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PIEGEL

VON HANNI MUFF-ARNOLD

Es gibt kaum ein traditionelles Schweizer Ge-
back - St. Galler Biber, Badener Chribeli,
Bilindner Birnweggen, Basler Leckerli — das
nicht von Gewlirzen herrlich duftet. Die glei-
chen Gewdlirze eignen sich auch fiir viele unse-
rer winterlichen Fruchtspeisen.

Apfelmus

zum Beispiel schmeckt, je nachdem welche Ge-
wiirze beigegeben werden, immer wieder an-
ders. Wissen Sie iibrigens, dafl die Apfel leich-
ter verkochen, wenn sie ohne Zucker aufgesetzt
werden? Man gebe also erst dem fertigen Purée
Zucker oder Obstkonzentrat bei, vergesse die
Prise Salz nicht, und als Gewiirz kommt etwas
Zimt- oder Nigelipulver oder Vanillezucker da-
zu. Auch Zitronensaft darf erst dem fertig ge-
kochten Mus beigegeben werden, damit sein
Vitamin C nicht zerstort wird. Zitronenraps

hingegen kann man von Anfang an mitkochen.

Falls das Purée heil§ serviert wird, geben Sie
zur Abwechslung ein Stiicklein frische Butter
als Kronung auf jede Portion.

Gewiirgte Apfelschnitze

Die Schnitzli behalten die Form besser, wenn
der Zucker oder das Obstkonzentrat von An-
fang an beigefiigt wird.

Fiir ein Kompott aus etwa zwolf Apfeln
nehme ich vier Nigeli, einen halben Teeloffel
Zimtpulver und eine Messerspitze frisch gerie-
bene Muskatnufl. Diese Gewiirze werden mit-
gekocht. Manchmal {iiberstaube ich die Apfel-
schnitze zum Schlufl mit etwas Zimtpulver
oder mit einer leisen Spur Pulverkaffee.

Im Gegensatz zu Apfelschnitzen ertragen
Birnen Anis besonders gut.
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Apfelschnitze mit Bananen

Ein apartes Kompott, das aufler Zucker und
vielleicht etwas Zitronensaft keine weiteren
Zutaten braucht. Zwei Tassen Apfelschnitzen
wird, kurz bevor sie ganz weich gekocht sind,
eine Tasse Bananenridli beigefiigt.

Sauerliche Apfel mit Fleisch

Apfelmus und Apfelkompott aus sduerlichen
Apfeln vertragt sich gut mit jeglichem Schwei-
ne- und Schaffleisch und ausgezeichnet mit
Blut- und Leberwiirsten. In diesem Fall darf
natiirlich nicht mit Vanille gewlirzt werden.

Als Abschlufl eines schweren Essens eignet
sich der folgende erfrischende

Drei-Friichie-Dessert

Fiir etwa fiinf Portionen braucht es drei Grape-
fruits, drei Orangen, eine Zitrone, ein halbes
Glas Wasser, sechs Efloffel Zucker und ein
Gldschen - oder ein Glas — Rhum.

Zubereitung: Die Orangen schélen, der Lin-
ge nach halbieren und in feine Scheibchen
schneiden. Den Saft, der dabei ausfliefit, in
ein kleines Pfannchen leeren. Die Grapefruits
schilen, in Schnitze zerteilen und diese ent-
hiauten. Leider ist diese Arbeit etwas miihsam.
Am leichtesten geht sie von der Hand, wenn
man mit der Kiichenschere die Haut an der
Innenkante der Grapefruits-Schnitze weg-
schneidet, den Schnitz &¢ffnet und dann das
Fruchtfleisch herauslost. Verrichten Sie diese
Prozedur iiber dem Pfinnchen mit dem Oran-
gensaft, um auch den Grapefruits-Jus darin zu
sammeln. — Natiirlich 148t sich das Frucht-
fleisch auch gewinnen, indem man die Grape-
fruits wie {iblich halbiert, einschneidet und
mit dem Loffel heraushebt. — Die so vorberei-
teten Friichte werden in eine tiefe Schiissel
gelegt.

Dem Saft im Pfinnchen das halbe Glas
Wasser, den Zucker und die abgeschabte Zi-
tronenschale beifiigen. Das Ganze einige Mi-
nuten lang — bis die Fliissigkeit «sirupig»
wird — kochen.

Unterdessen die Zitrone ausdriicken, Zitro-
nensaft und Rhum und zuletzt den kochenden
Sirup dariiber leeren. Falls ndtig, nachsiifien.
Nach dem Abkiihlen im Eisschrank kalt stel-
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Sulimostcreme

Fiir drei Personen nehme ich drei Eier, drei
ERl6ffel Rohzucker, einen Efloffel Maizena,
drei grofle Tassen Siifmost (naturtriib oder
kohlensdurehaltig), eine Zitrone, einen grofen
Zimtstengel und zwei Nageli.

Zubereitung: Siifmost zusammen mit den
Nigeli und dem Zimtstengel langsam zum Ko-
chen bringen. Maizena mit etwas kaltem Most
in einer Tasse anriihren und in einer Schiissel
Eier, Zucker, Zitronensaft und -raps gut ver-
klopfen.

