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Von Elisabeth Miiller-Guggenbiihl

«Welch eigenartige Idee, einem Gast Glace
zu servieren, wenn man, dem Schnee und eis-
kalten Wind entronnen, endlich in der gemiit-
lich warmen Stube sitzt», denken wohl die
meisten meiner Giste, die ich auch jetzt, mit-
ten im Winter, oft mit einem Glace-Dessert
iiberrasche. Und wahrscheinlich war Thre
Reaktion die gleiche, als Sie den Titel lasen.

Aber genau wie meine Giste werden auch
Sie — von den Kindern nicht zu reden —
nach einem einzigen Versuch begeistert sein.
Warum auch keine Glace im Winter? Stillen
wir nicht im Sommer unsern grofiten Durst
mit einer Tasse heiflem Tee?

Also seien Sie kiihn und {iberwinden Sie
Thre Vorurteile. Es wird sich lohnen. Voraus-

Ja nicht verwechseln,
set im Bild,

Wers

setzung fiir die Herstellung dieser Rezepte ist
ein Kiihlschrank mit einer Gefrierschublade.

Bananenglace

Das ist eine einfache, verhdltnismaRig billige
Glace, die nie mifiraten kann und ausnahms-
los alle gern haben.

Riihren Sie schaumig: 2 reife Bananen,
2 ERloffel Zucker, 1 Ei, 1 kleiner EBI6ffel
Butter, und vermischen Sie alles mit 2 dl ge-
schwungenem Nidel. Nun geben Sie die Masse
in die Eisschublade.

Schokoladeglace mit gebutterten Niissen

Sie ist etwas komplizierter herzustellen. Auf
ganz kleinem Feuer oder noch besser iiber
kochendem Wasser schmilzt man 50 g dunkle
Schokolade. Dazu gibt man eine halbe Biichse
(zirka 220 g) gezuckerte Kondensmilch und
kocht alles zusammen unter 6fterem Riihren,
etwa fiinf Minuten lang, bis die Masse dick-
lich wird. Man nimmt das Pfinnchen vom
Feuer, gibt %/s Tasse Wasser und etwas Va-
nillezucker dazu. 1% dl Nidel wird geschla-
gen. Bevor er ganz steif ist, zieht man ihn
unter die gekiihlte Schokolademasse, und nun
wird alles in der Eisschublade gefroren, bis
die Masse dicklich ist.

Die
Schweizer Hausfrau
ndaht mit

FADEN
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In einem Pfannchen schmilzt man einen
Teeloffel Butter, wendet darin eine halbe Tasse
zerbrochener Baumnufkerne, gibt eine kleine
Prise Salz dazu und schiittet die Niisse in das
halbgefrorene Mus, das mit dem Schneebesen
in einer gekiihlten Schiissel luftig, aber nicht
flissig geriihrt wurde, und gefriert die Masse
zur gewiinschten Hirte. Die Glace wird besser,
wenn man sie wihrend des Gefrierens noch
ein- bis zweimal umriihrt.

Festtagsglace

Ich Dbereite diesen wahrhaft koniglichen,
schmelzenden Dessert, wenn ich meiner Fa-
milie oder meinen Gésten etwas Auflergewohn-
liches bieten will.

In einer Pfanne schmelze und koche ich
wihrend einer Minute iiber kleiner Hitze
2[3 Tasse Rohrzucker und 2 ERIoffel Butter.
Dann gebe ich eine halbe Tasse Wasser dazu,
koche alles, bis es glatt und dickfliissig wird, Traugott SIMMEN & CIE. A.G. Brugg/Aarg.,
und schiitte es langsam und unter tiichtigem Mébelwerkstétten., Zirich, Uraniastrasse 40
Rithren an 4 zerquirlte Eigelb. Ich koche Lausanne, 47, Rue de Bourg.
wiederum und unter stetem Riihren alles auf
kleinem Feuer, bis die Masse schaumig und
leicht ist.

