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Noch einmal:
Freunde kommen

{ﬂm
Nachtessen

von Hedwig Haring

Nachdem ich im Kiichenspiegel der Juli-
Nummer den Artikel «Freunde kommen zum
Nachtessen» gelesen hatte, besann ich mich
darauf, was bei uns auf den Tisch kommt,
wenn ich Géste erwarte.

Wie viele junge Hausfrauen fiihlen sich ver-
pilichtet, bei Einladungen moglichst kompli-
zierte Menus aufzutischen, zum Teil aus Freu-
de am Ausprobieren, zum Teil aber auch aus
einer gewissen Unsicherheit heraus: ich muf
doch zeigen, daf ich etwas kann, also darf es
nichts Einfaches sein!

Nach der jahrelangen Erfahrung, die ich als
Hausfrau heute hinter mir habe, weil} ich aber,
dall — wenigstens bei unseren Freunden — oft
gerade einfache Gerichte den grofiten Erfolg
haben. So ist zum Beispiel bei unseren Gisten
in den Wintermonaten immer ein sehr beliebtes
Nachtessen: Berner-Striibli mit Milchkaffee.
Diese Kiichlein sind, wie alles Fettgebackene
(Gebriihte Kugeln, Berliner Pfannkuchen
usw.), viel zu nahrhaft, um nur als Dessert

aufgetischt zu werden. Deshalb serviere ich sie
gerne als vollwertiges Nachtessen, und erst viel
spiter bekommt dann jeder Gast noch ein
grofes, belegtes Brot.

Als ich zum erstenmal ein Besuchsnacht-
essen in dieser Reihenfolge auftischte, erlebte
ich grofe Zustimmung bei unseren Gisten,
auch bei den minnlichen; es erinnere sie an
ihre Jugendzeit, an ihre Mutter! Ja, sie waren
sichtlich geriihrt, endlich wieder einmal so et-
was zu bekommen. Natiirlich waren es diesmal
Berner, aber spater fand ich heraus, daf auch
Nicht-Berner die Striibli mit Genuf} verspeisen.

Berner-Striibli
(fiir vier Personen)

Zutaten: 350 g Mehl, 3 dl Milch, Salz, 3 Eier,
d.h. 3 Eigelb und 3 Eierschnee, 70 g Zucker,
50 g Butter.

Das Mehl mit ziemlich heifler Milch anriih-
ren, gut klopfen, hierauf Eigelb, Zucker, Salz
und die geschmolzene Butter beifiigen und mit
der restlichen Milch verdiinnen. Vor dem Bak-
ken das geschlagene Eiweif§ sorgfiltig darunter
mischen. Der Teig darf nicht allzu dick sein,
sondern gerade so, daf er gut durch den Trich-
ter geht.

Inzwischen Ol in der Bratpfanne erhitzen
und den Striibliteig portionenweise nacheinan-
der durch einen ziemlich weiten Trichter ins
Ol geben. Das geschieht durch kreisende Be-
wegungen, so daff aus dem Teig ein netzartiger
Knizuel entsteht. Die Kiichli beidseitig gold-
gelb backen und nach dem Herausnehmen mit
Zucker und Zimt bestreuen.

BERNHARD ADANK

Schweizer Ehebiichlein

Ausspriiche von Denkern und Dichtern
Entziickendes Geschenkbindchen. Geb. Fr. 6.-

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZORICH 1

ADOLF GUGGENBUHL

Schweizerisches Trostbiichlein

Vignetten von Walter Guggenbiihl
7.-8. Tausend, Preis Fr. 5.40
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VVELEDA SANDDORN TONICUM

Miidigkeit und Schwache bedriicken. Man
braucht sich von ihnen nicht iiberwaéltigen
zu lassen, denn oft ist die Ursache nur der
Mangel an Vitamin C. Die Natur bringt Wild-
pflanzen hervor, die einen Uberschuss an
Vitamin C haben. An der Spitze solcher
Pflanzen steht die Sanddornbeere, aus der
die Weleda ihr bewéhrtes «Hippophan» her-
stellt. Die Sanddornbeere ist ausserdem
eine jener seltenen Friichte, deren Saft fet-
tes Oel enthélt, in das noch andere die Ge-
sundheit fordernde Substanzen eingebettet
sind.

