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MEINE
KUCHEN-
SPEZIALITATEN

Antworien auf unsere Rundirage  v.7eil

Currysauce

Die scharfen Currysaucen sind
in den letzten Jahren auch in
der Schweiz allgemein beliebt
geworden. Es gibt aber in der
Qualitdt grofe Unterschiede,
von der Mehlpappe mit kaum angedeutetem Curry-
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golit bis zum Currytraum, der uns im Geiste nach
Indien versetzt. Das Rezept zu einem solchen Traum
werde ich Thnen hier verraten.

Drei grofle, fein geschnittene Zwiebeln in drei Ef-
loffeln Fett oder Oel dimpfen. Zwei schwach gehduf-
te Efloffel Currypulver beigeben und zehn Minuten
unter Rithren weiterdimpfen (nimmt dem Curry die
Schérfe). Einen Liter Bouillon, einen EfI6ffel Mango
Chutney, zwei EGloffel Essig, einen Efloffel Apriko-
sen- oder Pfirsichkonfitiire und eine Messerspitze
Zucker beifiigen, zwei bis zweieinhalb Stunden ko-
cheln lassen und hie und da umriihren.

Die Sauce durch ein Sieb streichen, und, wenn sie
noch zu diinn ist, mit wenig Maizena, das in zwei
Essloffeln Milch angeriihrt worden ist, vermischen
und aufkochen. Vor dem Anrichten noch ein bis zwei
Deziliter Rahm beigeben. Je mehr Rahm, desto mil-
der wird die Sauce.

Diese Currysauce kann man gut einen Tag zum
voraus kochen, nur darf der Rahm erst kurz vor dem
Servieren beigegeben werden.
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Geburtstags-Schokoladekopfchen

Das nachfolgende Rezept habe
ich bei meiner Verheiratung
aus Urgrofmutters handge-
schriebenem Kochbuch abge-
schrieben. Es war schon in mei-
nem Elternhaus unser traditionelles Geburtstagsdes-
sert und ist es auch in meiner Familie. Die Kerzen
lassen sich {ibrigens ebenso gut in das Schoggikopf-
chen stecken wie in eine Torte. — Es wird mit einer
Vanillesauce serviert und schmeckt einfach herrlich!

Schokoladekiopfchen. Zutaten: 200 Gramm Cré-
mantschokolade, 220 Gramm Grief}, 150 Gramm ge-
mahlene Mandeln, 200 Gramm Zucker, eine Prise
Salz, ein Liter Milch, fiinf Eierschnee.

Zubereitung: Die fein geriebene oder im Pfann-
chen mit wenig Wasser aufgeloste Schokolade, der
Grief}, die Mandeln, der Zucker und eine kleine Prise
Salz werden in die siedende Milch eingeriihrt und un-
ter stetem Riihren gekocht, bis sich die Masse von
der Pfanne 16st. Sobald sie nicht mehr heif} ist, wird
der Eierschnee daruntergezogen und das Ganze in
eine kalt ausgespiilte Form gegossen.

Wichtig: Wenn das Kopfchen wirklich fein wer-
den soll, muf} unbedingt eine Markenschokolade ver-
wendet werden (auch kein Schoggipulver und keine
Blockschokolade). Die Puddingform darf nicht aus
Metall bestehen, da sonst im Kopfchen schwarze
Punkte entstehen.

Vanillesauce. Zutaten: Finf Eigelb, drei ERloffel
Zucker, ein LEBl6ffel Maizena, ein Packli Vanille-
zucker, ein Liter Milch.

Zubereitung: Die Eigelb mit dem Zucker, Maizena
und Vanillezucker gut verriihren, einen Liter Milch
kochend dariiber gieffen, zuriick - in die Pfanne leeren
und nochmals knapp bis zum Kochpunkt bringen.
Die Sauce muf eher diinnfliiffig sein.

S

Biberist

Seit hundert Jahren der Geburts-
fagskuchen unserer Familie

Vielleicht kommt den back-
freudigen Hausfrauen dieser
Kuchen nicht besonders origi-
: nell vor. Aber gut ist er, und
das Rezept stammt tatsidchlich von meiner Urgrofi-
mutter. Sie wurde in Liitzelflith im Pfarrhaus ge-
boren und war die Tochter von Jeremias Gotthelf.
Schon diese Tatsache allein verleiht dem Rezept
einen gewissen Reiz.

