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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: gedämpfte Bohnen

und Bohnensalat. Das stimmt aber
nicht. Allein schon die große Auswahl der
Zutaten und der Gewürze zu den
gedämpften Bohnen gibt Anlaß zu vielerlei
Variationen. Wer Knoblauch liebt, fügt
davon bei, mehr oder weniger, je nach
Geschmack. Ein andermal kommen reichlich

Zwiebeln hinzu, dann wieder
Bohnenkraut, Majoran, Peterli oder Schnittlauch.

Auf diese Weise bekommen die
Bohnen jedesmal ein anderes «Bouquet».
Vermeiden sollte man nur, die verschiedenen

Zutaten zu mischen. Haben Sie
schon einmal Bohnen mit etwas Rosmarin-
blättchen probiert? Sie schmecken
außerordentlich fein.

«Schon wieder Bohnen!» Wer das

nicht hören und dennoch oft Bohnen auf
den Tisch bringen will (oder muß, falls
der Garten deren im Überfluß spendet),
halte sich an zwei Grundregeln:

1. VerwendenSie^ dieBohnen so frisch
als möglich. Beim Einkauf der Bohnen
sehe man darauf, daß sie gleichmäßig
grün und « chäch » aussehen. Auch das

Alter der Bohnen ist wichtig für ein feines

Gemüse. Solche mit dicken großen
Kernen sind nicht jung, ausgenommen
Speckbohnen. Wer sie aber im eigenen
Garten hat, pflücke sie höchstens am
Abend vorher.

2. Zu Bohnen gehört Speck. Wenn
Speck fehlt, dann wenigstens das Fett
nicht sparen. Mit Verständnis, das heißt
also mit Speckwürfeli oder mit viel Fett
zubereitet, eignen sich Bohnen wie kein
anderes Gemüse für die fleischlose
Mahlzeit.

Die folgenden Rezepte zeigen, wie
abwechslungsreich Bohnen zubereitet werden

können.

GEDÄMPFTE BOHNEN

Man röstet viel gehackte Zwiebeln und
einige Speckwürfeli im Fett hellgelb, gibt
die gewaschenen, entfädelten Bohnen dazu,

dämpft sie gut, salzt, gibt Bohnenkraut
dazu und löscht mit ganz wenig Flüssigkeit

ab. Vor dem Anrichten etwas Rahm
oder feingehackten Peterli darunter
mischen.

BOHNEN MIT SPECIC UND KARTOFFELN

Feingehackte Zwiebeln und etwas Basilikum

oder Peterli im Fett dämpfen, lagenweise

die Bohnen mit den Speckwürfeli in
die Pfanne schichten, salzen und wenig
Flüssigkeit dazu geben. Sind die Bohnen
halbweich, so legt man geschälte Kartoffeln

darüber, deckt das Gericht gut zu
und kocht es langsam gar.

Kondens-Milch vollgezujckertes Helvetia
Creme-Pudding fpjnpQ
Pulver à 65 Hp., genügen für ein I CI II CO

und schmelzendes Dessert. - Aromen: Vanille, Chocolat,

Caramel, Mocca, Mandel, Haselnuß, Citron u. Himbeer.
So brauchen Sie keinen Zucker u. keine rationierte Milch.
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^s gilzt Oeute, àie üelaaupten, Lohnen
vsrleiàen einsin sànell, àa es nur wenig
^uüsreitungsartsn gelzs: geàâinpkte IZolr-
nsn unà Lolrnsnsalat. Das stiinrnt alzsr
niât. Allein sclion àie grolle ^uswalrl àer
Zutäten unà àer Oewür^s ?u äsn ^s-
àâinpkten lZolrnsn gilzt àlall ?u vielerlei
Variationen. Wer Xnolzlauclr lielzt, kügt
àavon lzei, ineirr oàsr -weniger, je naclr
Oeselnnacle. Lin anàerinal lcoinrnen rsicli-
liclr iliwielzsln liin^u, àann wisàsr llolr-
nsnlcraut, lVIajoran, Osterli oäer 8clrnitt-
laueli. iVuk àisss Weiss lzeleoininsn àie
Lolrnsn jeàesrnal ein anàeres «llouczust».
Verrneiàsn sollte rnan nur, äie versclrie-
àensn Zutaten 2U nrisclrsn. Oalzen 8ie
sclion eininal llolinen rnit etwas klosniarin-
lilättclien prolziert? Lie scliinscleen auller-
oràentlicli kein.

