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Von H. D.
L%, 7

«Denn wo das Strenge mit dem Zarten,
wo Starkes sich und Mildes paarten,
da gibt es einen guten Klang .. »

... auch in unserer winterlichen Kiiche.

Die Rande verdient eine viel groflere Beach-
tung, als ihr im allgemeinen zugebilligt wird.
Kann sie doch mit ihrem Reichtum an Mi-
neralsalzen, besonders im Winter, wo sie uns
immer reichlich und billig zur Verfiigung steht,
manche Erndhrungsliicke ausfiillen und unsern
Speisezettel abwechslungsweise erginzen.
Besonders gerne wird die Rande in Verbin-
dung mit Meerrettich beniitzt, welcher den
etwas erdigen Riibengeschmack gut ausgleicht.
Es ist eine schone Einrichtung, daf die Ran-
den schon gekocht gekauft werden konnen.
So lassen sich in wenigen Minuten die ab-
wechslungsreichsten Gerichte hersteilen.
Wenn wir die Randen aber nicht schon ge-
kocht kaufen, miissen wir Sorge tragen, dafl
vor dem Kochen oder Dampfen die Wurzeln
und Blétter nicht nahe der Knolle abgeschnit-
ten werden. Sonst «verbluten» die Randen
und viel wertvoller Saft geht verloren.

Randensalat

Die gekochten Randen werden geschilt und
in Scheiben geschnitten. Aus Essig, Wasser,
Zucker, ein wenig Salz, einem Lorbeerblatt
und zwei ganzen Nelken kochen wir eine Ma-

rinade, die wir siedend {iiber die Randen gie-
Ben. Ja schon bei diesem ersten Rezept konnen
wir den Meerrettich nicht entbehren: er soll
feingeschnetzelt, roh iiber die Randen gelegt
werden, ehe wir die Marinade dariiber geben.
Der Meerrettich gibt dem Randensalat den
pikanten, wiirzigen Geschmack, den nament-
lich unsere méinnlichen Tischgiste so sehr
schitzen.

‘Als weitere Gewlirze, natiirlich nur je allein

verwendet, passen zu Randen besonders gut:
Dill, Fenchel, Anis und Kiimmel.

Wenn wir die Randen in einem Steintopf auf-
bewahren, so dafl die Marinade dariibersteht,
bleiben sie mindestens 14 Tage gut.

Randensalat mit saurem Nidel

Wir schneiden die gekochten Randen in kleine
Wiirfeli oder Scheiben und vermengen sie mit
Zitronensaft oder Essig, ein wenig Salz und
Zucker, beliebigem Gewiirz und etwas roh
geriebenem Meerrettich. Der angemachte Salat
wird eine Stunde an einen warmen Ort gestellt,
so dafl er lauwarm ist, wenn man ihn serviert.
Vorher mischen wir einige Loffel sauren Nidel
darunter.

Roher Randensalat

Die rohen Randen werden auf der Bircher-
raffel gerieben und mit Zitronensaft, Ol und
rohgeriebenen Meerrettich vermischt. Be-
sonders giinstig ist die Zusammenstellung von
Randen und rohgeriebenen Apfeln zu gleichen
Teilen und etwa einem daumenlangen Stiick
Meerrettich.

Sehr gut ist der Salat auch, wenn man ihn mit
Mayonnaise anmacht.

Randen- und Kartoffelsalat

Kartoffelsalat wird mit geddampften Sellerie-
wirfeli vermengt und mit einem Kranz Ran-
densalat bereichert.
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Randengemiise

Die rohen Randen auf dem Reibeisen raffeln
und dann genau wie Rotkabis zubereiten.
Dazu passen Kartoffelknopfli mit Meerrettich-
sauce.

Randengemiise mit Sauce

Wir geben die gekochten, geschnetzelten Ran-
den in eine weifle Sauce, die mit Zitronensaft
oder Essig, ein wenig Zucker, saurem Rahm
und einem Stiick rohgeriebenem Meerrettich
pikant abgeschmeckt wird. Die Randen sollen
kurz vor dem Servieren zum Heillwerden
einige Minuten in der Sauce ziehen.

