Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 43 (1967-1968)

Heft: 4

Artikel: Warum nur im Sommer Glace? : Eine kleine Sammlung von bekannten
und weniger bekannten Glace-Rezepten

Autor: E.M.-G.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1079783

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1079783
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Warum nur im Sommer Glace?

Eine kleine Sammlung von bekannten und weniger bekannten

Glace-Rezepten

ir haben phantastisch gut
gegessen gestern. Schon
allein das Hors d’ceuvre!
Dann die Schildkrétensup-
pe... nicht zu reden von der gefiill-
ten Ente!» so schwidrmte mir neulich
eine Bekannte von einem Bankett
vor, an welchem sie teilgenommen
hatte, und sie schloB mit der Feststel-
lung: «Es war alles so reich und
ausgezeichnet, daB es gleich noch fiir
heute hinhilt. Ich koche nichts heute,
allerhochstens eine Suppe.» - Den
meisten Leuten scheint es gleich zu
ergehen: wenn sie in den GenuB ei-
nes reichen, festlichen Essens kom-
men, bringen sie es fertig, am néch-
sten Tag von einem Stiick Brot und
den noch lebendigen Erinnerungen
an die gehabten Gaumenfreuden zu
leben.

Ich selber mache immer wieder die
umgekehrte Erfahrung. In Zeiten eher
sparsamer Alltagskost fallt es mir
nicht schwer, tageweise ganz auf as-
ketische Didt umzuschalten. Wenn ich
dagegen an einem mit kulinarischen
Kostlichkeiten freigebig gedeckten
Tisch gesessen habe und die Freude
am Gut-Essen so richtig geweckt wor-
den ist, dann finde ich es &duBerst
mithsam und unnatiirlich, mich am
néchsten Tag mit einem Ei und einem
Schélchen Salat begniigen zu miissen.
Nie geliistet es mich so sehr nach Lek-
kerbissen, wie wenn am Vortag solche
auf meinem Teller gelegen haben.

Natiirlich geht es nun nicht an, den
Januar-Kiichenzettel im Stil der ver-
schiedenen dezemberlichen Schlem-
mereien weiterzufiihren. Um ihm aber
doch noch etwas vom Glanz der ver-
gangenen Festlichkeiten zu belassen
und um in geméchlichem Tempo zum
Werktag zuriickzufinden, poliere ich
oft eine einfache Mahlzeit durch ein
besonderes Dessert auf. Welches Des-
sert aber wire geeigneter, einen
Hauch von AuBergewthnlichkeit, von
Extravaganz zu vermitteln, als Glace?

«Glace im Winter?» mogen Sie ent-
setzt einwenden. Warum denn nicht?
Natiirlich wiirde ich Kindern, die mit
steifen Fingern und roten Nasen vom
Schlitteln und Skifahren zum Zvieri
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heimkommen, nicht eine Glace vorset-
zen, ebenso wenig dem Gast, der spit
abends durchfroren von einer langen
Reise eintrifft. Aber nach einer wihr-
schaften warmen Mahlzeit ist man im
Winter genauso empféanglich fiir ein
erfrischendes Dessert wie im Som-
mer. Zumindest an meinem Tisch hat
noch nie jemand zu frosteln begonnen,
wenn ich ein gefrorenes Dessert auf-
trug, im Gegenteil, die Begeisterung
meiner Giaste war jedesmal echt, der
Beifall der Familie ebenfalls. Und die
eigene Familie ist ja bekanntlich nie
sehr zurlickhaltend in ihrem Urteil!

Manchmal mache ich die Glace sel-
ber, manchmal verwende ich fertige
Glace aus dem Laden. Wenn Sie ei-
nen langen Einkaufsweg haben und
es Thnen im Sommer oft Miihe macht,
einen solchen Glaceblock noch in fe-
stem Zustand nach Hause zu bringen -
im Winter sind Sie dieser Sorge ent-
hoben.

Seit ein paar Jahren wetteifern die
Glace-Fabrikanten darin, moglichst
verschiedene Sorten auf den Markt
zu bringen, und mir scheint, es lasse
sich weder in feinschmeckerischer
noch in Okonomischer Hinsicht viel
gegen die heutigen Fertig-Glacen ein-
wenden. Man kann einen Familien-
block ohne weiteres unter sechs bis
sieben Personen aufteilen, und er er-
gibt so ein sehr preisgiinstiges Des-
sert.

