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Antworten auf unsere Rundfrage

\

Mein
L’lebrlngs'

Rezept

Co e

vierte Folge

Piccata milanese

Dieses Rezept bekam ich einmal im Fliister-
ton (den man bei der Wiedergabe von strengen
Geheimnissen anzuwenden pflegt) von einer
prima Hotel-K ochin. Es ist eines meiner Extra-
Meniis, das nicht nur simtliche Familienange-
horige begeistert, sondern auch simtliche Be-
sucher, die meine Piccata vorgesetst bekamen.
Sie ist sehr schnell zubereitet.

Fiir 4 Personen: 250 g Kalbsfiletplitzli sal-
zen und wiirzen, in verklopftem Ei und in ge-
riebenem Kése wenden. In Butter goldbraun
braten, schuppenartig auf Reis oder Teig-
waren anrichten, und mit ausgelassener, fri-
scher Butter betrdufeln. V. B.-Sch.

Gebackene Maisschnitten

Gewdhnlich essen mir die Kinder den Mais,
bevor er zu Schnitten gebacken ist, so dalf ich
manchmal sehr aufpassen mub, daf mir noch
genug brig bleibt fiir das Mittagessen. Aber
auch die Schnitten finden bei allen grofien An-
klang.

Zutaten: 1Y Liter Milch, 500 g Mais, Salz,
150 g geriebener Emmentaler Kise, 4-5 Eier
zum Backen.

Man bringt die Milch mit dem Salz zum
Kochen, und riihrt den Mais langsam hinein.
Anschlieflend gibt man den geriebenen Kise

darunter. Alles zusammen fiinf Minuten ko-
chen lassen.

Den fertigen Brei streicht man auf ein mit
Wasser abgespliltes Teigbrett, zirka einen
Zentimeter dick. Wenn die Masse kalt ist,
schneidet man gleichmifige Vierecke, wendet
sie in den aufgeschlagenen Eiern und bickt sie
goldgelb.

Mit Salat oder Kompott schmecken diese
Schnitten ausgezeichnet. H. Sch.-H.

Schwarzwildertorte

Da ich mich immer auf den Schweizer Spiegel
freue und besonders auf den Teil der Frau, so
maochte ich versuchen, ob auch ich mit einigen
Rezepten etwas zur Rundfrage beitragen

kann. Sie stammen aus einem bescheidenen

Heft mit einem Haufen Eintragungen und ein-
geklebten Rezepten.

Die Torte bekam ihren Namen von unserer
Familie.

Boden: 200 g geriebene Haselniisse, 150 g
Zucker, 3 Eiweifl. Eiweill zu Schnee schlagen
und langsam loffelweise den Zucker beigeben.
Dann sorgfiltig die geriebenen Niisse beige-
ben und mischen. Auf einen Springformboden
oder ein Wahenblech streichen und bei schwa-
cher Hitze eine Stunde backen. Dieser Boden
kann gut zwei Tage im voraus gemacht wer-
den. ;
Fiillung: 3-4dl Nidel schlagen und auf den
Boden streichen (aber erst kurz vor dem Ser-
vieren). Den Nidel dick mit Blockmilch-
schokoladespinen iiberstreuen.

Die Torte reicht fiir acht Personen. Ich habe
immer sehr viel Erfolg damit. H..P

Kirschenpfannkuchen

Es ist ein Rezept, das ich von einer Elsdsserin
erhielt.

2 Pdckli Zwieback

3 Semmeli, mit kalter Milch-anfeuchten

1 Ei

1 Tasse Nidel oder 100 g Butter

200 g Zucker

2 kg (wenn moglich ausgesteinte) Kirschen

Alles zu einer Masse verarbeiten und in einer

Auflaufform eine Stunde backen. Kann heil3

oder kalt mit Vanillesauce serviert werden.
H.E.
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Schokoladetraum

Es ist eine Erfindung von mir, und bei uns als
Dessert sehr beliebt. Sogar die Kinder werden
sich einmal an etwas Siilfem sattessen konnen,
denn der Schokoladetraum ist aulierordentlich
nahrhaft!