« 8clion wieàer llolinen!» Wer àas

niclit liören unà àsnnoclr okt llolinen auk
äsn "lliscli lzringen will (oäer inull, kails
àer (Karten àeren iin Üllzsrklull spenàst),
lialte siclr an ?wsi Orunàrsgsln:

1. Verwenàsn8ie àiellolinen so kriscli
als inöglicli. llsiin Oinleauk àer llolinen
selig inan àarauk, àall sie glsicliinällig
grün unà «cliäcli» ausselren. ^.uoli àas
/elter àer llolinen ist wiclitig kür ein kei-
nés Osinüse. Lolclis init àicl^sn grollen
lvernen sinà niclit jung, ausgenorninen
8psckl>olinsn. Wer sis alzsr iin eigenen
(Karten liat, pklücles sis liöclistsns ain
^.lzenà vorlisr.

2. 2iu llolinen geliört 8pecle. Wenn
8psclr kelrlt, àann wenigstens àas lkett
niclit sparen. lVIit Verstânànis, àas lisîllt
also rnit 8peclewürksli oàsr rnit viel llett
?ulzersitst, eignen sicli llolinen wie lcein
anàsrss Oeinüse kür àie klsîsclilose
IVlalilzsit.

Ois kolgsnàen ll.Mepte Zeigen, wie
aliweclislungsreicli llolinen xulzereitst wer-
äsn leönnsn.

VIan röstet viel gsliaclcts 2lwisl>eln unà
einige 8peclcwürksli iin Ostt lrellgellz, gilzt
àie gswaselrenen, entkâàeltsn llolinen àa-
2U, àâinpkt sie gut, sal?t, gibt lZolrnsnleraut
àa^u unà lösclit init gan? wenig Olüssig-
lîeit alz. Vor àern ^.nricliten etwas ll.aliin
oàsr keingsliaclotsn Oetsrli àaruntsr ini-
sclien.

voitXt^ !V1I? s?Mic icâi'cz?^^
Oeingsliaclets ?iwisì>sln unà etwas llasili-
leuin oàsr ?sterli iin Ostt àâinpken, lagen-
weise àie Lolrnsn rnit àen Lpsclrwürkeli in
àie ?kanne scliiclrtsn, sal?sn unà wenig
lklüssigleeit àa?u geüsn. 8inà àie lZoünen
lralliweicli, so legt inan gssclrälte Xartok-
kein äarülzer, àeclet àas Oericlit gut ?u
unà leoclrt es langsam gar.

.7« Xonl!en8 IVIilek.°u°.^âà8 Helvetia
Ll'kmk-l'uljliing 'ksinao
kuîvkt à W äp., genügen füt ein I HF> »» VHF

unü sniimelrenäes vssssü. - Genien: Vsniüs, Llioeo-
ist, Lsssmsl, üloces, IVisnllsi, ttsssinuk, Litton u. ttimbesr.
8o btsooüsn Sie keinen looker u. keine rstionierte Wà
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SCHAFFHAUSER BOHNENGERICHT

Man röstet fein geschnittene Zwiebeln
mit Speckwürfeli im Fett, gibt die
vorbereiteten Bohnen hinzu, dämpft sie zwei
bis drei, Minuten, schüttet eine Tasse
Fleischbrühe hinein und kocht sie weich.
Nach Belieben können einige in Scheiben
geschnittene Tomaten beigegehen werden.
Vor dem Anrichten mit Pfeffer, Salz und
etwas Muskatnuß würzen und über das

angerichtete Gemüse viel knusperig
gebratene, geschnittene Zwiebeln streuen.
Bohnen, auf diese Art zubereitet, ergeben,
mit Salzkartoffeln, ein nahrhaftes,
wohlschmeckendes Mittagessen.

BOHNEN MIT TOMATEN

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

BOHNENBERG

Zarte Bohnen werden in Nussella oder
unter Beigabe von etwas Bouillon
gedämpft. Dann läßt man sie 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
gebackene 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 Güßclien Essig
daran., gießt sie so über die heißen Bohnen

und serviert.