Was ich an dieser Glace am meisten
schitze, ist, daB wenige Zutaten und
ein Minimum an Zeit- und Arbeitsauf-
wand geniigen, um daraus ein origi-
nelles und personliches Dessert zu
machen.

Verbliiffend einfach und ausgezeich-
net zu Vanilleglace oder Orangensor-
bet ist zum Beispiel eine

Sauce aus Orangenkonfitiire

Man mischt pro Person einen gehiuf-
ten EBI6ffel bittere Orangenkonfitlire
mit ungefdhr einem EBloffel Rahm
(kein Kaffeerahm), und schon ist eine
exquisite, sduerlich-pikante Sauce zur
Glace bereit.

Nicht sehr viel mehr zu tun gibt
eine

Honigsauce

Zutaten: 14 Tasse heiBes Wasser,
14 Tasse Honig, 14 Tasse gehackte
BaumnuBkerne, 14 Tasse feinzerhack-
tes Orangeat und Zitronat.

Den Honig (falls er kristallisiert ist,
im Wasserbad fliissig gemacht) mit
dem heilen Wasser und den {iibrigen
Zutaten mischen und die Sauce Kkalt
stellen. Am besten mundet diese Ho-
nigsauce zu Vanilleglace.

Liebhabern von Nougat rate ich zu
einer

Mokka- oder Vanilleglace
mit gerosteten Niissen

Zutaten: 1 Tasse Zucker, 1 Tasse
NuBkerne (Haselnlisse, Baumniisse,
Mandeln oder Erdniissli), Mokka- oder
Vanilleglace.

In der Rostipfanne den Zucker
langsam schmelzen und solange wei-
territhren, bis er sich hellbraun férbt.
Die ganzen Niisse (Mandeln und Ha-
selnlisse geschdlt) beigeben und mit
dem braunen Zucker iiberziehen las-
sen. Das Gemisch auf einen leicht ein-
gedlten Teller leeren und nach dem
Erkalten etwas zerhacken.

Die gerOsteten Niisse konnen einige
Tage vor Gebrauch =zubereitet und
gut verschlossen aufbewahrt werden.
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Je nach Zeit und Laune streut man
das Gemisch vor dem Auftragen liber
die Glace oder 148t die gekaufte Glace
etwas weich werden, vermischt sie
mit den Niissen und stellt sie noch-
mals fiir kurze Zeit in das Tiefkiihl-
fach des Eiskastens.

Coupe Danmark

erfreut sich bei jung und alt groBer
Beliebtheit. Wir haben drei Mbglich-
keiten der Zubereitung:

1. Seit einiger Zeit ist im Handel
eine fixfertige Packung Coupe Dan-
mark erhiltlich; sie ist gut und na-
turlich im Schwick servierbereit.

2. Uber jede Portion Vanilleglace
leert man zwei, drei EBI6ffel Schoko-
ladencréeme aus der Biichse. Da diese
Cremen sowieso sehr konzentriert
sind, eignen sie sich gut als Sauce. Sie
konnen ohne Schwierigkeit in einem
Pfiannchen auf Kkleinem Feuer unter
stindigem Riihren heil gemacht,
diirfen aber ja nicht gekocht werden.

3. Mindestens 25 Gramm Block-
oder Crémantschokolade pro Person
unter stdndigem Riihren in soviel Lof-
feln Wasser schmelzen, daB eine dick-
fliissige, simige Sauce entsteht. Nach
Belieben noch etwas Zucker und zum
Briunen Cacaopulver beifiigen, jedoch
unter keinen Umstidnden Kaffeerahm,
da die Sauce sonst scheidet. Wirklich
heiB und separat in einem vorgewarm-
ten Kriiglein zu Vanilleglace servie-
ren.

Weniger bekannt diirfte der n#chste
Vorschlag sein. Ich habe ihn einem
Rezeptbiichlein des Kochstudios Zii-
rich entnommen und mit viel Erfolg
ausprobiert:

Zitronensorbet mit heiBer
Heidelbeersauce

Zutaten (fiir vier Personen): 8 Stiick
Sorbetino Citron (sogenannte Lutsch-

glace an Holzstidbchen), 1 Kacheli
tiefgekiihlte, aufgetaute Heidelbeeren
(im Sommer dann frische), 2 EBloffel

Zitronensaft, 1 Messerspitze Zimt,
1 Messerspitze Muskat, 1 Teeloffel
Maizena.

