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Sauersiisse Zwetschgen zu
Gurryreis

Kin Zufall verhalf mir zu nach-
stehendem Rezept, das ich
gerne weitergeben mochte.

Bei der Zubereitung eines
kleinen Nachtessens fiir meine
Giste, (es gab als Hauptgericht Poulet vom Grill
und Curryreis mit Mandeln), wurde ich mit einem
Korb kleiner Zwetschgen, wie sie im Baselbiet zu
ernten sind, iiberrascht. Eine Flasche Orangensirup
vor mir auf dem Tisch brachte mich auf die Idee,
diese Friichte als Beigabe zu meinem Curryreis zu
servieren.

Ich halbierte die Zwetschgen und schichtete sie
mit der Schnittfliche nach oben in eine flache Pyrex-
form, bestreute sie mit wenig Zucker und iibergof die
Friichte mit unverdiinntem Orangensirup bis Schnitt-
flichenhghe. Das Ganze lief ich etwa 20 Minuten
leise kochen unter Beigabe von ungefihr einem hal-
ben Deziliter Wasser.

Warm serviert in einer hiibschen Glasschale (der
orangeroten Farbe wegen) fand dieses sauersiiffe Ge-
richt ausnahmslos begeisterten Anklang bei meinen
Gésten und mundete zum Curryreis ebensogut wie
beispielsweise flambierte Ananas und Bananen.
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Basel
v Birewihe

Es handelt sich um ein Rezept
meiner Urgrofmutter aus dem
Bergtal Les Ormonts. Diese
aparte Wihe, die sich gut als
Dessert oder Zvieri eignet, hat
mir schon sehr viel Erfolg gebracht. Sie ist beson-
ders gut, wenn sie mit unreifen Birnen oder sogar
FFallobst zubereitet wird.

Man macht (oder kauft) einen Kuchenteig aus
250 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, einer Prise
Salz und einem Glas Wasser. Zirka ein Kilo eher
harte Birnen werden geschilt, mit der Rostiraffel
geraffelt und roh und ohne irgendwelche Zutaten
auf dem mit Teig belegten Blech ungefdhr zwanzig
Minuten in den méifBig heiflen Backofen geschoben.

sommerliche
Rezepte

In dieser Zeit rithrt man zwei Eier, 50 Gramm Zuk-
ker, zwei Deziliter Rahm und etwas Zimt schaumig,
giefft dann diesen Guf auf die Birnen und laft die
Wihe im Backofen in zehn Minuten noch goldig
braun werden.

Dieses Rezept bringt das ganz spezielle Aroma
der Birnen besonders gut zur Geltung.

Sellenbtiren

% Ungebackene Pfirsichtorte

Zwei Eigelb mit einem Dezili-
ter gutem Weillwein und 30
Gramm Maizena verriihren,
einen halben Liter Weilwein
mit 125 Gramm Zucker erhit-
zen, in die Eiercréme einriihren und zusammen knapp
zum Kochen bringen. In einem halben Deziliter
Weillwein zwei vorgeweichte Gelatinebldtter auflo-
sen und zur heiflen Créme geben.

Auf eine Tortenplatte legt man einen Spring-
formrand, bedeckt den Boden der Platte mit Merin-
gueschalen oder noch besser mit Loffelbiscuits und
leert die Hilfte der abgekiihlten Masse hinein. Ein
Pfund geschilte und kleingeschnittene Pfirsiche wer-
den darauf verteilt und dann der Rest der Torten-
masse darauf gestrichen. Wenn die Torte ganz kalt
ist, den Springformrand abnehmen, das Dessert kiihl
stellen und mit Schlagrahm reich garnieren.

Worauf es ankommt: Bei sterilisierten oder Biich-
senfriichten Saft ableeren. Nur besten Wein verwen-

den, M “

Turgi

(Aargau)
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THE MAKING
OF SWITZERLAND

From Ice Age to Common Market

Compiled by
B. BRADFIELD

With 16 maps and 9 illustrations by Roland Uetz
Broschiert Fr. 5.90

Eine Uebersicht zur Schweizergeschichte in ganz

grofen Ziigen — bis zum Gemeinsamen Markt, Mit

Flaren, zweifarbigen Karten. Eime hervorragende

Erginzung zu der detaillierteren «Pocket History>»
in moderner Aufmachung.

A POCKET HISTORY
OF SWITZERLAND

compiled by
B. BRADFIELD
With Historical Outline and Guide

19.-22. Tausend. Broschiert Fr. 4.20

Eine bandliche, Eleine Schweizer Geschichte
in englischer Sprache

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG

HANS HUBER
Professor an der Universitit Bern

HOW SWITZERLAND
IS GOVERNED

64 Seiten, Englischer Text, 23.-28. Tausend
Broschiert Fr. 4.50

und in spanischer Sprache unter dem Titel

COMO SE GOBIERNA SUIZA
64 Seiten. 4.—5. Tausend. Broschiert Fr. 4.50

&
THE SWISS COOKERY BOOK

Recipes from all cantons
Collected by HELEN GUGGENBUHL
Lilgstrated by Werner Walchli
20.-24. Tausend. Kart. Fr. 5.90

ZURCHER
SCHATZKASTLEIN

Herausgegeben von
ADOLF GUGGENBUHL
Ausstattung und Illustration H. Steiner
4. Auflage. Fr. 8.60

36 vierfarbige, zweifarbige und einfarbige Kunst-
kartchen in einem entziickenden Kistlein. Text in
Deuntsch, Franzisisch und Englisch
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