Randensuppe

350 g gekochte, geriebene Randen in siedende
Suppenbriihe geben. Dann verriihren wir zwei
Loffel Mehl mit Milch, geben ein Stiick But-
ter dazu und lassen alles zusammen aufkochen.
Nach dem Abschmecken mit ein wenig Essig
oder Zitronensaft und ein wenig Zucker rich-
ten wir die Suppe iiber einem mit saurem Nidel
verrithrten Eigelb an. Eine Zugabe von roh-
geriebenem Meerrettich erhcht auch hier den
Wohlgeschmack.

Gebackene Randen

sind besonders schmackhaft und kriftig, denn
alle Nidhrwerte bleiben ihnen erhalten. Wir
geben die gewaschenen und gereinigten rohen
Randen in ein Blech und stellen dieses in den
Bratofen. Die Randen brauchen zum Gar-
werden etwa anderthalb Stunden. Die Haut
soll noch glatt, die Randen aber durch und
durch weichgebacken sein. Wir konnen die
gebackenen Randen zu allen vorerwidhnten
Speisen, aber auch direkt aus dem Bratofen
mit in der Schale gekochten Kartoffeln und
Joghurt auftragen.
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Wenn wir selbst nicht schon die Randen-
gerichte mit Meerrettich vermischten, paft fast
zu allen eine Meerrettichbeigabe ausgezeichnet.

Warme Meerrettichsauce

Wir bereiten eine weifle Sauce und schmecken
sie mit einem Teeloffel Zucker und ein paar
Tropfen Zitronensaft ab. Unter die fertige
Sauce riihren wir drei bis vier ERloffel fein-
geriebenen Meerrettich und servieren sie
sofort. '

Wollen wir die Schirfe etwas mildern, lassen
wir die Sauce 10 bis 15 Minuten schwach
kochen.

Sehr beliebt ist auch eine Beigabe von Bros-
meli, nur miissen wir dann die Sauce etwas
diinner kochen. Am {ippigsten wird die Sauce,
falls zuletzt noch ein Eigelb oder ein paar
Loffel Nidel daruntergemischt werden.

Kalte Meerrettichsance

Wir verrithren zwei Teeloffel geriebenen Meer-
rettich mit einer Tasse dickem Nidel und
schmecken ab mit ein paar Tropfen Zitronen-
saft, wenig Salz und einem halben Teeloffel
Zucker. An Stelle von Nidel kann man auch
Mayonnaise verwenden. Diese Sauce ist aus-
gezeichnet zu gekochtem Rindfleisch.

Meerrettichbutter

Unter schaumig geschlagene Butter riithren wir
nach Belieben feingeriebenen Meerrettich.
Das ist ein guter Brotaufstrich.

Kartoffelsalat mit Meerrettich

Feingeriebene, gekochte Kartoffeln machen
wir an wie Kartoffelsalat, aber nicht zu saftig.
Zuletzt mischen wir einige Teeloffel rohgerie-
benen Meerrettich darunter.

und vielen Zeichnungen

Der grofie Erfolg — bereits 5000 Exemplare verkauft
ALOIS CARIGIET und SELINA CHONZ

Flurina und das Wildvoglein
(Schellen-Urslis Schwester)
Ein Engadiner Kinderbuch mit herrlichen siebenfarbigen Bildern
Format 24,5 X 32,5 cm

Heute, nach einem Unterbruch von sieben Jahren, liegt von dem Biindner Kiinstler, dessen «Schellen-
Ursli» zwei Kontinente entziickte, dieses neue Bilderbuch vor. Es ist von der gleichen zauberhaften
Schonheit. Gleichzeitig erscheint eine englische und eine amerikanische Ausgabe
In jeder Buchhandlung
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