Zuerst zerreiben wir 100 g dunkle Schokolade
zu mittelfeinen Wiirmchen. Dann schlagen wir
zwei Deziliter Nidel steif, und mischen an-
schliefend Schokolade und Nidel gut unter-

einander. Etwa eine halbe Stunde stehen las-
sen. M. G.

Schoggikuchen

Dieser Kuchen ist herrlich feucht. Seit ich ihn
ofters mache, sind meiner Familie sogar die
zarten Gleichschwer zu trocken!

150 g Butter und 150 g Zucker schaumig riih-
ren, 4 Eidotter nacheinander zugeben, 100 g
geriebene Mandeln und 120 g erweichte dunkle
Kochschoggi beifiigen.

Hierauf die vier steifen Eiweifl und einen ER-
16ffel Mehl locker darunter ziehen. Bei mitt-
lerer Hitze 34 Stunden backen. Zuletzt die
Schoggi dariiber raffeln. E.B.-P.

SchloB3-Kuchen

Dieser Kuchen ist in meiner Sammlung als
feudales  «SchloBfrezept»  eingetragen,; er
schmeckt aber so wunderbar, dalf ihn auch
alle gewihnlichen Sterblichen begeistert riik-
men!

S PI EGEL

Als berufstitige Hausfrau kaufe ich geriebenen
Teig (statt ihn selber herzustellen) und be-
lege damit die Tortenform. _

Ich koche 40 g Mehl, 151 Milch, 20 g Butter,
65 g Zucker, 3 Eigelb und 14 Zitronenschale
zu einer Créme auf und gebe 40 g geriebene
Mandeln bei.

Wenn’s pressiert, stelle ich die Creme nicht sel-
ber her, sondern verwende statt dessen eines
der guten Pickli-Créme-Pulver.

Sobald die Créme - sie muf} dicklich sein - er-
kaltet ist, leere ich sie auf den Tortenboden,
decke die Form mit einem Pergamentpapier zu,
verschniire leicht und gebe den Kuchen sofort
in den Ofen. Backzeit eine Stunde, bei mafi-
ger Hitze.

Wenn die Torte aus dem Ofen kommt, gebe ich
3 Eiweill mit 80 g Zucker geschlagen, auf die
Créme und iiberbacke sie nochmals in wenigen
Minuten goldgelb. E.B.-P.

Gateau surprise

200 g Zucker, 3 Eier und 150 g Butter schau-
mig riihren, eventuell im Mixer, 200 g Mehl,
eine Prise Salz und 1% Backpulver dazu sieben,
alles gut mischen, in die Springform geben, je
nach Jahreszeit 400 g geschnittene Rhabarber-
wiirfeli oder entsteinte, halbierte Aprikosen
oder Zwetschgen auf die Masse legen und in
der Mitte des Ofens auf Stufen 2/2 eine Stunde
backen. Noch heiff mit Puderzucker bestreuen.

A. St.

In meinem
Nahkorb

Qualitat
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Dass der Pudding grad noch steht, aber wunderbar
zart schmilzt, dass sich die Créeme schon bindet und
herrlich leicht bleibt, das gelingt Thnen absolut sicher
und geht sehr rasch, wenn Sie es genau so machen wie
auf der Packung erklart.

Reicher wird der Pudding, wenn Sie ihn nach dem Er-
kalten wie hier gezeigt dekorieren, ausgiebiger wird
die Schokolade-Creme, wenn mit Joghurt durchzogen
und mit Mandelsplittern garniert. R

e,

gy

DESSERT EXTRAFIN
Die Extra-Sorte fiir zart-
schmelzenden Dessert-Flan,
fiir delikate Crémen

PUDDING

POUR FAMILLES y
fiir nahrhaften Pudding
mit */,-1 1 Milch
fiir ausgiebige Creme
mit 1'/,-2 1 Milch

' 4

Achtung!
Jetzt leere Dr. Oetker Packungen sammeln.
Im Herbst gibt's dafiir eine Uberraschung. Dibona A.G., Ziirich 4/26
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