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Von Irma Frohlich
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Im allgemeinen sind wir im eigenen Inter-
esse darauf bedacht, Ordnung in unsern
Sachen zu halten; unsere Zeit sorgfiltig
einzuteilen und in der Kiiche alle zur Neige
gehenden Nahrungsmittel rechtzeitig zu
erginzen. Aber trotz aller guten Vorsitze
kommt es immer wieder vor, daf wir im
gegebenen Augenblick ein Rezept nicht fin-
den konnen, daf wir von einem Ausgang zu
spat zuriickkommen und unsere Mahlzeit
in aller Eile auf den Tisch bringen miissen,
um beim Kochen erst noch zu bemerken,
daff uns just diese oder jene wichtige Zu-
tat fehlt. Solche Augenblicke konnen auf-
regend sein, aber sie haben auch ihr Gutes.
Sie lehren uns, alle unsere Krifte zu sam-
meln, blitzschnell nach einem Ausweg zu
suchen und unsere Phantasie anzurufen.
Gelingt es uns dann, uns aus eigenen Krif-
ten aus der Klemme zu helfen, so freuen
wir uns zwiefach: wir haben uns von einem
auftauchenden Hindernis nicht aus dem
Sattel werfen lassen, und wir sind zudem
um eine positive Erfahrung reicher ge-
worden.

Da ging ich heute eine halbe Stunde
vor Essenszeit in die Kiiche, warf die

Spaghetti ins kochende Wasser und rostete
im wiirzigen Olivendl bereits die Zwiebeln
fiir den Sugo. Im Augenblick, da ich das
Tomatenpurée beigeben wollte, bemerkte
ich, daf der Inhalt des letzten Biichschens
bis auf einen kaum teeloffelgrofen Rest
aufgebraucht war, wahrend ich sonst min-
destens 3 bis 4 ERIoffel davon brauchte.
Sollte ich nun schnell in den nichsten
Laden telephonieren oder zur Nachbarin
springen? Es war mir unangenehm, andere
Leute um meiner Saumseligkeit willen zu
bemiihen. Gliicklicherweise fiel mein Blick
auf ein Sdckli gedorrter Pilze. Zwar hatte
ich solche noch nie fiir diesen Zweck ver-
wendet und auch noch nie von einem #hn-
lichen Rezept gelesen, aber kurz entschlos-
sen kratzte ich den Rest des Tomatenpurées
zusammen und fiigte dem Sugo eine Hand-
voll mit heifem Wasser iiberbriihter Pilze
bei. Noch kaum je waren die Spaghetti so
aromatisch und kréftig gewesen, und ich
habe sie nicht zum letztenmal auf diese
Weise zubereitet !

Es fiel mir dabei auch meine Bekannte
ein, die ihren Gisten regelmiflig Beefsteaks
auftischte, regelmifig dazu Krduterbutter
servieren wollte und diese dann ebensc
regelmaflig im Kiihlschrank vergaf. So fand
sie nun heraus, dafl Krduterbutter u. a. zu
Spaghetti nature eine aparte und kostliche
Beigabe sei — glauben Sie, daf sie ohne
das scheinbare Mifligeschick auch auf diese
Kombination gekommen wire?

« Du darfst wieder einmal ein Rezept
verlieren », meinte kiirzlich mein Mann,
als ich ihm einen neuartigen Kuchen vor-
setzte, der eigentlich eine Holldnder Torte
hitte werden sollen. Daf der Boden einet
kleinen Springform mit Pastetenteig aus-
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gelegt werden miisse, wulite ich noch. Daf
zur Fillung des Kuchens Mandeln geschalt,
getrocknet und gerieben werden sollten,
wuflite ich auch noch, aber das wollte ich
nun vergessen. Also rieb ich dafiir 200 g
Haselniisse, gab ein ganzes, gut zerklopftes
Ei dazu (mich erinnernd, daf eigentlich
mehrere Eier hineingehorten und daff das
listige Trennen in Gelb und Weil und das
Schneeschwingen mir, dem genauen Rezept
folgend, nicht erspart geblieben wiren),
rihrte 5 Eflo6ffel Zucker und das Abgerie-
bene einer Zitronenschale zu den iibrigen
Zutaten und strich die Masse auf den Teig-
boden. Tch erinnerte mich daran, daf von
den Teigresten ein Gitterli auf diese Fiil-
lung gehirte, aber dafl ich den gebackenen
Kuchen noch warm mit einer Sirupglasur
hitte einstreichen sollen, kam mir gliick-
licherweise erst vor dem Schaufenster eines
Konditors wieder in den Sinn.

Wenn die Milch just in dem Augen-
blicke gerinnt, da ich den Reis fiir einen
Auflauf einrithren will, nehme ich ganz
kaltbliitig die Pfanne vom Herd, schiitte

die Masse auf ein Sieb, verriihre die erkal-
tete Schotte mit einem entsprechenden
Quantum Mehl (zirka 5 gehdufte EBloffel
Mehl auf 1 Liter Fliissigkeit), lasse das Ge-
misch unter Schwingen eine Weile kochen,
fiige dann 2 bis 3 Eier (diesmal brav ge-
trennt und das Weifle zu Schnee geschla-
gen), eine Handvoll Rosinen, abgeriebene
Zitronenschale und den abgetropften und
gut verrithrten Riickstand der geronnenen
Milch bei, um daraus einen lockeren und
zarten Auflauf zu backen.