Die Sorbetino von den Stdbchen be-
freien, sie — je zwei zusammen - in
geeignete hohe Glédser fiillen. Die
Heidelbeeren mit Zitronensaft, Zimt
und Muskat aufkochen, mit Maizena
binden. Die heiBe Sauce kurz vor dem
Auftischen iiber die Glace geben oder
separat dazu servieren.

Glace «Cherries Jubilee»

Kein anderes Dessert aus meiner gro-
Ben Dessertliste hat je derart Anklang
gefunden; es ist zwar nicht billig, da-
fir sehr einfach in der Zubereitung.

Zutaten: 1 Tasse Kirschen, entstielt
und entsteint (am besten eignen sich
Weichseln), 14, Tasse Maraschino, Co-
gnac oder Rum, 2 EBI6ffel Kirsch, Va-
nilleglace.

Die Kirschen, falls sie aus der
Biichse sind, mit wenig Saft in einem
Pfinnchen gut erhitzen, falls es sich
um frische handelt, sie mit wenig
Wasser und viel Zucker einige Minu-
ten weichkochen. Uber die heiBen
Kirschen in der Pfanne den Maraschi-
no, Cognac oder Rum leeren und die-
sen anziinden. Falls Sie eine Flambier-
pfanne besitzen, kbnnen Sie die Kir-
schen natiirlich vor den Augen Ihrer
Giste erhitzen und flambieren. Sobald
die Flamme erloschen ist, gibt man
den Kirsch dazu und leert die noch
sehr heiBe Sauce iiber die Vanille-
glace.

Kleiner Aufwand,
grofBe Wirkung

Wer das Flambieren mehr um seines
Effektes als um der Verfeinerung des
Aromas willen liebt, oder wer etwa
an einer Kinder-Geburtstagseinladung
eine beeindruckende gefrorene Uber-
raschung auftragen mochte, versucht
es vielleicht einmal mit dem folgenden
Trick:

Glace mit beliebigem Aroma in
Schilchen verteilen, auf jede Portion
einen reichlich mit Zitronenextrakt

getrinkten Wiirfelzucker stecken und
anziinden. Die Flimmchen brennen
eine ganze Weile, so daBl man sie gut
bereits in der Kiiche anziinden und
dann auf einem Tablett das ganze
Flammenmeer aufs Mal hereintragen
kann. Es muB jedoch wirklich reines,
sehr stark konzentriertes Zitronen-
extrakt verwendet werden (zum Bei-
spiel McCormick), gewdhnliches Zitro-
nenaromakonzentrat geniigt nicht.

Das Zusammenspiel von Hitze und
Kilte prigt den auBergewdhnlichen
wie auserlesenen Charakter eines Des-
serts, das nun freilich wieder etwas
mehr zu tun gibt. Es finden sich von
dieser Glace viele Rezepte; ich gebe
hier ein relativ unkompliziertes:

Glace Alaska

Zutaten: 4 Eiwei8, 1 kleine Prise Salz,
4 gehidufte EBloffel Puderzucker, et-
was Vanillezucker, 1 Biscuittortenbo-
den, eventuell etwas Rum, Kirsch oder
beliebiger Likor, ein Block Glace.

Das EiweiB mit dem Salz schlagen,
bis es fest ist. Dann langsam, loffel-
weise und unter stdndigem Weiter-
schlagen den mit dem Vanillezucker
vermischten Staubzucker beigeben.
Auf ein dickes Holzbrett oder eine
feuerfeste, flache Platte den eventuell
mit Rum, Kirsch oder Likor befeuch-
teten Biscuitboden legen und mit ei-
nem beliebigen Block sehr hart gefro-
rener Eiscreme bedecken, die ringsum
1-2 c¢cm schmiler sein muB, als das
Biscuit. Das Ganze mit der steifen
Eierschneemasse zudecken, mit Puder-
zucker bestduben und in den sehr hei-
Ben Ofen schieben, bis sich das Me-
ringue goldgelb féarbt (mindestens
zwei Minuten). Sofort servieren. - Das
Dessert gelingt nur, wenn sehr schnell
gearbeitet wird.