Das aufgeloste Maizena zum warmen, ge-
wirzten Most geben, aufkochen, abkiihlen las-
sen, dann langsam und unter Riihren zu der
Eiermafle leeren. Das Ganze zuriick in die
Pfanne gieflen und unter stetem Riihren bis
fast zum Kochen bringen. (Ja nicht aufkochen
lassen, sonst gerinnen die Eier!) Eventuell
nachwiirzen und durch ein feines Sieb anrich-
ten. Wihrend des Erkaltens hie und da um-
rithren, damit sich keine Haut bilden kann.

Minner haben diese Creme besonders gern,
wenn noch ein Schufl Cognac beigefiigt wird.
(Weniger kostspielig und fast ebensogut: spa-
nischer Weinbrand).
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Ein schnell zubereitetes, rassiges, warmes
Dessert ist

Englisches Kompott

Am besten nimmt man dazu sterilisierte oder
Konserven-Friichte (Birnen, Pfirsiche oder ge-
mischtes Kompott, nicht zu klein geschnitten).

Zutaten und Zubereitung zu ungefiahr einem
Liter Kompott: Den Saft des Kompottes in ein
Pfannchen abschiitten und die Friichte in ein
feuerfestes Geschirr legen.

Dem Saft im Pfannchen beifiigen: eine klei-
ne Tasse Rohzucker, geschabte Rinde von ei-
ner Zitrone, einen gestrichenen Teeldffel frisch
geriebene Muskatnuf}, eine Messerspitze Ni-
geli- oder Ingwerpulver, zwei Efloffel Butter.
Auch wenn Sie es kaum glauben konnen: Falls
Ingwer gebraucht wird, sollte man das Aroma
mit vier ERloffeln Tomaten-Ketchup abrun-
den.

Den gewiirzten Saft zehn, fiinfzehn Minuten
leise kochen lassen und iiber die Friichte lee-
ren. Friichte eine knappe Viertelstunde in den
heifen Ofen schieben. Heifl, eventuell mit
Schlagrahm, servieren.

Eierschwamme

sind bei jedermann beliebt.
Ganz besonders aber die wegen
ihrer ausgesuchten Qualitéat von
Liebhabern stets bevorzugten
Stofer-Eierschwamme.

Das Essen wird zum Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Seit 20 Jahren Stofer-Pilze aus
der Pilz-Konserven AG., Pratteln
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Curry-Kompott

Es wird heif§ zu Fleisch oder Reis serviert und
1aBt sich ebensogut zubereiten aus sterilisierten
oder Biichsen-Friichten wie auch — im Sommer
— aus frischen Friichten, die rasch weich wer-
den, zum Beispiel Birnen, Aprikosen, Pfirsi-
chen. Unter dieses Kompott mische ich im-
mer reichlich Bananenridlein, manchmal auch
ein paar Maraschinokirschen und einige hal-
bierte und entsteinte Datteln.

Die Zutaten zu ungefihr einem Liter Kom-
pott werden alle in einer Tasse gemischt: zwei
ERloffel Rohzucker, ein Teel6ffel Currypulver,
zwel EBloffel Zitronensaft, drei Efloffel Saft
vom Kompott, zwei E816ffel Tomaten-Ketchup.
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Die abgetropften Friichte legt man in ein
feuerfestes Geschirr, leert das Gewiirzgemisch
dariiber, bestreut das Ganze mit Butterflock-
lein und kocht es zugedeckt eine Viertelstunde
bei guter Hitze im Ofen. Nun werden die
Friichte nochmals mit dem eigenen Saft begos-
sen und, je nach Weichheit, weitere fiinf bis
zehn Minuten - ja nicht zu Mus - gekocht.
Heils servieren!

Da uns jede Zahnarztrechnung wieder daran
mahnt, den raffinierten Zucker moglichst spar-
sam zu brauchen, wichst mein Interesse an der
Verwendung von natiirlichen Siifistoffen wie
Obstkonzentrat und Honig. Konnte vielleicht
eine andere Schweizer Spiegel Leserin von ih-
ren Erfahrungen auf diesem Gebiet erzdhlen?

Es gibt nichts Schéneres flir eine Mut-
ter als ein gesundes Kind. Der junge
Kdrper braucht nicht nur Nahrung, um
sich richtig zu entwickeln, sondern
ein Plus an Néahrstoffen...
FORSANOSE das Richtige, denn sie
fihrt dem jungen Organismus zusatz-
lich lebenswichtige Aufbaustoffe zu.

Forsanose mundet

herriich, wirkt appetit- Beicl:u an
anregend und ist Vitaminen f
zudem leicht verdauiich By, B, + D *

Gesundes Kind...
gliickliche Mutter!

und da ist

' (\orsanose ._ Krvaft_lqu‘éue. Nr.1.

RUDOLF GRABER
Die letzten Basler Fihrengeschichten

Ulustriert von Hans Ruedi Bitterli

Ein letztes Geschenk des Autors an seine Freunde und eine begliickende Entdeckung fiir jene, welche
die «Basler Fahrengeschichten» noch nicht kennen.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH 1

Gebunden Fr. 9.80

X9



meinTee...

tea

der ausgesuchte Schwarztee
in der Goldpackung

NEdES v Ceylon
g LN Broken

#lection

e Ceylon Broken1 65
AR mit Rabatt @ m

USEGO b in lhrem USEGO-Geschaft

| EVC



	Gewürzte Fruchtkompotte

