Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 28 (1952-1953)

Heft: 7

Artikel: Von kochenden Méannern Il

Autor: [s.n]

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1070853

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: 02.04.2026

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


https://doi.org/10.5169/seals-1070853
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

aas ST
3 .

§ i l

Von kochenden Minnern
Von * , *

Kulinarische Experimente eines jungen Mannes

Ein recht gutes Gericht haben wir einmal
durch Zufall entdeckt, wie Newton die Fall-
gesetze: Wir hatten Freunde eingeladen und
wollten die Walliser Nationalspeise, Raclette,
machen. Man weif, dafl diese kostliche Speise
so zubereitet wird, dal man einen halbierten
Walliser Alpenkise an die Glut hilt, bis man
die oberste Schicht schmelzend und brodelnd
mit einem Messerriicken abschaben kann.
Wir wollten nun diese Prozedur mangels eines
Kaminfeuers mit einem elektrischen Strahler
machen. Alles war bereit: in einer Schiissel
auf dem Tisch die Kartoffeln im Schlafrock,
mit einer weilen Serviette bedeckt, damit sie
warm blieben; zur Wiirze: eingemachte Scha-
lotten und Gurken. Doch als wir den geliehe-
nen elektrischen Strahler einschalteten —
pang! —, hat es die Sicherungen «geputzt». Wir
hatten nicht damit gerechnet, dafl das elektri-
sche Ofelein sich als so bdsartig erweisen
wiirde und saflen nun da ohne Licht und ohne
Wirme, dafiir mit zwei Gésten!

Ein Racletterezept

Not macht erfinderisch: Wir schnitten den
Kise — es mufl fetter Walliser Alpenkise
sein — in fiinf Millimeter dicke Schnitten
ohne Rinde, legten sie auf Teller und liefen
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den Kise im Backofen bei Oberhitze schmel-
zen. So entsteht eine vorziigliche Raclette, die
allerdings weniger romantisch ist, aber auch
weniger Flecken macht als die iibliche. Diese
Racletteteller werden dann — weil sehr heif§
— auf groflen Untertellern serviert. Mit Pfef-
fer wiirzen. Sie eignen sich besonders fiir
Einladungen, bei denen man nicht weifl, wie
viele Leute kommen, weil man so nach Bedarf
mehr oder weniger bereiten kann. Der Nach-
teil dieses Gerichtes ist, dafl jemand dauernd
zwischen Kochofen und Efzimmer hin- und
herrennen muS.

Joghurtpatent

Ich fand auch ein Mittel heraus, um Jo-
ghurt auf einfache Art und ohne Maschine
selber zu machen. Allerdings gilt der Trick
nur beim elektrischen Herd. Er besteht im
wesentlichen darin, die Wirme der elektri-
schen Platte noch auszuniitzen, die, wie man
weil}, recht lange lauwarm bleibt.

Man geht dabei so vor: Sobald beim Berei-
ten des Friihstiicks die Milch in der Pfanne
steigt, nimmt man sie weg und stellt auf die
heifle, aber abgestellte Platte eine zweite
Pfanne mit Wasser. Man kann sodann ruhig
frithstiicken, und in der Zwischenzeit ist die
Milch im Krug oder in der Pfanne etwa auf
50° C abgekiihlt. Man gibt nun einen Loffel
voll Joghurt in die Milch, verriihrt alles durch-
einander und fiillt es in Glédser, die man ins
warme Wasser der zweiten Pfanne stellt und
mit dem Deckel zudeckt.

Wenn man dann mittags von der strengen
Arbeit heimkommt, ist das Joghurt fixfertig
und braucht nur noch in die Kiihle gestellt
zu werden.

Ich gebe zu, daBl diese Erfindung nicht sen-
sationell ist, aber ihr Vorteil scheint mir so

68



S ¢ H W E I Z E R

groff, daf ich sie seit ihrer Entdeckung tig-
lich anwende. Und es ist nicht gesagt, daf} es
die sensationellsten Erfindungen sind, welche
die Menschheit am meisten begliickten, son-
dern recht simple wie das Knopfloch, das
Feuer und die Aktiengesellschaft.

