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Kiichenspiﬁégél

Nun bin ich wieder im Wettlauf mit
meinen Hilthnern und muss im Eier-
verbrauch mit ihrer Legefreudigkeit
Schritt halten. Auch wenn Gallinchen
und Gallettchen aus Altersgriinden
nicht mehr mithelfen, gibt es téglich
sechs Eier; aus mysteriosen Griinden
sind es manchmal sogar sieben. Zum
Gliick sind Eiergerichte nicht nur bil-
lig, schnell, nahrhaft und gesund. Es
lisst sich mit ihnen auch herrlich
schlemmen, wenn man

— ihnen keine artfremden Verbindun-
gen zumutet,

— sie ihrer Natur gemiss sorgfiltig
behandelt,

— die richtigen Eier fiir das entspre-
chende Gericht wahit.

So schmeckt ein wirklich frisches
Dreiminutenei unvergleichlich  viel
besser als eines, das seit einer Woche
zu diesem Zweck aufbewahrt wurde.
Dasselbe gilt fiir Spiegeleier, die man
ausserdem behutsam in warmer But-
ter langsam backen sollte, damit das
Eiweiss nicht anbrennt.

Wem das Huhn nicht vor die Kiichen-
tiir legt, der kaufe fiir die Eierspeisen
immer frische Trinkeier und achte dar-
auf, dass sie nicht ungeschiitzt im
Kiihlschrank stehen: Durch die zarte
Schale dringen leicht Fremdgeriiche.
Omeletten sind Privileg der Einzel-
ginger und Neuverméhlten, denn sie
lassen sich nicht in grOsserer Menge
herstellen und warmhalten, ohne dass
sie dabei von ihrer Zartheit einbiis-
sen. Auch der Teig muss fiir jedes
Stiick neu geriihrt werden, wahrend
man die leere Bratpfanne wieder er-
hitzt, dann die Hitze stark zurlick-
stellt und in der heissen Pfanne blei-
stiftdick Butter zergehen ldsst. Wih-
rend des Backens kann das Feuer
wieder etwas vergrossert werden. Das
mag sehr umstédndlich klingen, doch
hier lohnt sich die aufgewendete Mii-
he wirklich.

Nun meine beiden Favoriten (Menge
pro Omelette):

Omelette mit schwarzen Oliven

2 Eier, 1 Essloffel Mehl, 1 Essloffel
Rahm oder Kondensmilch, 1 Prise
Salz und Pfeffer.

Eierschlemmereien

Von Lotte Bangerter

Den zerquirlten Teig in die heisse But-
ter geben und mit dem Gabelriicken
gegen den Pfannenrand hin verteilen.
Darauf werden feine Streifen von ein
paar schwarzen Oliven gestreut, die
vorher gut gesplilt und entsteint wor-
den sind.

Omelette de mon curé

Dem Teig werden feinste Streifchen
von Birlauch (Allium ursinum) beige-
geben. Wer das schmackhafte Kridut-
lein an schattigen, etwas feuchten
Hingen nicht findet, schneide an sei-
ner Stelle Sauerampfer hinein. Es
schmeckt anders, aber fast so gut.

Schnellgeriihrte Desserts aus Trink-
eiern inspirieren zu neuen Versuchen.
Die Reihenfolge der Zubereitung
bleibt sich immer gleich: Eigelb -
Zucker — Aroma — Rahm oder Ei-
weiss.

Blitzschnelle Rumcréme
(4 Personen)

4 Eigelb, 4 Essloffel Zucker, 15 abge-
riebene Zitronenschale, 14 Pdcklein
Vanillezucker, ¥5 dl Rum, 3 dl Rahm.
Eigelb, Zucker, Aroma schaumigriih-
ren. Den steifgeschlagenen Rahm dar-
unter ziehen und kaltstellen.

Vanille Eggnog
(4 Personen)

4 Eigelb, 14 dl Brandy, 14 Pdcklein
Vanillezucker, 14 Teeltffel Mandelaro-
ma, 1 Block Vanilleeiscreme, 4 Ei-
weiss, Muskat.

Im Mixer Eigelb, Aroma und Eis-
cremewiirfel rithren. Den Eischnee
daruntermischen, in Schalen verteilen
und mit etwas Muskatpulver bestreu-
en. Wer gerne siisser schlemmt, gibt
noch etwas Zucker in den Mixer. Eis-
créeme vor Gebrauch etwas antauen
lassen.