TOMATEN UND BOHNENSALAT

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

DER HAARPFLEGENDE
COIFFEU R

±mK

Coiffeur pour Dames
Talacker 11 y ZOrich

Tel. 27 29 55

Vom Guten das Beste:

ErnSf* Spezialhaferflöckli
in Paketen zu 250 und 500 Gramm

Ein herrliches Produkt der altbekannten Hofermühle
Robert Ernst AG., Kradolf
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lVlan röstet kein Aescbnittens Zwiebeln
mit Lpeckwürleli im ?ett, Zibt die vor-
bereitsten Lobnen binzu, dämplt sie zwei
bis drei > blinuten, scbüttet eins Lasse
bleiscbbrübs binsin und kocbt sie weicb.
blacb Lslieben können einige in Lcbsiben
Aescbnittens Lomaten bei^e^sben werden.
Vor dem ^.nricbten mitLlellsr, Lalz nnd
etwas bluskatnuL würben und über das

anAsricbtste (Gemüse viel knusperiA As-
bratsne, Aescbnittens Zwiebeln streuen.
Lobnen, out diese ^Krt zubereitet, ergeben,
mit Lalzkartollsln, ein nabrbaktes, wobl-
scbmsckendes blitta^sssen.

ivni'

^arts Lobnen mit Lobnsnkraut oder mit
I'etsrli in Lutter weicb damplen und 19
Minuten vor dem Lsrvieren in Lcbeibcben
Aöscbnittsns Lomaten mitkocben.

/^arts Lobnen werden in blussella oder
unter Beigabe von etwas Louillon Ae-
dämplt. Dann läkt man sie abtroplen
(Lrübe lür Luppe verwenden) und ricbtst
sie ber^artiA aul einer Lcbüsssl an. In-
zwiscbsn bat man in scbwimmendem ?ett
sin ZroLes Lüscbel Lstersilie recbt knus-
periA gebacken. ^,ul den Lobnsnber^ leKt
man 49 Lramm lriscbe Lutter, Zibt die
Aebackens Letersilie daraul und serviert
solort.

L0HZ>sIsbl Ibl LV4"rLL.

Lobnen werden zubereitet wie lür den
LobnenbsrA, anstatt lriscbe Lutter und
Gebackene Letersilie bereitet man braun?
Lutter, Aibt sin kleines LüLcbsn blssi^
daran, ^isLt sie so über die bsiLsn Lob-
nen und serviert.

LOlVbl'I'M ÜÜ4O L0IMü^S4.be1.'I'

LroLe Lomaten werden aus^eböblt (^.b-
lall zu Luppe verwenden!), etwas gesalzen
und ziebsn Aelasssn. Lekocbte Lobnen
werden in 1—2 cm lanAe Ltückcben As-
scbnitten, mit einer nicbt zu dicken
iVla^onnaise vermengt und in die Lomaten

coi n

M

Loiktsui' pou^ Osmss
11^

r°>. 27 2g SS

Vom Lotsn c/o5 Lssts i

Zpszeislksferflöckli
in Raketen 2U 250 unci 5OO (?famm

^in kerrlictiss k^^ociulct ciel' aitbelcanntsn i-iofermukls
kobort Xrsciolf
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war es meist noch so, daß die Braut

selbst monatelang an ihrer
Aussteuer schaffen mußte. Wie viel

schöner ist es heute doch, Braut zu

sein

In den Aussteuern von Albrecht-

Schläpfer spiegelt sich die «gute
alte Zeit» durch währschafte Qualität

und stilreine Stickerei. Die neue

Zeit aber bietet den großen Vorteil

der wunderbar exakten Arbeit und

der bis zum letzten Stich schrankfertigen

Ablieferung.

„Helen"

Wäsche-Aussteuer halbleinen

108-teilig, inkl. Wust, netto Fr. 1210.-

Albrecht^^pjkr
ZÜRICH 1, am Linthescherplatz Telephon 23 57 47

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

BOHNENAUFLAUF

Gekochte Bohnen werden in eine
ausgebutterte, mit Paniermehl bestreute
Auflaufschüssel aus feuerfestem Glas gegeben
und etwas gehackter Schinken dazwischen
gestreut. Aus 3—4 Eiern, 1 Eßlöffel
feinem Grieß, 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 geriebenen Käse).
30—40 Minuten Backzeit.

BOHNEN IN EIERSAUCE

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

BOHNEN MIT NIDEL

Uber die halb weich gedämpften Bohnen
frischen Nidel geben, das Gemüse fertig
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 gratinieren.