Fiir alle jene Leserinnen, welche ger-
ne hin und wieder eine Glace von A
bis Z selber machen, sind die folgen-
den Rezepte gedacht. Gerade weil
Glace heute leicht erhidltlich und er-
schwinglich ist, finde ich es eine reiz-
volle Abwechslung, mich zwischenhin-
ein selber im Glace-Herstellen zu ver-
suchen. Natlirlich probiere ich dann
vor allem Arten, die man im Laden
nicht — oder besser: noch nicht — kau-
fen kann, zum Beispiel

Rum-Weinbeeren-Glace

Zutaten: 6 dl Rahm, 2-3 Eigelb, 1 Prise
Salz, 14 Tasse Zucker, 1 EBloffel Mehl,
2-4 EBloffel Rum, 1 Tasse kernenlose
Weinbeeren. )

Zwei Deziliter Rahm erhitzen (nicht
kochen), die Eigelb gut schlagen; Salz,
Zucker und Mehl vermischen und un-
ter Riihren dem Eigelb beigeben; diese
Mischung langsam unter heftigem
Rithren zu dem heiBen Rahm leeren
und das Ganze iiber kochendem Was-
ser in etwa drei Minuten dicklich
werden lassen. Unter die abgekiihlte
Masse den restlichen (geschlagenen)
Rahm ziehen und den Rum. Die Wein-
beeren werden etwas zerhackt und
erst der Glace beigegeben, nachdem
diese in der Eisschublade bereits ein
wenig fest geworden ist.

Pfefferminz-Glace

Bestimmt werden Sie, wenn Sie die-
ses Rezept lesen, ebenso ungldubig
den Kopf schiitteln, wie ich es getan
habe. Ich probierte diese Glace mehr
der Kuriositdt halber aus, als weil
mich danach geliistet hédtte. Nie hitte
ich den Erfolg erwartet, den ich da-
mit erntete! Lassen Sie es auf einen
Versuch ankommen, es lohnt sich. Al-
lerdings muB eine Bedingung erfiillt
sein: Sie miissen Pfefferminz gern ha-
ben.

Zutaten: 2 Tassen Milch, 1 Tasse
Pfefferminzteeblitter, 8 Eigelb, 1 Tas-
se Zucker, eventuell einige Tropfen
griine Speisefarbe, 4 dl Rahm, 1 EB-
16ffel Pfefferminzlikor.

Milch erhitzen, vom Feuer nehmen
und die Pfefferminzbldtter zugedeckt
20 Minuten darin ziehen lassen. Eigelb

und Zucker gut schlagen, die gesiebte
heie Milch langsam dazugeben und
das Ganze auf sehr Kkleiner Flamme
unter stindigem Riihren dick werden
aber nicht kochen lassen. In die ab-
gekiihlte Masse die Farbe geben und
den geschlagenen Rahm darunter zie-
hen. Die Créme im Gefrierfach des
Eiskastens breiig werden lassen, dann
in einer gekiihlten Schiissel nochmals
gut schlagen, den Pfefferminzlikor bei-
geben und im Gefrierfach fertig ge-
frieren lassen.

Wenn Ihnen das Risiko fiir diese
etwas ausgefallene Glace zu groB ist
und Sie lieber auf sicher gehen moch-
ten, dann fahren Sie bestimmt gut mit
einem

Orangen-Sherbet
Zutaten: 114 Tassen Zucker, 11, Tas-
sen Orangensaft, 2 Tassen Milch, 2 dl
Rahm, 1 kleine Prise Salz.

Zucker, Orangensaft und Salz ver-
mischen und langsam unter Riihren
zur Milch geben. Geschlagenen Rahm
darunter ziehen und einfrieren. — Der
Sherbet wird besser, wenn er kurz
vor dem Festwerden in einer gekiihl-
ten Schiissel nochmals fest geschla-
gen wird.

Eisiger Zitronenschaum

ist das Lieblingsdessert der Kinder.
Er hilt, was sein glustiger Name ver-
spricht.

Zutaten: 114 Tassen Zucker, 2 Tas-
sen Wasser, 3 EBloffel Maizena in
14 Tasse Wasser angeriihrt, 14 Tasse
Zitronensaft, 4 EiweiB; fiir die Sauce:
4 Eigelb, 14 Tasse Zucker, 1 Kkleine
Prise Salz, 2 Tassen Milch, etwas Va-
nillezucker oder Rum oder geriebene
Zitronenschale.

