Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 22 (1946-1947)

Heft: 11

Artikel: Viel Bohnen - aber immer wieder anders
Autor: Hirzel, Elsa

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1068983

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 16.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1068983
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

[N AUNNAVEAMAL LA AL AN VAR ARV ANVA VAL NN VAN RN

[ e e Vs Ve Vo Ve Va Ve Ve Ve Ve T o . o i e L i L

K %k ok ok ok Xk Xk Xk Xk Xk kK Xk Xk Xk

VIEL BOHNEN -
ABER IMMER WIEDER
ANDERS

Von Elsa Hirzel
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Es gibt Leute, die behaupten, Bohnen
verleiden einem schnell, da es nur wenig
Zubereitungsarten gebe: geddmpfte Boh-
nen und Bohnensalat. Das stimmt aber
nicht. Allein schon die groBe Auswahl der
Zutaten und der Gewiirze zu den ge-
dimpften Bohnen gibt Anlafl zu vielerlei
Variationen. Wer Knoblauch liebt, fiigt
davon bei, mehr oder weniger, je nach
Geschmack. EKin andermal kommen reich-
lich Zwiebeln hinzu, dann wieder Boh-
nenkraut, Majoran, Peterli oder Schnitt-
lauch. Auf diese Weise bekommen die
Bohnen jedesmal ein anderes « Bouquet ».
Vermeiden sollte man nur, die verschie-
denen Zutaten zu mischen. Haben Sie
schon einmal Bohnen mit etwas Rosmarin-
blattchen probiert? Sie schmecken aufler-
ordentlich fein.

«Schon wieder Bohnen!» Wer das
nicht horen und dennoch oft Bohnen auf
den Tisch bringen will (oder muB, falls
der Garten deren im UberfluB spendet),
halte sich an zwei Grundregeln:

1. Verwenden Sie die Bohnen so frisch
als moglich. Beim Einkauf der Bohnen
sehe man darauf, daB} sie gleichmifig
griin und «chdch» aussechen. Auch das
Alter der Bohnen ist wichtig fiir ein fei-
nes Gemdiise. Solche mit dicken groflen
Kernen sind nicht jung, ausgenommen
Speckbohnen. Wer sie aber im eigenen
Garten hat, pfliicke sie hochstens am
Abend vorher.

2. Zu Bohnen gehort Speck. Wenn
Speck fehlt, dann wenigstens das Fetl
nicht sparen. Mit Verstindnis, das heifit
also mit Speckwiirfeli oder mit viel Fett
zubereitet, eignen sich Bohnen wie kein
anderes Gemiise fiir die fleischlose
Mahlzeit.

Die folgenden Rezepte zeigen, wie
abwechslungsreich Bohnen zubereitet wer-
den kénnen.

GEDAMPFTE BOHNEN

Man rostet viel gehackte Zwiebeln und
einige Speckwiirfeli im Fett hellgelb, gibt
die gewaschenen, entfddelten Bohnen da-
zu, ddmpft sie gut, salzt, gibt Bohnenkraut
dazu und l6scht mit ganz wenig Kliissig-
keit ab. Vor dem Anrichten etwas Rahm
oder feingehackten Peterli darunter mi-
schen.

BOHNEN MIT SPECK UND KARTOFFELN

Feingehackte Zwiebeln und etwas Basili-
kum oder Peterli im Fett dimpfen, lagen-
weise die Bohnen mit den Speckwiirfeli in
die Pfanne schichten, salzen und wenig
Flissigkeit dazu geben. Sind die Bohnen
halbweich, so legt man geschilte Kartof-
feln dariiber, deckt das Gericht gut zu
und kocht es langsam gar. 3

meee Kondens-Milch vivezwieres Helvetia

Creme-Pudding

Pulver & 65 Rp., geniigen fiir ein

feines

und schmelzendes Dessert. - Aromen: Vanille, Choco-
lat, Caramel, Mocca, Mandel, Haselnuf, Citron u. Himbeer.
So brauchen Sie keinen Zucker u. keine rationierte Milch.
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SCHAFFHAUSER BOHNENGERICHT

Man rostet fein geschnittene Zwiebeln
mit Speckwiirfeli im Fett, gibt die vor-
bereiteten Bohnen hinzu, ddmpft sie zwei
bis drei, Minuten, schiittet eine Tasse
Fleischbriithe hinein und kocht sie weich.
Nach Belieben konnen einige in Scheiben
geschnittene Tomaten beigegeben werden.
Vor dem Anrichten mit Pfeffer, Salz und
etwas Muskatnu3 wiirzen und iiher das
angerichtete Gemiise viel knusperig ge-
bratene, geschnittene Zwiebeln streuen.
Bohnen, auf diese Art zubereitet, ergeben,
mit Salzkartoffeln, ein nahrhaftes, wohl-
schmeckendes Mittagessen.

