Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 28 (1952-1953)
Heft: 3
Rubrik: Rezepte fur die Kastanienzeit

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: 07.01.2026

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


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

fur die Kastanienzeit

Von H. D.

KASTANIEN(}IiRICHTE haben alle Leute gern,
aber leider ist das Schilen der Kastanien etwas
umstdndlich; das ist wohl der Grund, weshalb
sie nicht hidufiger auf den Tisch kommen.
Am einfachsten ist die Zubereitung der

Marroni

Die auf der gewdlbten Seite mit einem schar-
fen Messer kreuzweise eingeschnittenen Ka-
stanien auf einem Blech auf der mittlern Rille
in den nicht zu heifen Bratofen schieben und
sie unter ofterem Schiitteln und Wenden in
20—30 Minuten weich braten.

Gedorrte Kastanien

Sie werden 24 Stunden eingeweicht. Man ent-
fernt die Resten der Haut und kocht die Ka-
stanien im Salzwasser halbweich. Nun diinstet
man sie in etwas Butter, gibt sehr wenig Was-

ser bei und kocht sie in 40—60 Minuten weich.
Vor dem Anrichten kann man etwas Zitronen-
saft beifiigen.

Dieses Kastaniengericht eignet sich als Bei-
gabe zu irgendeiner Mahlzeit.

Fiir die folgenden Rezepte miissen die fri-
schen Kastanien als erstes von ihren beiden
Hiillen befreit werden. Man kann dabei auf
zwel Arten vorgehen:

Die trockene Schilart ist empfehlenswert fiir
Gerichte, bei denen die Kastanien ganz bleiben
sollten: Die Schale der Kastanien kreuzweise
einschneiden, die Kastanien auf einem Blech
in den heifen Ofen geben (etwa 10—15 Mi-
nuten), bis sich Schale und Haut leicht 16sen
lassen.

Bei fiir Piiree bestimmten Kastanien ist es
besser, die Kastanien folgendermafen vorzu-
bereiten: Die kreuzweise eingeschnittenen
Kastanien 8—10 Minuten in kochendes Was-
ser legen, sie in sehr kleinen Portionen heraus-
nehmen und die Schale und die innere Haut
entfernen.

Bei beiden Zubereitungsarten isi die Haupt-
sache, die Kastanien in moglichst heiflem Zu-
stande zu schilen.

Statt {frischer Kastanien konnen auch ge-
dorrte, entsprechend vorbereitete Kastanien
verwendet werden: 24 Stunden einweichen,
Hautresten entfernen, im Salzwasser halb-
weich kochen.

Fiir vier Personen rechnet man im allgemeinen
1 kg frische oder ¥ kg gedorrte Kastanien.
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Kastanienpiiree

Die geschilten Kastanien in Salzwasser weich
kochen. Das Wasser abgieflen, die Kastanien
durch ein Sieb streichen und mit wenig heifler
Milch und etwas frischer Butter schaumig
rithren. Nun wird das abgeschmeckte Piiree
angerichtet und mit einem Messer glattgestri-
chen, oder man streicht die fertige Masse
durch ein Passe-Vite und stellt mit Zugabe
von geschwungenem Nidel und Méringue-
Schalen nach eigener Phantasie ein wunder-
bares Gebilde her, das ein sehr {ippiges Dessert
bildet (Vermicelles).

Kastanien mit Rosenkohl

Man mischt die vorbereiteten Kastanien zur
Hailfte mit noch nicht ganz weich gedimpften
Rosenkohlroslein. Dann gibt man ein Stiick
Butter hinein und diinstet das Gericht weich.
Es wird mit einigen Loffeln Nidel und wenig
Salz abgeschmeckt.

Kastanien mit Apfeln

Man gibt unter die Kastanien halbweich ge-

diinstete Apfelschnitze und lift das Ganze

fertigdiinsten. Vor dem Anrichten fiigt man NUSSGOLD
in Butter gediinstete, fein verwiegte Zwiebeln . . “pgse

bei. Die fertigen Kastanien mit wenig Salz j&tZt in 4 Qualltaten
und Zucker wiirzen.

Zu diesem Gericht pafit ausgezeichnet Kar-
toffelstock oder eine beliebige andere Kartoffel-
speise.

Als siifles Gericht geben wir statt Fett und
Zwiebeln eine Handvoll Rosinen und Zucker
dazu und rithren vor dem Servieren noch einige
Loffel Nidel darunter.

Tessiner Kastanienspeise

Eine grofle gehackte Zwiebel in einigen ER-
loffeln Ol hellgelb diinsten. Das Ol sieben und
zwei EBloffel Zucker und zwei ERI6ffel Mehl
darin rosten. Mit einem halben Liter halb
Wasser, halb Milch abléschen. Nach dem Auf-
kochen ein Kilogramm geschidlte Kastanien \ KOCHFETT
dazugeben, weichkochen und zuletzt die an-
fangs gerosteten Zwiebeln und ein wenig Salz
beigeben. Diese Speise ist gut zu Sauerkraut
oder zu Salat und Kartoffeln,

Mit Nussgold schmeckt’s besser!
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Kastaniensalat a I Américaine

Ein halbes Glas Joghurt schaumig schlagen
und einen Efloffel Zucker und den Saft einer
Zitrone beifligen. Nun mischt man weich
gedampfte, etwas zerkleinerte oder durch das
Passe-Vite getriebene Kastanien darunter. Man
serviert diesen Kastaniensalat auf kleinen Tel-
lerchen als Vorspeise.

Gefiillte Apfel

Geschilte grofe Apfel einer Sorte, die nicht
verkocht, halbieren und aushghlen.

125 g Zucker, 125 g weich gedimpfte, durch
das Passe-Vite getriebene Kastanien, zwei zu
Schnee geschlagene Eiweifl und etwas gerie-
bene Zitronenschale untereinander mischen
und diese Fiillung in die Apfel geben. Die
Apfel nebeneinander in eine gebutterte, feuer-
feste Form setzen. Sie werden mit Zucker be-
streut und mit einigen Butterflockchen belegt.
In den Boden der Form etwa einen Zentimeter
hoch Siifmost giefen. Das Gericht im Back-
ofen braten und als Dessert oder als Abend-
essen servieren.

Glasierte Kastanien

In 60 g Butter einen halben ERloffel Zucker
gelb rosten. Mit einer halben Tasse Wasser
abloschen und 350 g gedampfte, geschilte Ka-
stanien beifiigen. Sie miissen nebeneinander,
nicht iibereinander liegen und sollen, wenn sie
fertig gekocht sind, glinzend braun sein. Diese
Kastanien eignen sich als Garnitur fiir fest-
liche Gemiiseplatten oder fiir Kartoffelstock.

Kastanienkuchen

Eine Kuchenform mit einem Boden von
Miirbe- oder Butterteig belegen. Fiillung: ein
Pfund weich gedimpfite Kastanien heifl durchs
Passe-Vite treiben. Unter 125 g schaumig ge-
rithrte Butter nach und nach drei ganze Eier
ziehen, dann 180 g mit Vanille gewiirzten
Zucker und zuletzt die Kastanien beifiigen.
Alles tlichtig verriithren, die Masse auf den
Teigboden legen, die Teigrinder mit Eigelb
bestreichen und den Kuchen bei Mittelhitze

am Linthescherplatz, Tel. 23 57 47 backen
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