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Heidelbeerzeit

Von H. D.

Heidelbeeren mit Milch

Frische Heidelbeeren in Schalen geben und
mit kalter, pasteurisierter Milch iibergiefien.
Es ist empfehlenswert, die Beeren vorher ei-
nige Zeit mit etwas Zucker ziehen zu lassen.

Hertisturm (Berner Rezept)

Fiirein Kilogramm frische Heidelbeeren braucht
man 50 Gramm Zucker, 100 Gramm Brot-
wiirfeli und ein Viertelliter pasteurisierte
Milch. Die Beeren in eine Schiissel geben und
etwas zerdriicken, die in heifler Butter gero-
steten Brotwiirfeli und den Zucker darunter
rithren, zuletzt kalte Milch dazu geben und
alles gut untereinander mischen.

Heidelbeercreme

In eine Schiissel frische, gezuckerte Heidel-
beeren geben. Dann kochen wir einen nicht
zu dicken Vanillepudding, lassen ihn leicht
abkiihlen, mischen zwei bis drei EBl6ffel ge-
mahlene Niisse oder Mandeln darunter und
geben ihn iiber die Beeren. Wir stellen die
Speise bis zum Gebrauch in den Kiihlschrank
und legen vor dem Auftragen einen Rand ge-
zuckerte, mit geschwungenem Nidel vermischte
Heidelbeeren darum herum.

Heidelbeerschnitten

Wir kochen Heidelbeeren zu Kompott und
geben etwas Brosmeli bei, damit es nicht zu
saftig ist. Etwa einen Zentimeter dicke Weil}-

brotscheiben oder Zwieback in heifer Butter
hellgelb rosten. Die Schnitten mit dem Kom-
pott belegen und sie warm servieren. Nach Be-
lieben geschwungenen Nidel dazugeben.

Heidelbeerwdhe

Wir belegen ein Kuchenblech mit einem be-
liebigen Wihenteig. Dariiber streuen wir Bros-
meli, mit Zucker und Zimt vermischt. Nun
fiillen wir die Heidelbeeren ein, lassen die
Wihe etwa 30 Minuten bei Mittelhitze backen,
nehmen sie aus dem Ofen, um jetzt reichlich
Zimtzucker dariiber zu streuen. Dann backen
wir die Wihe fertig.

Heidelbeertorte 1

Zutaten: 75 g Butter, 3 Eier, 150 g Mehl,
1 ERloffel Milch, 350 g Heidelbeeren, 180 g
Zucker, % Pickli Backpulver, Zitronensaft
und abgeriebene Zitronenschale.

Die Butter, 80 Gramm Zucker, die drei Ei-
gelb, Mehl und Milch werden zu einem
Kuchenteig verarbeitet, wobei das Mehl vor-
her mit dem Backpulver durchgesiebt wird.
Wir geben den Teig in eine Springform, lassen
ihn bei Mittelhitze leicht {iberbacken und neh-
men ihn aus dem Ofen. Nun geben wir die
Heidelbeeren auf den Teig, schlagen die Ei-
weill mit den noch tibrigen 100 Gramm Zucker,
etwas Zitronensaft und abgeriebener Zitronen-
schale zu steifem Schnee, den wir {iber die
Beeren verteilen. Wir backen die Torte, bis
der Schnee eine gelbliche Farbe angenommen
hat.

Heidelbeertorte 11

Eine Springform wird mit einem geriebenen
oder einem Blitterteig belegt und darauf fol-
gende Fiillung gegeben:

Zwei in Milch eingeweichte Weggli werden
zu einem glatten Brei verrithrt. Dazu kommen
folgende Zutaten:

10 g Butter, 100 g Zucker, 3 Eigelb, 2 Eier,
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120 g gemahlene Mandeln, etwas abgeriebene
Zitronenschale. Unter diese Masse mischt man
1 kg Heidelbeeren. Der Kuchen wird bei mitt-
lerer Hitze gelb gebacken.

Heidelbeeren in Essig

1 kg Beeren, 400 g Zucker, 6 dl Essig, oder
halb Wein, halb Essig, oder nur Wein, 1 Zimt-
stengel, 2 Nelken. Die Gewiirze werden in ein
Tiichlein gelegt, das zusammengebunden wird.

Die Beeren erlesen, abspiilen und abtropfen
lassen. Essig, Zucker und Gewiirze kocht man
zusammen auf, gieit diesen Sirup erkaltet an
die Friichte und laft alles einen Tag stehen.
Am folgenden Tag kocht man den Saft noch-
mals auf und giefit ihn wiederum erkaltet an
die Friichte. Am dritten Tag 146t man die Hei-
delbeeren mit dem Sirup langsam aufkochen,
bis die Beeren aufspringen. Nun nimmt man
die Friichte sofort heraus, kocht den Sirup
dicklich ein, entfernt die Gewiirze und giefit
ihn abermals erkaltet an die Friichte.

Diese Essig-Heidelbeeren konnen in irgend
einem Glas- oder Steingutgefif aufbewahrt
werden; sind ausgezeichnet als Beilage zu kal-
tem Fleisch.

Heidelbeerkompott in Flaschen gefiillt

Die sauber erlesenen Heidelbeeren werden
ohne Zusatz in einem Kochtopf unter 6fterem
Umrithren langsam zum Kochen gebracht.
Man 148t sie dreimal aufkochen und fiillt sie
sofort in trockene, vorerwidrmte Flaschen ein.
Es lassen sich alle Arten von Flaschen ver-
wenden, z. B. ganz gewohnliche Weinflaschen,
bei welchen das Abfiillen allerdings etwas Zeit
und Geschicklichkeit erfordert. Viel miitheloser
geht es natiirlich mit den Biilacher Flaschen.

Nach dem Einfiillen werden die gewohn-
lichen Flaschen verkorkt, die Biilacher Fla-
schen einfach verschlossen. Der in den Heidel-
beeren enthaltene Gerbstoff konserviert das
Kompott ohne jede andere Zutat, falls wir
beim Einmachen reinlich zu Werke gehen.
Wihrend des Einfiillens, das bei engen Fla-
schen am besten mit einem Trichter geschieht,
werden die Flaschen oft leicht geschiittelt,
damit keine Zwischenrdume entstehen.

Das aus solchen Heidelbeeren zubereitete
Kompott schmeckt besonders gut, wenn man
vor dem Servieren ein Teiglein aus wenig
Griefmehl, Zucker, Apfelsaft und etwas Zimt
darin aufkochen 148t.
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Die Sekretirin

Zum Zniini ein
Butterbrot -
schmackhaft und
pikant durch

Vitamin-Extrakt

51

50 Jahre

Pflanzen-
Nahrsalz

Fleurin ist das Diingmittel, welches lhre Pflanzen im Zimmer, vor
dem Fenster und im Freien bei regelméaBiger Anwendung zu préach-
tiger Entfaltung bringt. Fleurin wird sparsam angewendet: 1 Gramm
pro Literl Verlangen Sie ausdricklich Fleurin in den violetten Biich-
sen von 125 g bis 9,5 kg. In Drogerien und Samenhandl. erhiltlich.
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" Alphons Horning AG.
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Friichteschnitten mit
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