BOHNEN MIT TOMATEN

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

BOHNENBERG

Zarte Bohnen werden in Nussella oder
unter Beigabe von etwas Bouillon ge-
ddmpft. Dann 1dBt man sie abtropfen
(Briihe fiir Suppe verwenden) und richtet
sie bergartig auf einer Schiissel an. In-
zwischen hat man in schwimmendem Fett
ein groBes Biischel Petersilie recht knus-
perig gebacken. Auf den Bohnenberg legt
man 40 Gramm frische Butter, gibt die
gebackene Petersilie darauf und 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 Gulchen Essig
daran, gieBt sie so iiber die heiflen Boh-
nen und serviert.

TOMATEN UND BOHNENSALAT

GroBe Tomaten werden ausgehdhlt (Ab-
fall zu Suppe verwenden!), etwas gesalzen
und ziehen gelassen. Gekochte Bohnen
werden in 1—2 cm lange Stiickchen ge-
schnitten, mit einer nicht zu dicken
Mayonnaise vermengt und in die Tomaten
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Vom Guten das Beste:

Errsfs spezialhaferflsckli

in Paketen zu 250 und 500 Gramm

Ein herrliches Produkt der altbekannten Hafermihle
Robert Ernst AG., Kradolf

L 2Ste nur -
Sei's Furden Durst,seis furdie Kur!
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war es meist noch so, daf die Braut
selbst monatelang an ihrer Aus-
steuer schaffen mufBte. Wie viel
schoner ist es heute doch, Braut zu
sein!

In den Aussteuern von Albrecht-
Schlépfer spiegelt sich die «gute
alte Zeit» durch wéhrschafte Quali-
tat und stilreine Stickerei. Die neue
Zeit aber bietet den grofien Vorteil
der wunderbar exakten Arbeit und
der bis zum letzten Stich schrank-
fertigen Ablieferung.

,Helen“
Wische-Aussteuer halbleinen
108-teilig, inkl. Wust, netto Fr.1210.-

Albrecht Chléipfer

ZURICH 1, am Linthescherplatz Telephon 2357 47

Pl

eingefiillt. Hartgekochtes Eigelb und Ei-
weil, jedes getrennt, hacken und auf die
eine Hilfte Tomaten das Eigelb und auf
die andere das Eiweil3 streuen. Ein Tupf
Senf garniert die Mitte.

BOHNENAUFLAUF

Gekochte Bohnen werdsn in eine ausge-
butterte, mit Paniermehl bestreute Auf-
laufschiissel aus feuerfestem Glas gegeben
und etwas gehackter Schinken dazwischen
gestreut. Aus 3—4 Eiern, 1 EBloffel fei-
nem GrieB3, etwas Milch und Salz wird
ein Teiglein geschlagen, das man tiber die
Bohnen gie3t. Zuletzt streut man Briosmeli
und einige Butterflocken dariiber (fir

-Kidse-Liebhaber auch geriebenen Kiise).

30—40 Minuten Backzeit.

BOHNEN IN EIERSAUCE

Die Bohnen in Butter und wenig schwach
gesalzenem Wasser halb weich ddmpfen.
In Butter etwas Mehl hellgelb résten und
gehackte Zwiebeln, Salz und Pfeffer da-
zugeben. Bohnen beifiigen und in dieser
Sauce fertig ddmpfen. Zuletzt gehackter
Peterli oder Bohnenkraut, zwei Kigelb
und Zitronensaft gut schlagen und dar-
unter mischen.

BOHNEN MIT NIDEL

Uber die halb weich gedampften Bohnen
frischen Nidel geben, das Gemiise fertig
kochen und zuletzt mit gehacktem Peterli
bestreuen. Man kann auch die in Nidel
weich gekochten Bohnen noch in eine ge-
butterte, mit geriebenem Kise belegte
Auflaufform geben, sie mit geriehenem
Kdse und Butterflocken bestreuen und
alles 5 Minuten gratinieren.

KNOPFLI MIT BOHNEN

Man bereitet 1 Portion Knopfli (Spitzli)
zu. Unterdessen werden Bohnen geddmpft;
dann gibt man in eine tiefe Schiissel eine
Lage Knopfli, dann Bohnen, dann wieder
Knopfli usw. Zuoberst sollen Knopfli sein.
Hierauf werden feingeschnittene Zwiebeln
in viel Butter hellbraun gerostet und iiber
die Knopfli geschiittet. Dieses Gericht ist
besonders im Kanton Thurgau beliebt.
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