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Torten nach

V.ON L,

Was tun Sie, liebe Mutter, wenn sich Thre
Fiinfjahrige zum Geburtstag a tout prix einen
herzformigen, aber vom Muetti selber gebak-
kenen Kuchen wiinscht? Dann gehen Sie na-
tiirlich in ein Haushaltartikel-Geschaft und
kaufen eine herzformige Springform. Sehr ein-
fach, nicht?

Eben nicht! Mir jedenfalls gelang es mit
dem besten Willen nicht, an unserm damaligen
Wohnort eine solche Springform aufzutreiben.
Daf ich aber unser kleines Tochterlein nicht
enttduschen durfte, das stand fiir mich fest.
Nach langem Uberlegen kam mir die Glanz-
idee: Wenn ich den Kuchen nicht vor dem
Backen in Herzform bringen kann, dann muf}
ich es eben nack dem Backen tun! Damit hat-
te die Geburtsstunde meines Torten-Zuschnei-
deateliers geschlagen.

Zum Zuschneiden braucht man Stoff und
Schnittmuster. Als «Stoff» diente mir ein Bis-
kuitteig, wie ich ihn jeweils fiir Biskuitroula-
den herstelle. Es braucht dazu

vier Eier

PIEGEL

Schnittmuster

JORDI-WILDI

100 Gramm Zucker

100 Gramm Mehl

einen ERloffel Zitronensaft
Eigelb und Zucker werden gut schaumig ge-
rithrt, das Mehl und der Zitronensaft beige-
fiigt und die sehr steif geschlagenen Eiweil}
sorgfiltiz unter die (ziemlich dicke) Masse
gezogen. Je groflere Eier man verwendet, desto
luftiger wird der Teig. Ein viereckiges Ku-
chenblech wird mit Pergamentpapier ausge-
legt, dieses gut eingefettet und der Teig gleich-
maflig daraufgestrichen. Backzeit etwa zehn
bis zwolf Minuten im gut vorgeheizten Ofen
und bei ziemlich starker Hitze.

Unterdessen wird auf dem Tisch ein zwei-
tes, gleich grofles Stiick Pergamentpapier be-
reitgelegt und ebenfalls eingefettet. Die fer-
tiggebackene Teigplatte (sie soll oben nur
hellgelb sein) wird samt dem mitgebackenen
Papier daraufgestiirzt und fiir ein paar Augen-
blicke mit einem nassen Tuch bedeckt. So 14t
sich nachher das Papier leicht vom Teig ablo-
sen. (Ubrigens: wenn ich eine Biskuitroulade
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herstellen will, so bedecke ich nun den Teig
fiir einige Minuten mit dem umgestiilpten Ku-
chenblech, damit er durch den Dampf ge-
schmeidig wird und nachher beim Aufrollen
nicht bricht.) Dann kippe ich die Teigplatte
auf das abgeloste Pergament zuriick und ziehe
das zweite Papier wieder ab.

So, und jetzt kam der zweite Akt. Aus ei-
nem grofen, festen Papier schnitt ich — nicht
ohne Miihe! — ein prachtvolles pausbickiges
Herz, nicht ganz halb so groff wie das Teig-
viereck. Zuerst legte ich nun dieses Schnitt-
muster auf den Teig und dann wollte ich es
mit einem spitzen Messer umfahren. Aber der
Versuch mifflang; ich brachte keinen saubern,
glatten Schnitt zustande. Da holte ich kurzer-
hand aus der Flicktruhe die grofe Schere, feg-
te sie mit Putzpulver und heiflem Wasser blitz-
blank, und nun konnte ich den Teig genau wie
ein Stiick Stoff zuschneiden! Zuerst entstan-
den zwei Herzen aus je einem Stiick, und aus
den «Stoff»resten setzte ich eine dritte Schicht
zusammen. Auf das erste Herz kam eine Lage
Aprikosenkonfitiire, darauf die Restenschicht,
dann nochmals Konfitiire und als Deckel das
zweite Herz. Dann tiberzog ich die ganze Tor-

E G E L

te mit einer Schokoladen-Buttercréme, verzier-
te sie mit einem Krinzlein von fertig gekauften
Zuckerveilchen und -ginsebliimchen und steck-
te die fiinf Kerzlein hinein. Die Torte sah
prachtvoll aus; Sie hitten das unsagbar grofle
Staunen der ganzen Geburtstagsgesellschaft
sehen sollen!
Hier noch das Rezept fiir die Buttercréme:

Es braucht dazu:

