und die Beeren sind
frisch und sauber zum Servieren. Weit-
aus 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 dafiir auf. Er
darf schon etwas dick und sduerlich sein.
Zu diesem Nidel gebe ich eine Schiissel
frische, mit wenig Zucker vermengte
Heidelbeeren. Dieser Dessert ist so gut
wie die beste Torte. L.K.

I11.
Quark — Siif3 oder gesalzen

Wenn an heillen Tagen die Milch
beim Kochen gerinnt, so ist das kein Un-
gliick. Man schiittet sie auf ein Sieb. Die
abgetropfte Flissigkeit findet in einer
Suppe Verwendung. Der feste Quark aber
wird durch das Sieb, durch eine Kartof-
felpresse oder eine IHackmaschine getrie-
ben, und sofort und wie jeder andere
Quark verwendet. Bei lingerem Aufbe-
wahren wird Quark « speckig» und
schwer.

Man kann auch aus roher Milch
Quark bereiten, indem man sie an einem
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warmen Ort ruhig stehen 1laBt, bis sie
fest geworden ist, sich vom Topfe lost
und Molken bildet. Dann gie8t man die
Milch in ein Tuch, bindet dieses an den
vier Ecken zusammen, hingt es auf, und
laBt die Molken abtropfen.

Den aus roher oder gekochter Milch
gewonnenen Quark gibt man in eine
Schiissel, schligt ihn dort mit einem
Schneebesen, salzt ihn schwach und gibt
etwas Milch darunter, um ihn weich und
geschmeidig zu machen. Je nach Verwen-
dung und Geschmack wird er gewiirzt
und als Belag auf Brotschnitten, oder etwas
schirfer gewiirzt als Beigabe zu geschwell-
ten Kartoffeln, verwendet. Entweder gibt
man Peterli, Kiimmel und Paprika dazu.

Oder: Statt gewohnliches Salz kommt
Selleriesalz hinein, auBerdem fein gehack-
ter Schnittlauch und auch andere Kii-
chenkriuter.

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

Quarkbrotchen sind sehr nahrhaft
und geben zusammen mit einer Salat-
platte ein gutes Nachtessen fiir heifle
Tage.

Zwet Rezepte fiir siiffe 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 hal-
ben Zitrone oder Orange.

Alle Zutaten gut mischen, mit einem
Schneebesen schlagen, in Glidser fiillen.
Nach Belieben mit etwas geriebenen Ha-
selniissen bestreuen und den Dessert mog-
lichst kiihl servieren.

Quark nut Friichten

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 Schnee-
besen gut schlagen. Diese Creme mit ge-
siiBten und zerdriickten Beeren (Erdbee-
ren, Him-, Johannis-, Brom- oder Hei-
delbeeren) oder mit gekochtem Rhabarber
mischen, in Glidser fiillen, mit einigen
ganzen Beeren garnieren und kiihl ser-
vieren.

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

A H.
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nicht ohne den reich illustrierten

Kunstfiihrer der Schweiz

Von Hans Jenny Preis Fr. 14.—

’ Wertvolles Geschenk \

Er lehrt uns unser schones Land
erst recht kennen.

Durch Buchhandlungen oder vom
Verlag Buchdruckerei Biichler & Co., Bern

Schlos Burgdorf (Nr. 6023 BRB 3. 10. 1039)



	Heisse Tage - kaltes Essen : 3 Leserinnen machen Vorschläge für die Sommerküche

