
Aus der Küche

Objekttyp: Group

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 37 (1947)

Heft 6

PDF erstellt am: 24.09.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Gweti P/ätt/i ///'r.s

Portionenplättchen

werden immer .beliebter und ersetzen
langsam das kostspielige .und zeit-
raubende Horsd'oeuvre. Auf dem
Bilde wurde pro Person gerechnet;
ungefähr 5 Spargelspitzen, 1 Stück-
lein Käse, 1 getoastete Brotschnitte,
belegt mit einer Sardine, Mayon-
naise, Gurken, Tomaten, hart gesot-
tene Eischeiben und natürlich Brot.
Zu diesem Portionenplättehen ser-
viert man

Aepfel in« Wasserbad

Man raffelt an der Birchetraffel
1 Pfund Aepfel, mischt dieselben .mit
200 g Paniermehl, 3 Eiern, einem ge-
strichenen Löffel Maispuder oder Fé-
cule. Als Würze werden Zucker, Zi-
tronensaft und Rinde, 1 Teelöffel Va-
nillezueker, Zürnt, -50 g Sultaninen
oder Weinheeren, sowie 100 g ge-
schälte und geriebene Mandeln zu-
gefügt. In die Form geben, den Dek-
kel gut schliessen und 1 Stunde im
Wassertoad ruhig kochen lassen. Das
Wasser darf nie sieden. Stürzen, mit
Apfelschnitzli garnieren und mit ei-

ner VaMHesauce oder Himbeersirup
auftragen.

Ravioli mit, Tornatensclwiitten

Den Inhalt einer Büchse Ravioli vorschrifts-
gemäss heiss werden lassen und zuletzt noch

50 g geriebener Käse dazugeben. Unterdessen
röstet man pro Person eine Scheibe Brot, -hé-

reitet eine dicke Tomatensauce, die " an

eventuell mit getrockneten Steinpilzen ver-

mischt; giesst die Sauce über die Schnitteil
und garniert mit Rührei. Dazu einen gemischt
ten Salat: z. B. Kabis, Randen und

verschiedene Salatplättchen,

z. B. Tomaten, Eischeiben, grünen
Salat, Hüebli-Sellerie-Salat usw. Ein-
fach das, was die Saison gerade bie-
tet. Glauben Sie mir, Sie haben ge-
nug .gegessen, wenn es auch auf den

sind alles gluschtige und gsundi
Flättli!

Bie Verlorenen
: igsind nicht nur Lückenbüsser, sondern können

mit Salat ein vollständiges Abendessen geben.
Pro Person wird eine Scheibe Brot geröstet.
Nachher schlägt man in ruhiges, jedoch heisses

Wasser, ebenfalls pro Person ein Ei, lässt es

sinken und sobald das Eiweiss anfängt zu ge-
rinnen, umhüllt man das Eigelb mit einer
Gabel, indem man das Eiweiss auffängt. Es

braucht etwas Fingerspitzengefühl. Das Was- |
ser soll gesalzen und gewürzt sein mit ganz j

wenig Essig oder, einigen Tropfen Zitronen-
saft. Dazu gibt man eine rezente Tomaten- ;

sauce und Salat.
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I^ortionenplättobsn

wsràn immer -beliebter unâ ersstWN
langsam às kostspielige -unâ ^sii-
raudsnâs Korsâ'osuvrs. â.ut clem
Vil6 e wurâs pro verson gsreebnstl
ungstäbr S .Lpargelspàsn, 1 Stttok-
là Käse, 1 gstoaststs Rrotsebniìts,
belegt mit einer Laröms, Waz?on-
naiss, vurksn, lomatsn, bart gssot-
bens Disebsibsn -unö natUr-liâ Lrot.
2iu àssm Eortiooenplättobsn ssr-
viert man

àepzkâ w» ^VssserdsÄ

Man rak-kelt an èr WrokervtMel
1 ?kun<l àptsl, misât öiessldsn mit
200 K vaniermâ, 3 Wiern, einem ge-
striàsnsn vökkel Màpu-âsr oâsr Vè-

eà. â Màs wsrösn ^ueker, M-
tronsnsakt -unâ Kinâs, 1 Isslükkel Va-
nillsTUâsr, Wmt, 50 K Sultaninen
oâer tVàdsersn, sowie 100 K ge-
sobâits unâ geriebene Manâà M-
getilgt. In à D'orm geben, àn Osk-
ksi gut sâliesssn unâ 1 Stunâe à
tVssssr-baâ rubig koàsn lassen. Das
tVssssr àrt nie sisâsn. Ktürissn, mit
à.pkelseknitÂi garnieren unâ mit ei-
ner Vanillssauee oâer Kimbeersirup
auttragen.

Itavioli mit 'loinalen.-« bnUteii

vsn Inbalt einer Vüedss ktavioli vorsârikts-
gemäss ksiss werben lassen unâ suietst nook

SV A geriebener Käse âasugsbsn. VntsrâsssM
röstet man -pro vsrson eins Sobsids lZrot, bs-

reitet sine âieke lomatsnsaues, âie n an

eventuell mit getrockneten Steinpilzen vsr-

misât; Messt â-ie Laues über öis Zebnittsn
unâ garniert mit kübrsi. vasu einen gemisà
ten Salat: s. ZS. -Kabis, Kanâen unâ

vvrsâeâvn« Sâlatpiâttàn,
lZ. lomatsn, Msedeibsn, grünen

Sàt, Rüsbli-Zslleris^Salat usw. Ein-
taà âss, was âie.Saison geraâe bis-
tst. iZlaudsn Sie mir, Sie baden gs»
nug -gegessen, wenn es aueb auk âen

sinâ alles glusàtige unâ gsunâi
vlättli!

vi« Verlorenen
^ D

sinâ nlebt nur Vüokenbüsssr, sonâern könne»
mit iSaiat ein volistànMgss âsnâessen geben,
vro iverson wirâ eine Sâsibs IZrot geröstet,
àebbsr säägt man in rubigss, Hsâoob dsissss

tVasssr, ebsnkslis pro verson sin Ei, lässt es

sinken -unâ sobalâ às Eiwsiss anlangt 2U ge-
rinnen, umbüllt man «las Eigsi-b mit einer
(label, inâ-sm man âas llZüwsiss anklängt. Es

brsuât etwas VingerspitMngekübi. vas tVas- j

ssr soll gesalzen -unâ gs-wür^t sein mit gans â

wenig Dssig oâsr. einigen ?rc>x>tsn Citronen-
satt, vasu gibt man eins rezent« ?omaten- i
sauoe unâ Salat.
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