2 dl geschwungenen Nidel, eine kleine Prise
Salz und wenig Vanillezucker zieht man unter

die abgekiihlte Créme und gibt alles in die Ein Haubt treffer
Gefrierschublade. P ‘o
P

Ein Angestellter wiinscht:

Der cisige Zitronenschaum

ist das Lieblingsdessert der Kinder (oder des
Kindes im Manne!). Er hilt, was sein glusti-
ger Name verspricht,

Riihren Sie 1% Tassen Zucker in 2 Tassen
Wasser und kochen Sie dieses Zuckerwasser,
ohne umzurithren, wihrend zwei Minuten.
Geben Sie 3 Efloffel Maizena in % Tasse
Wasser angeriihrt in den siedenden Zucker-
sirup und kochen Sie alles wiahrend 5 Minuten
auf kleinem Feuer unter gelegentlichem Um-
rithren. In die leicht abgekiihlte Masse leeren
Sie 4 Tasse Zitronensaft, und wenn das ganz
kalt ist, ziehen Sie 4 steif geschlagene Eiweil}
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darunter. Der Schaum gefriert in der Eisschub- und ich kanC
lade in 4—S5 Stunden und wird mit folgender . .. .
Sauce serviert: Zu 4 leicht zerquirlten Eigelb cin Orlgmalblld !

geben Sie Y Tasse Zucker, 1 kleine Prise
Salz, und zuletzt leeren Sie langsam unter Riih-

ren 2 Tassen kochenﬁe Milch .dazu. Alles zu- II. Februar Ziehung
sammen kommt zuriick in die Pfanne und
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wird auf sehr kleiner Flamme ohne zu kochen

Fiir Feinschmecker so lange geriihrt, bis es anfidngt, dicklich zu
werden. Die abgekiihlte Créme verfeinert man
Bei jedem Essen das mit etwas Vanillezucker, Rum oder geriebe-

ner Zitronenschale.
Die erkaltete Sauce wird in einem Kriiglein
serviert und erst am Tisch iiber die einzelnen

@ - Portionen des Zitronenschaums geleert.

Prussiennes

Tiipflein aufs i ist

v

Wiirze
Ein knusperiges, leichtes Guetzli ist eine fast

unentbehrliche Zugabe zu jeder Glace. Be-
stens bgw'zlhrt h.aben sich an meinem Familien-
Zum Helraten tls;\}[la(rflllivilrlltlsitfgtﬁ;eig auf Zucker nicht zu
braucht's die beiden Kirseren Enden gegeneinander aut
; 2 bis sie sich in der Mitte beriihren, und zer-

—

schneidet die Rolle in etwa 2 mm dicke Scheib-
chen, die man auf einem befetteten Blech bei
& guter Hitze hellgelb béckt. Da die Prussiennes
sehr schnell Farbe annehmen, ist es ratsam,
sie beim Backen sorgfdltig zu iiberwachen.

Zum Ingwerplitzli

Fond u e = Gén U h Sie sind wegen des bei uns wenig bekannten

Ingwergewiirzes etwas Besonderes. Es werden
N schaumig geriihrt 125 g Butter oder Marga-
WM rine mit einer halben Tasse Zucker; dazu
kommen 1 Ei, % Tasse Melasse. Nun werden

zusammen gesiebt und mit den obigen Zutaten

vermischt: 2 % Tassen Mehl, 1 Teeloffel Back-

i pulver, ¥ Teeloffel Zimt, ¥ Teeloifel Salz,
L‘@ % Teeloffel Ingwer. Der Teig wird etwa eine
@S Stunde an die Kilte gestellt (im Eiskasten ist
er, in Wachspapier eingewickelt, mehrere Tage

é“é Fondue-Rezepte gratis durch:  hajthar), dann auf Mehl ziemlich diinn aus-
Propagandazentrale der Milchwirtschaft gewallt und mit einem Férmli oder Eierbecherli
Laupenstrasse 12, Bern ausgestochen. Die Pldtzli werden in mittlerer

Hitze 15—20 Minuten hellbraun gebacken.

BETTY KNOBEL

Déiinische Reisebriefe
mit etwa 100 Illustrationen

Zabaione-Glace

6 ERloffel Zucker, 2 dl Weilwein, 4 Eigelb

von Werner Lauper und 1 ERBIoffel Zitronensaft werden {iber

Brosch. Fr.5— schwach kochendem Wasser oder auf sehr klei-

Unter Mitwirkung der Schweizerisch-Déni- nem Feuer so lange schaumig geriihrt, bis die
schen Gesellschaft erscheint hier ein Werk- Créme das dreifache Volumen erreicht hat.

lein, das wie kein anderes geeignet ist, die

Eigenartigkeiten und Schonheiten Dine- Unter diese Masse, die zuerst kalt geschlagen

marks kennenzulernen und zu geniefen. wird, zieht man 2 dl geschwungenen Nidel

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG und gefriert alles in der Eisschublade zu einer
Hirschengraben 20, Ziirich 1 nicht zu harten Glace.
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