100 Gramm dunkle Cremantschokolade

75 Gramm Puderzucker

einen halben Deziliter Wasser

125 Gramm Butter

Die zerbrdckelte Schokolade in einem Pfinn-

chen in dem — genau abgemessenen! — Wasser
schmelzen, den Puderzucker beifiigen und das
Ganze unter stetem Riihren bis zum Kochen
bringen, aber ja nicht kochen lassen! Beim
Abkiihlenlassen immer wieder umriihren, da-
mit sich keine Haut bildet. Dann wird die
Butter schaumig geriihrt. Wenn die Schokola-
demasse auf Zimmertemperatur abgekiihlt ist,
wird sie 16ffelweise unter die Butter gemischt.
Es ist sehr wichtig, dafi die Schokolade nicht
zu kalt ist, sonst kann es passieren, dafl die
Creme «scheidet». Dasselbe geschieht, wenn
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Sauce Soubisc

Jod dpreksin

Konstruktion und so dauerhafter

tiglich die gleiche Freude bereitet wice mittel.

am ersten Tag. Er spart Strom und Gas,

. ’.’Rﬁim]qlw;&j n'w "M‘

(Expertise der Universitit Basel.)

Wertvolle Anschaffung,
- begehrtes
- Geschenk

¥ £t 2 . S % -3

DUROmatic ist der Dampfkochtopf weil er in einem Fiinftel der iiblichen Zeit Wie herrlich man mit dem Dampf{topf
von so zeitlos schoner Form, so einfacher kocht, und er erhiilt durch dieses
schonende Schnellkochen die Vitamine,
Qualitit, dass er nach Jahrenimmer noch Niihr- und Aromastoffe unserer Néhr-

kocht, zeigt Ihnen das Buch

«Mein Duromatic» mit den tiber

80 Rezepten von Marianne Berger ;
(Fr.5.80, herausgegeben vom DURO-
Verlag, Rikon/TGsstal).

3 Modelle in Leichtmetall,

3 Modelle in rostfreiem Stahl. "
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man eine zu grofe Menge Schokoladenmasse
aufs Mal zur Butter gibt.

Seither habe ich unzdhlige Muttertags-, Ge-
burtstags-, Verlobungs- und Weihnachtstorten
in allen moglichen Formen «geschneidert», im-
mer nach der gleichen Methode. Die beiden
grofen Favoriten — vor allem der Kinder na-
tiirlich — sind der Igel und der Tannzapfen.
Fiir den Igel besteht das Grundmuster aus ei-
nem fast runden Oval, das nach jedem Zu-
schnitt verkleinert wird, so dafl man zuletzt
einen schon abgerundeten Hiigel auf der Tor-
tenplatte aufbauen kann, natiirlich immer mit
Konfitiire dazwischen. Die endgiiltige Form
(das zugespitzte Schnduzchen nicht verges-
sen!) erhdlt der Igel mit Hilfe der Butter-
créme. Nun mufl er nur noch Stacheln haben,
und die bestehen aus sorgfiltig eingesteckten
Stiftchen aus geschilten Mandeln. Nach dem
gleichen Prinzip wird auch der Tannzapfen
zugeschnitten und geformt. Er wird zuletzt
mit weillen Nonpareilles (Schokoladeplitzli,
die auf der Oberseite mit weiflen Zuckerkiigel-
chen besetzt sind) schuppenartig besteckt und
sieht dann aus wie mit Rauhreif {iberzogen.
Ein auf die Tortenplatte gelegtes Tannen-
zweiglein vervollstindigt das Bild.

S PI EGEL

DIE KLEINE

ANREGUNG

Als ich vor fast zehn Jahren im Kiichenteil des
Schweizer Spiegel eine kleine Sammlung von
Rezepten unter dem Titel «Salzig-siiff» brach-
te, fanden manche meine Vorschldge vielleicht
zwar lesenswert und amiisant, aber man nahm
sie doch nicht ernst. «Gibst du deinen Gisten
tatsdchlich mit Rohrzucker und Orangenschei-
ben glasierte Schweinskoteletten oder als Vor-
speise siifliche Tomaten auf Toast?» wurde
ich immer wieder ungldubig gefragt.

Heute schiittelt niemand mehr den Kopf
iiber sauer-siife Gerichte. Fremdartige, fremd-
landische Kiichenspezialititen sind en vogue.
So hat zum Beispiel letztes Jahr eine schwei-
zerische Senffabrik in einem Grofinserat die
Zubereitung eines mit Orangensaft und Senf
glasierten Schinkens propagiert.

Vielleicht ist Thnen ein Schinken zu kost-
spielig, um kulinarisches Neuland zu betreten.
Alskleine Anregung schlage ich Thnen in diesem
Falle vor, zundchst nicht an einem Schinken,

Spitz-Morcheln

Schon beim Erténen dieses Namens
begeistern Sie den Kenner. Als Garnitur,
Beigabe oder ganzes Gericht ernten Sie
mit Morcheln hochstes Lob. Stofer-Spitz-
Morcheln gelten als Spezialitat.