Zucker und Wasser vermischen und
zusammen, ohne umzurithren, wih-
rend zwei Minuten kochen. Das ange-
rithrte Maizena in den siedenden Zuk-
kersirup geben und alles unter gele-
gentlichem Umriithren wéahrend fiinf
Minuten auf kleinem Feuer kocheln.
Die Masse leicht abkiihlen lassen, den
Zitronensaft dazuleeren. Das Ganze
erkalten lassen, die steif geschlagenen
EiweiB darunterziehen und in der Eis-
schublade gefrieren lassen.
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Fiir die Sauce die Milch aufkochen,
Eier, Zucker und Salz zusammen ver-
quirlen und unter Riihren die kochen-
de Milch dazuschiitten. Alles zusam-
men in der Pfanne auf kleiner Flam-
me so lange rithren, bis es anfdngt,
dicklich zu werden. Die Masse darf
aber ja nicht kochen. Die abgekiihlte
Créme mit Vanillezucker, Rum oder
abgeriebener Zitronenschale verfei-
nern; sie wird kalt in einem Kriiglein
serviert und am Tisch Uber die ein-
zelnen Portionen Zitronenschaum ge-
leert.

Die koniglichste der Glace-Spezialité-
ten aber habe ich fiir den SchluB3 die-
ser kleinen Rezept-Sammlung aufge-
spart:

Soufflé Grand Marnier

Zutaten: 4-5 Eigelb, 2 dl Milch, 160
Gramm Zucker, 8 EBléffel Grand Mar-
nier, 34 steifgeschlagene EiweiB, et-
was abgeriebene Orangenschale, 4 dl
Rahm.

Eigelb, Milch und Zucker unter
stindigem Riihren bis kurz vor das
Kochen bringen, in die abgekiihlte
Masse den Grand Marnier, die sehr
steif geschlagenen EiweiB, den fest
geschlagenen Rahm und etwas abge-
riebene Orangenschale geben. Die
Masse sollte schwer vom Loffel fal-
len.

Man schneidet Pergamentpapier in
fiinf Zentimeter breite Streifen, die
man mit EiweiB am oberen Drittel von
wenn moglich nicht konischen Back-
formchen anklebt, um die dickfliissige
Créme hoch einfiillen zu konnen.
Nach dem Gefrieren der Glace die
Pergamentstreifen entfernen und et-
was Schokoladen- oder Kaffeepulver
iiber die Glace sieben, um den Effekt
eines Soufflés zu verstirken.

Wenn Ihnen die Sache mit dem
Pergamentschneiden und -kleben zu
miihsam ist, und wenn Sie nicht am
Soufflé-Effekt hangen, kénnen Sie die
Grand Marnier-Masse natiirlich auch
nur in die Eiswlirfelschublade des Ge-
frierabteils Ihres Eiskastens leeren.

Vignette: Kathi Zaugg
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Biicher

fur Ihre
auslandischen
Freunde

Schweizer
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Verlag
Zurich

Der Schweizer geht viel auf Reisen. Oft besucht man Freunde. Da mochte man ein kleines,
aber doch ansprechendes Prisent mitbringen. Oder Freunde kommen auf Besuch. Sie in-
teressieren sich fiir unser Land. Man gibt ihnen gerne ein Andenken oder schon vorher et-
was, das ihnen unsere Besonderheiten erklirt.

Gesammelt von Helen Guggenbiihl
Schweizer Kiichenspezialititen

7.—11. Tausend Ausgewdihlte Rezepte aus allen Kantonen
Fr. 5.90

The swiss cookery book

20.-24. Tausend Recipes from all cantons
Kart. Fr. 5.90 Hlustrated by Werner Wilchli

Herausgegeben von Adolf Guggenbiihl

Zircher Schatzkastlein

Ausstattung und Illustration 36 vierfarbige, zweifarbige und einfarbige Kunst-
H. Steiner. 4. Auflage kdrtchen in einem entziickenden Kistlein. Text in
Fr. 8.60 Deutsch, Franzésisch und Englisch

Compiled by B, Bradfield
The making of Switzerland

From Ice Age to Common Market Eine Ubersicht zur Schweizergeschichte in ganz

16 maps and 9 illustrations groflen Zigen — bis zum Gemeinsamen Marks.
by Roland Uetz Mit klaren, zweifarbigen Karten. Eine bervorragende
Fr. 5.90 originelle Darstellung in moderner Aufmachung

A pocket history of Switzerland

With Historical Qutline and Guide Eine handliche, kleine Schweizer Geschichte
19.-22. Tausend. Broschiert in englischer Sprache
Fr. 490

Hans Huber, Professor an der Universitit Bern

Wie die Schweiz regiert wird

Neue, stark iiberarbeitete Auflage, Die Schrift zeigt, wie die schweizerische Demokratie
64 Seiten, 17.~23. Tausend. arbeitet

Broschiert

Fr. 4.90

How Switzerland is governed

64 Seiten. Englischer Text.
23.-28. Tausend. Broschiert
Fr. 4.90
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