Werden die Eier hartgesotten, dann
diirfen sie etwas #lter als ein paar
Tage sein; so lassen sie sich auch bes-
ser schélen. Komplizierte Bastelarbei-
ten mit Fiillungen und Sulzen mag
ich weder zubereiten noch essen. Ich-
habe lieber

Eier an Sauce vinaigrette

2 Essloffel 0Ol, 1 Essloffel Krduter-
essig, 2 Essloffel Joghurt, 1 Essléf-
fel scharfer Senf, Salz, Pfeffer.
Miteinander verriihren und iiber erkal-
tete, hartgesottene und halbierte Fier
giessen. Zu neuen Spargeln, Arti-
schockenbdden oder Salat. Ich mi-
sche der Sauce ab und zu einen Ess-
16ffel Kapern bei.

Eier Joséphine
(4 Personen)

8 hartgesottene Eier, 8 Tranchen

Speck, 14 [ Milchwasser, 2 Beutel
Champignonsauce, 50 g Parmesan,
Butterflocklein.

Eine dicke Champignonsauce herstel-
len und mit dem K#se mischen. Die
hartgesottenen Eier schilen, mit
Speck umwickeln und in die gefettete
Gratinform legen. Mit der Sauce iiber-
giessen und bei guter Oberhitze wih-
rend einer Viertelstunde gratinieren.

Dieses wédhrschafte Gericht passt gut
zu Spinat, der von jeher eine Zunei-
gung zu Eiern hatte. Andere Verbin-
dungen mit Gemiise, sei es Kohl
Riibkohl oder gar Sauerkraut, sin:

Mésalliancen. Auch bei Teigwaren ge-
horen die Eier in den Teig und nicht
an die Waren. Vielleicht ist das per
sonliche und unverbindliche Rechtha

berei — mogen andere Geschmicke

auf ihrem Recht bestehen.

Hingegen ein gutes Eier-Kiseplittleit.
mit viel Salat geht bestens im Allein-
gang, ohne dass jemand das Fleisch
vermissen wiirde. Einmal vorbereitet,
wartet es stundenlang, bis es irgend-
ein Kiichenzwerg in den Ofen schiebt.

Ramequin
(4 Personen)

500 g ungesiishtes, weisses Toastbrot,
300 g Gouda oder anderer gutschmel-
zender Kdse, 15 1 Milch, 6 Eier, Salz,
Pfeffer, Paprika.

In eine gebutterte Gratinform diinne
Kése- und Brotscheiben dachziegelar-
tig einschichten. Gewiirzte und gut
verriihrte Eiermilch dariibergiessen,
mit einem Schneidebrett bedecken, da-
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Aber nicht nur dort, wo ein Vorschlag besteht, wie in dem vorangehenden Bei-
spiel, sondern auch im Fall eines Riickschlages ist es wichtig, die giiterrechtliche

Auseinandersetzung nicht zu vergessen, Dies zeigen wiederum folgende Beispiele:

Eheliches Vermogen beim Eingehen der Ehe

Bei Auflosung der Ehe

Liebe
auf den dritten Blick

Fr. 50000.—
Fr. 40000.—

Eingebrachtes Gut des Ehemannes Fr. 30 000.— : i 2 An e

: B uinness Stout,
Eingebrachtes Gut der Ehefrau Fr. 20 000.— s w;;‘tbemhm‘: .
Giiterrechtlicher Anspruch der Ehefrau: aus Irland,
Eingebrachtes Frauengut Fr. 20000.— muss man sich gewShnen.

. . Dann liebt man es.
Giiterrechtlicher Anspruch des Ehemannes: Und diese Liebe wird lange halten
Fr. 30 000.— abziiglich Riickschlag Fr. 10 000.— = Fr. 20000— Guinness

Beim Tod des Ehegatten hat die Ehe-
frau wiederum ihren Erbanteil am
Nachlass des Ehemannes von Fr.
20 000.— zugut. Wenn sie in Konkur-
renz mit Nachkommen das Eigentum
wihlt, so erhilt sie bei der giiterrecht-
lichen Auseinandersetzung Fr. 20 000.-
und als Erbanteil Fr. 5000.-, total Fr.
25 000.-.

Wird statt dessen angenommen, das
ganze eheliche Vermogen sei Nach-
lass des Mannes, so wiirde sie unter
den gleichen Verhiltnissen nur 14 von
Fr. 40 000.-, also Fr. 10000.,, zu Ei-
gentum erhalten.