Auch lhnen wird eine Kur mit dem Weleda
Sanddorn-Tonicum «Hippophan» helfen,
sich von Miidigkeit und Schwéche zu be-
freien. Man braucht nur 2-3 Kaffeeloffel
taglich zu nehmen, um die aufhelfende Wir-
kung schnell zu merken.

200 cc Fr. 5.80 Kurflasche Fr.11.50

Verlangen Sie die kostenlose Zusendung
der Weleda-Nachrichten

VELEDA &-ARLESHEIMN

S P11 EGEL

Ich backe die Striibli jeweils schon am
Nachmittag, damit ich, wenn die Gaste kom-
men, bereit bin, sie zu empfangen.

Minner lieben zum Beispiel auch ein Nacht-

essen mit Wihen und Milchkaffee. Zuerst ser-
viere ich, je nach Geschmack der Gaste, Zwie-
bel- oder Kisewihe, dann eine Fruchtwihe je
nach der Jahreszeit, oder einen guten Apfel-
strudel. Ich glaube, die Zeiten sind vorbei, da
die Ménner ausschlieflich ein Nachtessen mit
moglichst viel Fleisch schitzen. Fleischgerichte
bekommen sie ohnehin hiufig, wie selten aber
irgend eine einfache schweizerische Spezialitit!
Dazu gehoren meine Striibli.
Angeregt durch einen kulinarischen Wettbe-
werb schuf ich vor einigen Jahren aus eigener
Phantasie zwei Rezepte, die durch einen Preis
ausgezeichnet wurden. Seither tische ich diese
beiden Speisen hin und wieder meinen Gésten
auf, und zwar besonders dann, wenn ich weif,
daf} sie Tomaten gerne haben.

Tomatenpastete

Zuerst stelle ich den Quarkteig her.

Zutaten: 350 g Mehl, 150 g Fett (am besten
Pflanzenfett), 100 g Rahmquark, Salz und
Wasser nach Bedarf.

Zubereitung: Fett und Mehl zusammen gut
verreiben, den Quark und das nétige Wasser
beigeben, schnell einen glatten Teig herstellen
und diesen etwas ruhen lassen.

Fiillung: 1'/2 Pfund Tomaten, in Scheiben
geschnitten, 150 g glasig gebratene Speckwiir- .
feli, 50 g geriebenen Kise, 1 Ei, 1 halbe Tasse
Haushaltnidel, 2 Kaffeeloffel Basilikum aus
der Streudose, 1 Ei zum Bestreichen des Tei-
ges.

Zubereitung der Pastete: 2/s des Teiges aus-
wallen und mit einem hohen Rand in die ein-
gefettete Springform legen. Tomatenscheiben
darauf legen, salzen und Basilikum dazugeben,
die gebratenen Speckwiirfeli und den geriebe-
nen Kise dariiber geben sowie das mit Nidel
verriihrte Ei. Den letzten Teigdrittel auswallen
und iiber die Fiillung legen, ringsherum mit
Eiwei ankleben. Die Teigreste auswallen,
Teigstreifen als verschobene Rechtecke auf
der Pastete hiibsch anordnen und mit Eigelb
bestreichen. Die Pastete im vorgeheizten Back-
ofen goldgelb backen. Backzeit: 30 Minuten.

Zu dieser Pastete serviere ich verschiedene
Salate, je nach der Jahreszeit, jedoch nie einen
roten Salat, der Farbe wegen.

74



S CH W E I

Sehr beliebt ist auch mein zweites, selbst
erfundenes Gericht. Es sind dies

Gefiillte Tomatenomeletien

Aus 300 g Mehl, 3 Eier, Salz und 2 bis 3 dl
Wasser einen Omelettenteig herstellen.