Zutaten: 250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker,
250 Gramm Blockschokolade, 250 Gramm Mehl,
vier ungeteilte Eier.

Zubereitung: Butter und Zucker werden mit der
noch warmen, mit zwei Efloffeln Wasser auf kleiner
Hitze fliissig gemachten Schokolade gut verriihrt,
am besten mit einem starken Schwingbesen. Dann
schlagen wir die vier Eier dazu und rithren die
Masse, bis sie eine hellere Farbe annimmt. Nun mi-
schen wir das Mehl darunter, gieflen den Teig in
eine bebutterte und mit Mehl bestdubte Springform
und backen den Kuchen 45 bis 60 Minuten bei
schwacher Hitze, bis bei der Stichprobe nichts mehr
am Holzchen hdangen bleibt. Auf dem Kuchen soll
sich eine Kruste bilden, die beim Schneiden bricht.
Innen muf er noch feucht, aber nicht «tangglig» sein.

L Wy

Bern

Surprise

Wirklich eine wundervolle Sur-

= prise!
,ﬁ’{@w“?g_\ Zutatep: 100 Gramm ge-

L 7 schilte, in Splitter geschnittene
MQL@Q@ Mandeln, drei Efloffel Zucker,
400 bis 500 Gramm geriebener oder Halbblétterteig,
100 Gramm geriebene Niisse, vier bis fiinf Apfel,
zwel Efloffel Zucker mit etwas Zimt vermischt, 100
Gramm Sultaninen, je eine halbe Schale Orangeat
und Zitronat, fein geschnitten, einige Butterflockli,
nach Belieben ein Loffel Rum.

Zubereitung: Ein Wihenblech von etwa 30 Zen-




timeter Durchmesser wird reichlich eingefettet und die
Mandelsplitter gleichmiRig hinein verstreut. Wenn das
Fett erstarrt ist, wird der Zucker dariiber gestreut,
drei Viertel des Teiges ausgewallt und so in das Blech
gelegt, dall ringsum zwei Zentimeter iiber den Rand
hinausgehen. Gut die Hailfte der geriebenen Niisse
einstreuen, die gewaschenen, eventuell geschilten
Apfel vierteilen und die Schnitze quer in Scheibchen
geschnitten iiber die Niisse verteilen. Dariiber streut
man den Zuckerzimt, die gewaschenen Sultaninen,
das Orangeat und Zitronat, den Rest der geriebenen
Niisse und zuletzt die Butterflockli. Nach Belieben
kann das Ganze mit etwas Rum betriufelt werden.

Der Teigrest wird zu einem runden Deckel ausge-
wallt und auf die Fiillung gelegt. Nun den Teigrand
des groflen Stiickes mit Wasser befeuchten und auf
den Teigdeckel driicken. Mit einer Gabel wird auf
der ganzen Iliache verteilt etwa zehnmal eingesto-
chen und der Kuchen bei guter Hitze eine halbe Stun-
de gebacken. Nach dem Backen sofort stiirzen, sonst
klebt er an.

Die Mandeln und der Zucker sollen zusammen
ein feines Nugat ergeben, das dem Kuchen ein hervor-
ragend delikates Aroma gibt.

T S riten

Weinfelden

Berner
Patrizier-Hochzeitstorte

Je 125 Gramm gemahlene Man-
deln und Haselniisse und 250
Gramm Zucker unter sechs
steif geschlagene FEiweiff mi-
schen, die Masse in drei gleich grofe Portionen tei-
len, als drei runde Béden auf ein Blech streichen und
bei schwacher Hitze backen.

Fiillung: 150 Gramm geriebene, feine Tafelschoko-
lade in wenig Wasser schmelzen, sechs Eigelb und
250 Gramm weiche, aber nicht fliifige Butter langsam
daruntermengen und sorgféltig riihren.

Die gebackenen, erkalteten Kuchenbéden mit die-
ser Créme bestreichen und die Torte zusammenset-
zen.

Worauf es ankommt: Schokolade (es darf nur
beste  Markenschokolade verwendet werden, helle
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Parodor?H'aiuin

Hygiene in Kiiche, Keller, Kiihischrank
und beim Camping.

Aus solidem Plastic und mit dem 16-fadigen
Gummi-EINFASS hergestelit.