In den Reisauflauf nehme ich ibrigens
trotz Aufhebung der Eierrationierung und
trotz Senkung der Eierpreise nie mehr als
ein Ei auf 250 g Reis (im Kochbuch stehen
deren vier!), dafiir anderthalb Liter Milch.
Die Kriegszeit lehrte mich diese Zuberei-
tung des Auflaufes, und wir finden ihn auf
diese Art viel saftiger.

Einmal kochten Kartoffeln und Ge-
miise fiir das Mittagessen schon munter
drauflos, als ich merkte, daB ich vergessen
hatte, die Fleischplitzli einzukaufen. So
verwendete ich denn die letzte halbe Stunde

tont es im Chor, wenn die Mut-
ter das Essen herausschopft. Alle
haben Hérnli gerne — und zu
Haus schmecken sie am besten.
Warum? Weil die Mutter auf
Kleinigkeiten acht gibt, Hornli
nicht zu lange kocht und sie so-
fort heiss abspiilt.

Das Wichtigste aber:

: Tt won
sie verlangt immer Hornli

P ‘
die feinen Eierteigwarer:

GREMINGER 3

A propos: Miinner haben gerne
,»Ho6rnli mit Chiis*, wenn errich-
tig serviert wird: ndmlich so spit
wie moglich, am besten erst auf
dem Tisch a discretion. Und
dann eine vollfette, trockene
Sorte wiihlen, z. B. Sbrinz oder
Parmesan!




vor der Mahlzeit noch dazu, aus den Kar-
toffeln mit einer Zwiebelschwitze und
reichlich Fett das Beste herauszuholen und

mich ganz intensiv mit dem Gemiise zu

beschiftigen. Und siehe da, noch nie vor-
her hatte ich ein so gutes Blumenkohl-
gericht zustande gebracht! Mit allen pas-
senden Zutaten, die ich in der Kiiche auf-
treiben konnte, mit ein paar Speckmockli,
frischer Butter, Haushaltrahm, einigen
Scheiben Kise und ein paar zerschnittenen
Tomaten wanderte der weifle Kopf zum
Gratinieren in den Bratofen, und kein
Mensch vermifite die Fleischpldtzli im
Menu!

Ich aber schenke jetzt allen Gemiisen
doppelte Sorgfalt und bin der Ansicht, daf§
wir ihnen im allgemeinen weit mehr Mog-
lichkeiten entlocken konnten, dafl sie dann
aber am besten nur fiir sich allein genossen
werden sollten.

Neulich hitte ich abends gerne schnell
ein Kartoffelgericht gemacht, aber vier ge-
kochte Kartoffeln konnten ja unmoglich fiir
drei Personen ausreichen. Da schnitt ich sie
aber trotzdem in feine Scheiben, legte sie in
die Gratinform, gab einen kleinen Rest Fen-
chelgemiise und eine zerschnittene Zwiebel,
die tags zuvor in einer Bratensauce mitge-
kocht hatte, Salz und sehr viel geriebenen
Kise dariiber und zum SchluB8 noch zwei
zerklopfte Eier und eine Tasse halb Nidel,
halb Milch. Das Ganze wurde bei mittlerer
Hitze goldgelb gebacken und schmeckte
vorziiglich.

Zwang uns schon die kriegsbedingte
Mangelwirtschaft, vom gewohnten Geleise
abzuweichen und uns mehr auf unsere
natiirlichen Instinkte zu verlassen — die
im Zeitalter des mechanisierten und stan-
dardisierten Haushaltes ohnehin vernach-
lassigt werden und zu verkiimmern dro-
hen —, so sorgen die scheinbar adrgerlichen
Begebenheiten des Alltags immer wieder
dafiir, daf aus der Not eine Tugend ge-
macht werden kann. Seien wir in unserem
eigenen Interesse froh um alle diese Mog-
lichkeiten und versuchen wir stets, sie rich-
tig auszuwerten!

Knorritsch macht, s'isch wiirkli wahr,
s'Birchermuesli wunderbar!
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Versilberte Bestecke wieder als Pramien erhaltlichl

-
fm Jumni ...

wenn die Frichte reifen - ans Einmachen
denken! Es ist nicht nédtig, die Frichte zu
sterilisieren, sondern es geniigt, sie sie-
dendheill in die gut vorgewarmten BU-
lacher Flaschen einzuflllen. Die HeiBein-
flllmethode ist in unserer neuen blauen
Broschiire«Einmachen leicht gemacht»
genau beschrieben Diese ersetzt und er-
génzt unsere bisherigen Publikationen
und wird auch den-
jenigen Hausfrauen
von Nutzen sein, die

S o

sich im Einm@achen
bereits gut ausken-
nen. Preis 50 Rp. in
den Haushaltgesch.
. oder direkt von uns
‘ gegen Briefmarken.

Glashiitte Biilach
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