Triiffeln in der Nacht

Einmal bin ich in der Nacht aufgewacht:
der Mond schien iiber die verschneiten Décher,
und ein ungeheurer Glust nach etwas Gutem
und Siiffem ergriff mich. Aber in Kiiche und
Schrank war alles aufgegessen. Kein Guetzli
und kein Wurstzipfel war iibrig geblieben.
Nicht einmal Brot. Nur eine Tafel Koch-
schokolade hitte sich zur Not essen lassen
und ein Modeli Tafelbutter. Da erinnerte ich
mich, einmal gehort zu haben, Triiffeln mache
man mit halb Butter und halb Schokolade,
und mit der Intuition als einzigem Leitfaden
machte ich es so:

Ich legte das Buttermddeli — es waren
100 Gramm — in eine Schiissel, die in heiflem
Wasser stand (man nennt das in Frauen-
kreisen ein Bain-Marie), und rieb mit einer
Kiseraffel die Kochschokolade hinein. Ich

rithrte im Bain-Marie alles tiichtig durchein-

ander und stellte die Schiissel vors Fenster,
bis der fliissige Brei erstarrt war. (Je nach
Kilte braucht das 10 bis 20 Minuten.) Dann
formte ich aus der Masse kleine Kugeln, die
ich in den Resten der geraffelten Schokolade
herumdrehte, bis sie sich damit bedeckt
hatten. — Darauf af ich sie: und es waren
wunderbare Schokoladetriiffeln.

Ich empfehle diese Leckerbissen besonders
als Labsal nach durchweinten Nichten und als
Versohnungsopfer fiir ziirnende Gattinnen.

Pro Infirmis

Gefesselter Fliigel?
Gefesselte Krifte ? Nein! ——

Auchdenlnfirmeninunserm
Land sollen Wege und Még-
lichkeiten gedéffnet werden.

Der Junggeselle

In die Salat-Sauce

immer 2-3 Tropfen

Conovis

Wiirze

Pikante Fleisbhschnitten

«Geschnetzeltes» mit leckeren Zutaten
hiibsch aufgemacht, gibt einen festlichen
Schmaus!

300 bis 400 g geschnetzeltes Rindfleisch
im heilen «SAIS gelb» anbraten, mit 2 EBL
Mehl bestiuben, durchrithren, vom Feuer
nehmen, mit 1 dl Bouillon, !/2 dl Rot- oder
Weilwein und 1 dl Rahm abléschen. 1 Lor-
beerblatt, Salz und 1 Messerspitze Paprika
beigeben, auf kleinem Feuer zum Kochen
bringen und zugedeckt etwa 15 Min. schmo-
ren lassen. 8 Modelbrotschnitten in «SAIS
gelb» beidseitig braun anbraten. Das Fleisch
darauf anrichten. Jede Schnitte mit einer
halben gebratenen und gut gewiirzten To-
mate garnieren, auf die noch eine kurz an-
gebratene Speckscheibe und ein halbes Cor-
nichon gelegt wird. Méoglichst heil zu ge-
dimpftem Gemiise oder mit feinem SAIS-Ol
angemachtem Griinsalat servieren.

Jede Hausfrau weiB,
wenn Fett und 01 — dann

SALS

Helfen Sie mit, diese Ketten

zu sprengen, indem Sie die Kartenspende Pro Infirmis
Pro-Infirmis-Karten einlé- Hauptpostscheck VIli23503
sen! und Konto in jedem Kanton

Sdhlanksein

ist der Wunsch
jeder modernen Frau.
ausende Frauen im
Ausland, die zur Kor-
pulenz neigen, nehmen
seit Jahren

SveltPills

«Burchard»
silberne Schlankheits-Dragees.
Rein pflanzlich! 2 (%) 2
In Apoth. u. Drogerien. - Alleinvertrieb Schweiz - Blum & Cie., Zirich 8
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