Fiillung: 40 g Fett, 200 g gehacktes Fleisch,
1 gehackte Zwiebel und etwas Petersilie, To-
matenmark von 10 ausgehtlten Tomaten, 1
Loffel Mehl, 2 Kaffeeloffel Basilikum aus der
Streudose.

Zubereitung: Das Fleisch mit der Zwiebel
im Fett diinsten, das Tomatenmark beigeben,
Mehl dariiber streuen sowie etwas Salz und
Basilikum beifiigen. Alles zusammen kurz
dampfen. Die gebackenen Omletten mit der
Fiillung bestreichen, iibereinander schlagen
und moglichst sofort auftischen. Zu diesen
Omeletten serviere ich ausschliefilich griinen
Salat. *

Sehr oft freue ich mich, unangemeldete Giste
empfangen zu diirfen. Fiir sie kommen natiir-
lich nur Gerichte in Frage, die schnell zuberei-
tet sind. Da ich immer Eier auf Vorrat im
Kiihlschrank habe, gibt es meistens eine Eier-
speise, zum Beispiel Riihreier auf Toast. Unter
die Eiermasse mische ich unmittelbar vor dem
Anrichten viel feingehackten Schnittlauch und
andere gehackte Krauter, die gerade im Garten
zu finden sind. Falls ich Schinken oder Speck
auf Vorrat habe, schneide ich das eine oder
andere in Wiirfel, gebe sie in die Eiermasse
und richte dieses Riihrei ebenfalls auf Toast
an. Fiir Riihreier verwende ich pro Ei zwei EG-
16ffel Milch oder Nidel; meistens serviere ich
Tomaten- oder Gurkensalat dazu.

Wihrend der Pilzzeit mache ich oft Pilz-
schnitten, zum Beispiel schneide ich Steinpilze
in kleine Stiicke, dimpfe sie mit etwas gehack-
ten Zwiebeln und fiige vor dem Anrichten we-
nig Nidel bei. Die fertig zubereiteten Pilze
richte ich auf getoasteten Brotscheiben an.
Auch dazu serviere ich immer Salat.

*

Vor einigen Jahren weilte eine Missionarin bei
uns auf Besuch. Sie zeigte mir, wie eine indi-
sche Spezialitit — sie nannte sie «Indischer
Hochzeits-Curry» — zubereitet wird. Da meine
Familie dieses Gericht sehr gern hat, mache
ich es ausnahmsweise auch fiir Géste, und noch
nie erntete ich einen Miflerfolg damit.
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+6F+ KOCHGESCHIRR - HELFER IN DER K{/CHE

Die verchromte +GF+ Bratpfanne
die ideale Bratpfanne

fur

jede Kiiche

und

jedes Gericht

Alle guten Fachgeschifte fithren die neue, ver-
chromte +6F+ Bratpfanne und das praktische
+6F+ Kochgeschirr

Georg Fischer Aktiengesellschaft, Schaffhausen

Hg 101/1
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Indischer Hochzeits-Curry

Ich kaufe Schweins- oder Kalbsvoressen, wiin-
sche aber die Fleischstiicke kleiner geschnitten
als fiir Ragout. Nun bereite ich ein gewohn-
liches, braunes Voressen, beim Anbraten gebe
ich einen ERfl6ffel Currypulver oder auch mehr
dazu.

Ich koche einen gewdhnlichen Reis: Zwie-
beln fein schneiden, den Reis mit den Zwiebeln
etwas dimpfen, mit kochendem Bouillon ab-
loschen und den Reis 20 Minuten kochen. Un-
terdessen schneide ich zwei Zwiebeln zu Rin-

S PI EGEL

gen, brate sie in der Omelettenpfanne goldgelb,
gebe eine Handvoll spanische Niiffli und eben-
soviele Sultaninen dazu, und dampfe alles zu-
sammen einige Minuten lang.