Das Essen wird zum Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Seit 20 Jahren Stofer-Pilze aus der

Pilz-Konserven AG., Pratteln

Pilz-Konserven AG vorrh; Stofer & Sohne Prattein

49



S CHWEILZU ER S PIZEGEWL

sondern an einem Stiick Bauernfleischkise zu
erproben, ob Sie und Ihre Familie an salzig-

Drei neue ZWICky-PaCKungen stilem Fleisch Gefallen finden.

Fleischkdse mit Orangenscheiben

Ein Pfund kriftiger Fleischkise wird mit Senf
bestrichen, eventuell mit Ol bepinselt und in
mittlerer Ofenhitze eine halbe Stunde gebak-
ken. Fiir die Glasur kochen Sie zwei gestriche-

Hicseslogkll ne ERloffel Rohrzucker mit einem schwachen
naturrein, eignen sich ERloffel Maizena und einer Tasse Orangen-
fir Rohkost und alle saft unter stetigem Riihren, bis das Ganze
Flockenspeisen. leicht dicklich wird. Einen Drittel dieser Sauce
Auf dem Innenbeutel gieRen Sie {iber das Fleisch, das mit acht halb-

viele erprobte Rezepte.  zeptimeterdicken, halben Orangenscheiben, in
a0 g Fr. .80 die je ein Gewiirznidgeli gesteckt wurde, be-
deckt wird. :

Der Braten wird nun wihrend einer weite-
ren halben Stunde im nicht zu heifen Ofen
glasiert. Die restliche Sauce wird heil} separat
zum Fleisch serviert.

Falls Sie mit Threm siiflichen Fleischkise-
braten Erfolg hatten, machen Sie an Weih-
nachten folgenden

Hirsotto |

kiichenfertig, Kochzeit
nur 3 Minuten.

Ein feines Hirsegericht
flir die moderne
Hausfrau.

4 Port. Fr. 1.45

Festtagsschinken

Eine Hamme, ein Rollschinken oder Laffli
beliebiger Grofe wird in einer Gerstensuppe
gekocht (gekocht sollte in Anfiihrungszeichen
stehen, denn bekanntlich darf der Schinken
‘ nicht kochen, sondern nur simmern). Eine hal-
TH-Fm L be Stunde bevor die vom Metzger angegebene
Sejeuns; oreiStick [ KOLLATH-Friihstiick Kochzeit um ist, nimmt man den Schinken aus
» s . der Suppe, a8t ihn leicht abkiihlen und 16st
Satligt ohng dicK 2y mit einem scharfen Messer die Schwarte ab.

machen, spendet Kraft ] . . . .
und Wohlbefinden, Die c'iarunterl‘legende Fettschicht w1rd'dlag0-
reguliert auf natiirliche nal eingeschnitten, so dafl quadratzentimeter-
Weise die Darmtatigkeit.  grofe Rhomben entstehen. In jedes dieser
400 g Fr. 1.35 Vierecke wird ein Gewiirznigeli gesteckt und
Haushaltbeutel das Fleisch mit reichlich Rohrzucker und Senf
zu 2 kg Fr. 4.90 bestrichen. Nun kommt die Hamme in den

heifen Ofen.

Nach filinfzehn Minuten iibergieft man das
Fleisch mit einer Tasse Ananassaft, streut
nochmals Rohrzucker dariiber, umrahmt es
mit Ananasscheiben und backt es in maRiger

Nahrungsmittelfabrik Hitze eine weitere halbe Stunde. Schinken und
E. ZWICKY AG. Ananas missen wunderbar braun kandiert
aussehen. Vor dem Servieren garniert man den
Millheim-Wigoltingen Schinken mit den Ananas kandierten roten
Kirschen und Peterli. E. M .-G.
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Tiefkilihltruhe

Selber tiefklhlen — stets eigene Frisch-
vorrate zur Hand — Bereicherung des
Speisezettels — gesundes Essen —
Sicherheit — Freude...

Gemise, Obst, Beeren, Fleisch, Geflugel
frisch in die VERWO-Truhe — nach
Wochen und Monaten ebenso frisch auf
den Tisch.

COUPON

Senden Sie mir bitte unverbind-
lich und gratis lhren Prospekt
Uber Tiefkihltruhen.

Name

Adresse

Ort

VERWO AG
Pfaffikon/SZ Telefon 055/544 55

Achtung ! Im Kaufpreis inbegriffen: Wah-
rend 5Jahren ist Ihr Kiihilgut — auch bei
Stromausfall — gegenVerderb gesichert.

160 Liter Inhalt Fr.1090.-
300 Liter Inhalt Fr.1480.-
450 Liter Inhalt Fr.1980.-




Gemiise-Cremesuppe/!

Knorrli, der kleine Gértner,
hat reich geerntet fiir

die neue Spezialitit:
Knorr «Gemiise-Cremesuppe)!

Sie ist herrlich schmackhatft,
von ganz eigenem Charak-
ter - eine wohlabgewogene
Kombination von vielen
bunten Gemiisen, mit
wiirzigem Rauchspeck - eine
feine, zarte Cremesuppe!
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