Jeder Ehegatte sollte wissen, dass bei

d for you

Auflésung der Ehe die giiterrechtliche
Auseinandersetzung der erbrechtlichen
Liquidation voranzugehen hat, auch
wenn kein Ehevertrag abgeschlossen
wurde, sondern der ordentliche Giiter-
stand der Giiterverbindung gilt.

Durch Ehevertrag kann eine gliter-
rechtliche und durch Testament oder
Erbvertrag eine erbrechtliche Besser-
stellung des Ehegatten erreicht wer-
den. Wer daher den Ehegatten begiin-
stigen will, wendet sich mit Vorteil
an Fachleute wie Anwalt, Notar, Ge-
meindeschreiber oder Banken, damit
sie die fiir seinen Fall giinstigste Lo-
sung suchen kénnen. Alice Wegmann
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Anregende Lektiire
Freddy Boller

‘Hans Stauffer

August Kern

Die Holle der Krokodile

220 Seiten. 16 Photos. Fr. 14.60 Erlebnisse und Erfabrungen von Jagden im Kongo.
Das spannende Buch lebrt uns viel iiber das Leben
und die Gefibrlichkest der Krokodile und iiber die

Neger im Kongo.

St. Petersinsel

Heitere und kritische Lebensschau
eines Arztes, Fischers und Natur-
freundes. Mit Zeichnungen von
Fred Stauffer. Fr. 13.80.

50 Jahre Weltenbummler

Angust Kern hat in jungen Jabren den Drang ver-
spiirt, in dse weite Welt zu ziehen. Er begann als
junger kaufminnischer Angestellter gleich mit
Moskan, wo er den Ausbruch des Ersten Weltkrieges
miterlebte. Spanien, Amerika, England, Deutschland
waren nur die Haupistationen in der Lanfbabn

dieses originellen Globetrotters.

Diese fesselnd dargestellten Erlebnisse, Gedanken und
Betrachtungen vermitteln die kraftvolle Fiille eines
ungekiinstelten Lebens im Trubel unserer Zeit.

Mit vielen Illustrationen.
Leinen Fr. 13.60

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich




mit das Brot in der Fliissigkeit ziehen
kann. Bevor eine gute Stunde bei
mittlerer Hitze gebacken wird, wird
das Brett wieder entfernt. Sollte die
Oberhitze zu stark sein, kann ein ge-
fettetes Pergaminpapier aufgelegt
werden.

Es brauchte einige Versuche, bis mir
ein schones Soufflé gelang. Seit ich
die Mehlmenge durch Maispuder er-
setze, nur noch den Boden der Form
fette, damit der trockene Rand die
heikle Masse stoppen kann, und mit
Geduld bei schwacher Hitze backe,
habe ich Erfolg. Nun souffliere ich zu
allen Jahreszeiten. Gegenwartig gibt
es

Rhabarbersoufflé
(4 Personen)

3 Loffel Paniermehl, 500 g Rhabar-
ber, 100 g Zucker, 4 Eier, 4 Loffel
Maispuder, 14 Biichse ungezuckerte
Kondensmilch.

Eine flache, ausgebutterte Auflauf-
form mit Paniermehl bestreuen. Dar-
auf kommen die Rhabarberstiicklein
zu liegen, die seit einer Stunde im
. Zucker Saft gezogen haben. Der Saft
“wird mit dem Eigelb, der Kondens-
milch und dem Maispuder verriihrt
und mit dem steifen Eischnee locker
- vermischt. Die Masse liber den Rha-
- barber verteilen und 40 Minuten bei
:ca. 180 Grad backen. Form auf der
untersten Rille einschieben und Neu-
- gierde bezihmen: wihrend der ersten
Viertelstunde darf der Backofen nicht
gedffnet werden, und nachher auch
nur spaltbreit. Mit Puderzucker be-
streuen und sofort auftragen. Das
Soufflé kann auch mit Erdbeeren,
Himbeeren, Ananas oder einer ande-
ren Frucht zubereitet werden. Harte
Friichte werden mit Vorteil zuerst
leicht gekocht.

Ein Soufflé im Dreivierteltakt hilft
gegen Fernweh:

Salzburger NockerIln
(4 Personen)

75 g Butter, 150 g Zucker, 7 Eigelb,
14 Pdcklein Vanillezucker, 50 g Mais-
puder, 1 Prise Salz, 7 Eiweiss.

