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DIE SEITE DER FRAU

HeiBe Tage — Kaltes Essen

1. Saure Milch mit Beeren

Eine Schale mit Beeren, je nach der Saison Johannis-,
Him-, Brom- oder Heidelbeeren, war in unserer Familie in
den Sommermonaten von jeher der beliebteste Dessert. Ich
bestreute die Beeren einige Stunden vorher mit Zucker und
zerdriickte sie ein wenig mit einer Gabel (besonders die Jo-
hannisbeeren), da sie sich dadurch besser mit dem Zucker
vermischen. An Sonn- oder andern festlichen Tagen gab es
regelmaBig eine Portion flissigen oder zur Abwechslung ge-
schwungenen Nidel dazu.

Seit der Zucker zum Einmachen gespart werden muf, die
Beeren aber ein stets gleichbegehrter, ja oft unentbehrlicher
Bestandteil unseres Nachtessens geworden sind, habe ich an-
gefangen, zu den Beeren saure Milch zu geben. Mit saurer
Milch vermischt, miissen sie viel weniger gesiiit werden, was
sich besonders bei den sauren Beeren, zum Beispiel den Jo-
hannisbeeren, vorteilhaft auswirkt. Zudem bildet saure Milch
mit Beeren eine nahrhafte, erfrischende Speise fiir sich. Das
Nachtessen, das wir nach einem heillen Tag alle am liebsten
haben, besteht aus Gemiisesuppe und Beeren mit saurer Milch.
Die Beeren zerdriicke ich wie frither schon vor dem Essen und
gebe aufgeldstes Sacharin oder Konzentrat bei.

Die saure Milch stelle ich folgendermaBen her: Das, was
mir von unserer Tagesration an roher Milch tibrigbleibt, gebe
ich in einige Tassen oder Wassergliser oder in eine Glasschale.
Ich decke die Milch zu und lasse sie an einem warmen Ort
ruhig stehen, damit sie schneller sauer wird. Nach etwa 24
Stunden wird die Milch probiert und, falls sie sauer ist, sofort
gegessen, da sie bei zu langem Stehen zu sauer werden konnte.

Saure Milch 148t sich auf verschiedene Arten servieren.
Am besten ist sie mit Beeren. Sie ist aber auch gut ohne jede
Zugabe, oder man bestreut die Milch mit Zucker oder eventuell
mit Zimt.

Bei allen Beeren ist unbedingt darauf zu achten, daf} sie
ganz reif eingekauft werden und daf sie ganz frisch sind. Beim
Waschen darf man sie nicht eine Stunde lang im Wasser liegen
lassen. Ich gebe die Beeren auf ein Sieb und spritze schnell
einen Strahl Wasser dariiber. Dadurch wird der Stralenstaub
weggeschwemmt, und die Beeren sind frisch und sauber zum
Servieren. Weitaus am besten aber sind die Beeren, die direkt
aus dem Garten oder vom Walde, noch warm von der Sonne,
auf den Tisch kommen.

Wenn ich einmal einen besonders guten Dessert geben will,
so spare ich etwas Haushaltungsnidel dafiir auf. Er darf schon
etwas dick und sduerlich sein. Zu diesem Nidel gebe ich eine
Schiissel friéche, mit wenig Zucker vermengte Heidelbeeren.
Dieser Dessert ist so gut wie die beste Torte. L. K.

II. Quark — siiB3 oder gesalzen

Wenn an heillen Tagen die Milch beim Kochen gerinnt,
so ist das kein Ungliick. Man schiittet sie auf ein Sieb. Die
abgetropfte Fliissigkeit findet in einer Suppe Verwendung.
Der feste Quark aber wird durch das Sieb, durch eine Kar-
toffelpresse oder eine Hackmaschine getrieben und sofort und
wie jeder andere Quark verwendet. Bei lingerem Aufbewah-
ren wird Quark «speckig» und schwer.
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Man kann auch aus roher Milch Quark bereiten, indem
man sie an einem warmen Ort ruhig stehen 14Bt, bis sie fest
geworden ist, sich vom Topfe 16st und Molken bildet. Dann
gieft man die Milch in ein Tuch, bindet dieses an den vier
Ecken zusammen, hingt es auf und 1403t die Molken abtropfen.

Den aus roher oder gekochter Milch gewonnenen Quark
gibt man in eine Schiissel, schldgt ihn dort mit einem Schnee-
besen, salzt ihn schwach und gibt etwas Milch darunter, um
ihn weich und geschmeidig zu machen. Je nach Verwendung
und Geschmack wird er gewiirzt und als Belag auf Brot-
schnitten oder, etwas schirfer gewiirzt, als Beigabe zu ge-
schwellten Kartoffeln verwendet. Entweder gibt man Peterli,
Kiimmel und Paprika dazu.

Oder: Statt gewohnliches Salz kommt Selleriesalz hinein,
auBerdem fein gehackter Schnittlauch und auch andere Kii-
chenkriuter.

Weitere Variationen: Man wiirzt mit feingehackten Zwie-
beln, Knoblauch und Muskatpulver.

Quarkbrétchen sind sehr nahrhaft und geben zusammen
mit einer Salatplatte ein gutes Nachtessen fiir heiBe Tage.

Qwei Rezepte fir sille Quarkspeisen:

Quarkcreme

250 g Quark,
1 Eigelb,

40 g Zucker oder aufgeldster Siifistoff,
1 Glas Joghurt oder Milch,
1 Glas Saft von frischen Beeren oder die abgeriebene

Schale von einer halben Zitrone oder Orange.

Alle Zutaten gut mischen, mit einem Schneebesen schlagen,
in Gliser fiillen. Nach Belieben mit etwas geriebenen Hasel-
niissen bestreuen und den Dessert méglichst kiihl servieren.

Quark mit Friichten

200 g Quark,
40 g Zucker oder aufgeldster SiiBstoff,
1 Glas Joghurt oder Milch,
Obst.

Den Quark mit dem Zucker und dem Joghurt oder der
Milch mit dem Schneebesen gut schlagen. Diese Creme mit
gesiiiten und zerdriickten Beeren (Erdbeeren, Him-, Johannis-,
Brom- oder Heidelbeeren) oder mit gekochtem Rhabarber
mischen, in Gliser fiillen, mit einigen ganzen Beeren garnieren
und kiihl servieren.

Statt der Beeren lassen sich auch geraffelte Apfel oder klein-
geschnittene Pfirsiche oder Aprikosen, nach Belieben mit Zi-
tronensaft betriufelt, verwenden. A.H.

Ferien in den Bergen

Die Schweizerische Gemeinniitzige Gesellschaft gibt seit
einigen Jahren ein Verzeichnis von Ferienwohnungen mit
eigener Kochgelegenheit in Gebirgsgegenden, das 16 Kantone
umfalt, heraus. Die Ausgabe 1944 ist zum Preis von 45 Rp.,
einschliefilich Porto (zuziiglich allfilliger Nachnahmegebiih-
ren) bei der Geschiftsstelle der Ferienwohnungsvermittlung
in Amsteg, Uri, Telephon ¢ 68 31, oder bei der Schweize-
rischen Gemeinniitzigen Gesellschaft, Brandschenkestral3e 36,
Ziirich 1, erhiltlich.
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