Der Reis wird in eine runde, flache Platte
bergformig angerichtet, die gedimpften Zuta-
ten dariiber geschiittet und das Curry-Vores-
sen, das moglichst viel Sauce haben sollte, in
einer tiefen Schiissel serviert.

In Indien werden an Stelle der spanischen
Niifli andere Niisse verwendet, aber die Missio-
narin sagte mir, daf§ sich bei uns die spanischen
NiiBli am besten fiir dieses Gericht eignen.

Gold wert fur Ihr
Wohlbefinden

Aus edelsten pflanzlichen Fettstoffen, mit grosser Sorgfalt
schonend verarbeitet, entstehen diese vollwertigen Produkte:
Nussa, Speisefett und Brotaufstrich, aus dem Fett der Kokos-
nuss mit Mandeln und Haselniissen. Nussella, Koch- und Backfett,
aus Kokosfett mit kaltgepresstem Oliven- und Sonnenblumenél.
Samtliche Vitalstoffe sind in mnattrlicher Harmonie erhalten.

NUSSA

Speisefett und Brotaufstrich

Asssella

Koch- und Backfett

J. Kliasi, Nuxo-Werk AG, Rapperswil SG

Nach den Mahizeiten ein Glaschen

FERNET-BRANCA_

Pur oder im schwarzen Kaifee




Eingiger Erbe der alten Pendulenbaner

im Nenenburger Jura

ZENITH

Bereits im 18. Jahrhundert waren die
einzigartigen Neuenburger Pendulen und
ihre Erbauer von Le Locle in ganz Europa
bekannt.

Als einziger Erbe — inmitten dieser Hoch-
burg der Uhrmacherkunst — sorgt
ZENITH fiir das Fortbestehen dieser edlen
Tradition. Heute noch — wie einst —
baut ZENITH

S

die echte
Neuenburger Pendule

Ob zu modernen oder zu Stil-

mobeln — immer verlangt der Louis XVI

s i w Hebe 62
Kenner eine von Zénith »e ::
signierte Neuenburger Pendule. und 87 cm

Der offizielle Zénith Konzessiondr wird IThnen eine echte Neuenburger Pendule, von Zénith signiert, verschaffen
konnen



IN DIE KARTEN GUCKEN ...

ist sonst streng verpont.
Beim Kauf einer Lavella-
Supermatic dagegen kon-
nenwirunsere Kartenohne
Schaden aufdecken; wir
haben ndmlich nur Triimpfe
zur Hand — und Sie haben
deshalb mit der Lavella-
Supermatic zum voraus ge-
wonnenes Spiel. A propos
Karten: Sie spielen beider
Lavella-Supermatic eine

wesentliche Rolle. Dieser
Wiascheautomat ist nédm-
lich kartengesteuert. Sie
haben nichts anderes zu
tun, als die Wische in die
Trommel legen, die Wasch-
mittel einzufiillen und die
entsprechende Programm-
karte einzuschieben. Die
Maschine denkt und arbei-
tet fiir Sie... und Sie haben
mehr Zeit fiir sich selbst.

SIH-gepruft

LAVELLA

Lavella-Spezial Fr. 2480.—
Lavella-Universal 5 Fr.3150.—
Lavella-Supermatic 5 . Fr. 3150.—
Lavella-Universal 6 Fr. 3600.—
Lavella-Supermatic 6 . . Fr.3700.—
Vitella-Automatic ab Fr. 1385.—

Gehrig-Tumbl’air-W#schetrockner

Ausstellungs- und Vorfiihrlokale in Bern, Basel, Biel, Lausanne, Genf, Ziirich, St. Gallen, Ballwil
Erhiltlich in allen guten Fachgeschiften
Verlangen Sie Prospekte und unverbindliche Vorfithrung

F. GEHRIG + CO.,, MASCHINENFABRIK, BALLWIL / LUZERN
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