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NIDEL —
UND EIN WENIG
PHANTASIE
Von J.S.

L s

Als der Nidel freigegeben wurde, wuliten
wir im ersten Augenblick nichts anderes
damit anzufangen, als ihn tiichtig zu
schwingen und ihn mit Meringues auf den
Tisch zu bringen. Er mundete allen herr-
lich und erzeugte eine festliche Stimmung.

Mit der Zeit aber iiberlegen wir uns,
daB dieses Dessert ziemlich kostspielig ist,
dafl dem einen Familienglied eine derart
siile Speise nicht gut bekommt und dafl
dem andern der Nidel in dieser ausgeprig-
ten Form leicht widersteht. Versuchen wir
es also vorerst mit einem anderen Aroma!

Ein gut verriihrtes Eigelb mischen wir
mit ein paar Loffeln starkem, frisch auf-
gegossenem Kaffee und ziehen diese Masse
unter ein paar Deziliter gezuckerten Schlag-
rahm. Dasselbe 146t sich mit Rum oder auf-
gelostem Schokoladepulver bewerkstelli-
gen. Das Eiweil kann, steif geschlagen,
ebenfalls darunter gezogen werden und
macht die Creme luftiger und leichter. Oder
wir rosten eine Handvoll Haselniisse in
gleichviel Zucker hellbraun, treiben die er-
kaltete Masse durch die Mandelmiihle und

geben sie samt etwas Likor zu dem Schlag-
rahm,

Noch leichter und erfrischender wirkt
der geschlagene Nidel, wenn er mit Friich-
ten vermischt wird. Wir schnetzeln ein paar
Orangen und geben sie samt etwas abgerie-
berier Schale dem Nidel bei. Aus einge-
machten Aprikosen erhalten wir mit Hilfe
des Passe-vite ein delikates Piiree, das sich
mit dem Nidel besonders gut vertriagt. Wir
wollen aber auch dankbar den Nidel ge-
nieflen, wenn er mit etwas Apfelmus oder
mit birchermiflig geraffelten Apfeln und
ein paar geriebenen Niissen vermischt
wurde.

Wihlen wir irgendeine Siifspeise als
Grundlage und fiigen wir den Nidel nur als
verfeinernde Zutat bei, so verursacht uns
das wohl etwas mehr Arbeit, aber dafiir
wirkt der Nidel auf diese Weise am un-
aufdringlichsten, und wir werden bestimmt
Erfolg mit wunseren leckeren Gerichten
haben.

Da gibt es einen Schokoladepudding,
der wunderbar zart auf unserer Zunge
schmilzt: 5 EBloffel Schokoladepulver,
1 Efloffel Kakao und 6 Blatt Gelatine
werden mit einer halben Tasse Wasser oder
Kaffee aufgelost, fast kalt gerithrt und
unter % Liter geschlagenen, leicht gesiif3-
ten Nidel gemischt. Kalt stellen und stiir-
zen, keine komplizierte Puddingform ver-
wenden. Dieses Rezept wandle ich ver-
schiedentlich ab, indem ich die Gelatine
statt in Wasser in Fruchtsaft (Orangen,
Ananas, Himbeeren usw.) auflose, etwas
mehr Zucker verwende, das entsprechende
Fruchtfleisch klein schneide und mit der
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fast kalten Gelatinemasse langsam zum
Rahm gebe (von dem ich in diesem Falle
nur 3 bis 4 dl brauche), bei Orangen auch
etwas Schale hinzureibe und etwas Zitro-
nensaft beifiige.

Wenn mir ein Rest von Griefbrei oder
Milchreis bleibt, kann er gleich die Grund-
lage fiir eine ebenso nahrhafte wie wohl-
schmeckende Siiffspeise bilden. Ich mische
unter den aufgewdrmten Rest einige Blatt
Gelatine und den notigen Zucker, lasse die
Masse auskiihlen, jedoch nicht erstarren
und schwinge unterdessen den Nidel (auf
einen Deziliter Nidel rechne ich ein Blatt
Gelatine, wenn die Grundmasse an und
fiir sich schon kompakt ist), der zuletzt
darunter gemischt wird.

Zugunsten des Nidels kdnnen wir ruhig
auf die Eier verzichten und eine dickliche
Packlicreme zubereiten. Vielleicht bringen
wir die Geduld auf, sie unentwegt mit dem
Schneebesen zu schwingen, bis sie fast kalt
ist — ich habe dieses Vorteli einer alten
Koéchin erfolgreich ausprobiert, nachdem
ich nicht glauben wollte, daf die Creme

durch dieses langweilige Riihren so viel
feiner und luftiger werde. Mischen wir zum
Schlufl noch etwas Nidel darunter — er
mag geschlagen sein oder nicht — erkldren
sich bestimmt alle Miltrauischen geschla-
gen, die sonst iiber die fixfertigen Creme-
produkte die Nase riimpfen.

Lassen wir nur unsere Phantasie ein
wenig walten, so fallen uns noch ungeziihlte
Moglichkeiten zur Verwendung des Nidels
ein. Nachdem wir die alten Dessertrezepte
ohnehin vergessen haben, schauen wir lie-
ber gar nicht mehr ins Kochbuch, sondern
stellen mit den uns verfiigharen Mitteln
mutig eine personliche Speise zusammen.
Damit sind wir des zeitraubenden Nach-
blatterns und Abwigens ein fiir allemal
enthoben und empfinden ein gewisses Un-
abhingigkeitsgefiihl, das unserer Lust am
Kochen nur forderlich sein kann. Die Fa-
milie aber freut sich bestimmt {iiber Ge-
richte, die bald dem Geschmack des einen,
bald der Vorliebe des andern Rechnung
tragen und die zudem Anregungen aller Art
sehr wohl zulassen.

Sie bleiben jung, solange lhre Haut jung bleibt. Und die
Haut bleibt jung, solange die Zellgewebe im Jugendlichen
Tempo sich erneuern,

VITAMOL, die einzigartige Komposition von erprobten
Hautnahrstoffen mit dem aufbauenden Vitamin F vermag
die Blutzirkulation und die Zell-Bildung so intensiv zu
aktivieren, daB die Haut sich von selbst immer wieder
erneuert. Das. ist das Geheimnis der VITAMOL- Haut-
pflege. ;

1. Nahrcréme, griine Tube, zur Haut-Regenerierung iber Nacht
2. Tagescréme, blaue Tube, zum Schutz der Haut Gber Tag
Tube Fr. 3.75
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