Verlangen Sie den 4-teiligen Satz
% ‘@P im Beutel mit nebenstehendem

Warenzeichen oder auch in 9 ver-

éﬁ@‘ schiedenen Grossen.

Bezugsquellen-Nachweis gerne

%v\\‘\ @ durch E. Gutenberg, Ziirich 6
Q\ " Stapferstrasse 25 Telefon 28 24 25

Krdfte ersetzen

Schwangerschaft und Geburt erschopften die Kraft-
reserven ihres Korpers. Midigkeit, schlechtes
Aussehen sind die Folge. Doch Elchina mit Eisen +
Phosphor + China-Extrakten -+ Spurenelementen
bringt der jungen Mutter die dringend nétigen Krifte,
neue Zuversicht und Mut.

®
Originalflasche
Fr. 7.80
Kurpackung

4-facher Inhalt ) i s
Fr. 23.50 eine Kur mit Eisen
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R E Z EPT

«piccolo» Hornli
mit Schinken

(4 Personen)

300 g Ernst-Hornli «piccolo» 4—5
Minuten im Salzwasser vorko-
chen, kalt abspllen und ab-
wechslungsweise mit 200 g ge-
hacktem Schinken und 4—5 Ess-
|6ffel geriebenem Kése in gut be-
butterter Auflauf-Form einschich-
ten.

2—3 Eier mit 2 dl Rahm verklop-
fen, etwas salzen und Uber die
Hérnli giessen. Mit Butterflocken
belegen und fiir 25—30 Minuten
in den Ofen schieben.

Wichtig: Nehmen Sie dazu stets
diese besten Ernst-Frischeier-
Hornli «piccolo»!

ERNST-Frischeier-Teigwaren
zur Zeit mit 10 JUWO-Reisepunkten!

Wir trinken jetzt jeden Tag

NEUROCA

erst nur die Kinder, die keinen Kaffee
bekommen sollen, dann die ganze Fa-
milie, weil es so gut schmeckt, und es
bekommt uns auch ausgezeichnet.

NEUROCA das kistlich kriiftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreidekor-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sdtze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgelost.

Kleine Dose flr ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fur ca. 756 Tassen Fr. 3.—
Die Tasse NEUROCA kostet nur

' 3-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

oder dunkle, je nach Geschmack) beim Schmelzen
nicht warm werden lassen. Die Butter (nur ganz fri-
sche Tafelbutter verwenden) weich, aber nicht flus-
sig machen. Sehr sorgfiltig arbeiten, sonst gerinnt

die Créme.
C. P\ ~ \\»»SL)\MW )

Turgi AG

Marmelade

Dieses Rezept aus meiner Kii-
che ist eigentlich ein Kuk-
kucksei; es ist eine Spezialitit
meiner englischen Freundin:
eine Orangen-Marmelade, wie
sie auf jedem englischen Friihstiickstisch steht. Un-
abhingig von der Jahreszeit habe ich schon unzih-
lige Topfchen dieser Marmelade verschenkt, vorab
natiirlich an England-heimwehkranke Schweizerin-
nen. — Dieses Rezept ist meiner Ansicht nach we-
sentlich einfacher und schneller zubereitet als die
meisten Marmelade-Rezepte in Kochbiichern.

Zutaten: Eine gelbfleischige Grapefruit, zwei diinn-
schalige Orangen, zwei Zitronen, Zucker.

Zubereitung: Die Friichte waschen und unzer-
schnitten mit einem Liter Wasser im Dampfkoch-
topf wihrend zehn Minuten kochen, auskiihlen las-
sen, dann halbieren und auspressen. (Kleine Stiick-
lein Fruchtfleisch diirfen in den Saft fallen, aber ja
keine Haute.) Aus den {ibrigbleibenden Schalenhilf-
ten werden nun von Hand sorgfiltig alle verbliebe-
nen Fruchtfleischhiute und die innere weile Schale
(die sehr bitter ist) entfernt. Die restliche farbige
Schale wird mit einem gewdhnlichen oder Wiege-
messer in ganz kleine Wiirfelchen oder Streifchen ge-
schnitten. Dann kommt das Ganze (Briihe, Saft
und geschnittene Schale) mit gleichschwer Zucker
in eine Pfanne und wird wiahrend 20 bis 25 Minuten
unter stindigem Riihren gekocht, worauf die Mar-
melade sofort in Konfitiiregliser abgefiillt werden

kann.

Zirich
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