AN

AN

A\

Butter mit Zucker und Eigelb schau-
mig rithren, Aroma und Maispuder
beifligen. Zuletzt wird der gesalzene,
sehr steife Eischnee loffelweise dar-
untergehoben. In eine hohe, gebutter-
te Auflaufform geben und bei 180
Grad etwa 40 Minuten backen. Mit
Puderzucker bestreuen und servieren.
Richtig
wenn ihr Inneres flaumig feucht ist,
ohne nass oder gar zdh zu sein. Im-
merhin, sollte sie zum erstenmal nicht
ganz gliicken, dann schmeckt sie doch
schon vorziiglich und weckt bestimmt
den Wunsch nach Perfektion.

Weitaus weniger Fingerspitzengefiihl
brauchen die vielerlei Eierkiichlein.
Vor Jahren ass ich solche aus ge-
brithtem Teig im Landdienst beim Vi-
site-Zvieri. Die Meisterin buk sie im
heissen Fett schwimmend und iiber-
goss sie zuletzt mit heisser Vanille-
créme. Sie blieben mir in bester Er-
innerung, doch heute zieht mein Ma-
gen die linienfreundlichere Backofen-
methode vor. Sie heissen dann

Siisse Ofenkiichlein
(ca. 30 Stiick)

3% dl Wasser, 1 Prise Salz, 2 Liffel
Zucker, 75 g Butter, 185 g Mehl,
5 bis 6 Eier.

Wasser, Salz, Zucker und Butter zu-
sammen aufkochen. Mehl im Sturz
beigeben und riihren, bis sich der Teig
von Pfannenrand und Boden Ist.
Wenn er erkaltet ist, werden die Eier
Stiick um Stiick dazugeriihrt. Wenn
vom aufgezogenen Teil Spitzen ste-
hen bleiben, eriibrigt sich eine weitere
Eizugabe. Auf ein gefettetes Back-
blech werden mit zwei Loffeln Teig-
hdufchen gesetzt, ungefihr in der
Grosse einer halben Mandarine. Bei
180 Grad 40 bis 50 Minuten backen.
Backblech in die untere Hilfte ein-
schieben.

Nach dem Erkalten werden die Kiich-

ist die zarte Herrlichkeit, -
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lein aufgeschnitten und mit Schlag-
rahm gefiillt oder aber mit einer Ca-
ramelcréme aus 2 Pdcklein Pulver und
6 dl Milch. Widhrend des Erkaltens
muss sie hdufig geriihrt werden, da-
mit sich keine Haut bildet. Zur Ver-
feinerung kénnen dann 2 dl Schlag-
rahm daruntergemischt werden.

Pikante Ofenkiichlein

Dem Briihteig wird statt Zucker ein
Kaffeeloffel Salz beigegeben.

Fiillung: Ca. 250 g Rahmquark mit
etwas Kondensmilch, Schnittlauch,
Kiimmel und Salz vermischen. Sie
konnen kalt oder warm gegessen
werden, wenn man sie erst im letzten
Augenblick fiillt. Die Masse darf nicht
die Kiichlein aufweichen.

Als weitere Abwechslung kann dem
Teig vor dem Backen 200 g geriebe-
ner Greyerzer und etwas Muskat
zugefiigt werden.

Fiir alle Kiichlein- und Backrezepte ist
es nicht notig, dass die Eier nestwarm
sind. Man kann &ltere Landeier, Im-
porteier oder Tiefkiihleier verwenden.

E4 GZ2 GS2

Das sind keine Bezeichnungen aus
dem Planimetriebuch, sondern An-
schriften der Plastikbehilter, in de-
nen ich meinen Eieriiberfluss einfrie-
re. Er hilt sich gut bis in den Win-
ter, wenn meine Hiithner Legeferien
machen. Die ganzen Eier werden oh-
ne Zugabe verriihrt und gut verschlos-
sen eingefroren (E4 - 4 Eier). Dem
Eigelb allein wird je nach Verwen-
dungsabsicht 2 g Salz oder 5 g Zuk-
ker pro 100 g Eigelb beigegeben, da-
mit es nicht austrocknet (GZ2 - 2
Gelbe mit Zucker, GS 2 - 2 Gelbe mit
Salz). Eiweiss ldsst sich in der Eis-
schublade zu Wiirfeln gefrieren. In
Sécklein oder Bechern aufbewahrt,
kann auch noch nach einem halben
Jahr ein schoner Schnee daraus ge-
schlagen werden.

Und nun, lieber Osterhas, bring uns
viele bunte Eier und vergiss nicht,
meinem Jiingsten ein bemaltes Holz-
ei ins Nest zu legen, damit er beim
Tiipfen Sieger bleibt!
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