KNÖPFLI MIT BOHNEN

Man bereitet 1 Portion Knöpfli (Spätzli)
zu. Unterdessen werden Bohnen gedämpft;
dann gibt man in eine tiefe Schüssel eine
Lage Knöpfli, dann Bohnen, dann wieder
Knöpfli usw. Zuoberst sollen Knöpfli sein.
Hierauf werden feingeschnittene Zwiebeln
in viel Butter hellbraun geröstet und über
die Knöpfli geschüttet. Dieses Gericht ist
besonders im Kanton Thurgau beliebt.
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Ms es ms!8t swell so, ciä8 cllö ksäut

Lölbst monàlgng äs! lltsös àti8'
8iäUös 8Lllàs! Mll^ts. Uiö viel

8Ms!ös >8t S8 lsöäts clocli, ösgut7U

86!!l
!s! à à8ìstwm voll ^dsölllit-
8cli>gpfös 8p!ögö!t 8icb cliö «gute
alts Isit- clusLii wglis8L>ià yää!i-

M md 8ti!sö!s!S 8t!Lk6skl. viö llöUö

?klt äbss biktät clsn gw^sä Vllstsi!
s>äs wtwclssbäs sxäkks! ^sböit tinci

cjgs di8 lktàn 3twli 8ctisgs>k-

föst!gss> ^blläfsssiäg.

,.»k!en"

Wàlik-àsieuei- kalbleinsn

Illg-lölllg, lnkl. Wu8t, äktto l's. IZIll.-

7Üki!Ll! 1, am kintliesokssplatz lelspiioli ?ZZ74?

sinAeküllt. blartAskoclrtes Li^elb und Li-
weil!, jedes Astrennt, backen und auk die
sine blälkts Lonraten das Li^slb und auk
dis andere das LiweiÜ streuen. Lin Lupk
8snk Aarniert dis Llitte.

b0tH4bbs^vLbiVVI!'

Dskocbte Lobnen werden in sins ausAs-
butterte, nrit Laniernrsbl bestreute iVuk^
laukscbüssel aus ksusrkestsnr Dlas ASAsben
und etwas ^ebacktsr 8cbinken dazwiscben
Zestrsut. ^.us Z—4 Liern, 1 LLlökksl kei-
nein DrisL, etwas lVlilcb und 8alz wird
sin Lei^lein AescblaAen, das inan über die
Lobnen AisLt. Zuletzt streut inan Lrösinsli
und sinise Lutterklocken darüber (kür
Läse Disbbabsr aucb Asrisbenen Läse).
Zl)—40 Minuten Lackzsit.

LOLâb! ILs

Dis Lolrnen in Lutter unck wsni^ scbwacb
Assalzenein ^Vasser balb wsicb dänrpksn.
In Lutter etwas Llsbl bell^elb rösten und
Zelrackte Zwiebeln, 8alz und Lkskker da^

zuAsben. Lobnen beikÜAsn und in dieser
8auce ksrtiA därnpken. Zuletzt Asbackter
Lstsrli oder Lolrnenkraut, zwei Li^elb
und ?utronensakt Ant scblaAsrr und dar-
unter rnisclrsn.

LOLtLIL^ ?4lw LllObb

Dber die balb wsiclr ^sdäinxktsn Loirnsn
kriseiren I4idsl Asben, das Dsinüss kerti-r
kocben und zuletzt init Asbacktsnr Leterli
bestreuen. LIan kann auclr die in blidel
weiclr Aekocbten Loirnsn nocir in sine As-
butterte, nrit Aerisirenern Läse irsieAts
àrklaukkorrn Asöen, sie nrit Aerieöenerrr
Läse und Lutterkiocken bestreuen und
alles Z Llinuten Aratiniersn,

lVlt? LvlMLVI

Man bereitet 1 Lortion Lnöpkli (8pàli)
zu. Unterdessen werden Lolrnen Aedänrzrkt;
dann Aibt inan in eine tieks 8clrüsssl eins
Da^e Xnöpkli, dann Lolrnen, dann wieder
Lnöpkli usw. Zuoberst sollen Lnöpkli sein.
Ilierauk werden keinAssebnittsne Zwiebeln
in viel Lutter bellbraun Zeröstet und über
die Lnöpkli ^sscbüttet. Dieses Dsrrelrt ist
besonders inr Lanton LburZau beliebt.
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