
[Für die Küche]

Objekttyp: Group

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 36 (1946)

Heft 13

PDF erstellt am: 24.05.2024

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



alirs-fMeiilieiteii in ^Seidenstoffen STOFFHALLE AG
Markig

Blumenkohl mit falschen Plätzli
Falsche Plätzli: 2 Esslöffel Hafer-

flocken, 1 Löffel Mehl, Kartoffeln,
fein gerieben, aufgelöste Braten-
sauce, viel Gewürz, 2 Esslöffel
Trockenvolleipulver. Alle Zutaten gut
miteinander vermengen. Dem Trok-
kenvolleipulver eine Brise Natron
beifügen, dann kann man es sofort
verwenden. In Fett braten lassen.
Blumenkohlröschen weichdämpfen
und eventuell mit geriebenem Käse
bestreuen. Dazu Salat servieren. Zum
Nachtisch Fruchtkompott.

Jetzt sollte man IVm tcrojcm use essen

Herzhaftes Lauchgericht
Immer noch gibt es genügend

Lauch, und einmal in der Woche
ist ein gutes Lauchgericht wirklich
nicht zu verachten. Lauch in finger-
lange Stücke schneiden. Zwiebeln,
Peterli, Schnittlauch fein wiegen. In
wenig Fett anziehen. Eine zer-
drückte Knoblauchzehe dazugeben.
Lauch beifügen. Gut anschwitzen
lassen. Mit wenig aufgelöster Bouil-
Ion abschrecken und X Stunde auf
kleiner Flamme köcheln lassen. Un-
terdessen rühren wir 2 Esslöffel
Mehl mit kalter Milch an; geben
Muskat, Paprika und etwas Zitronen-
saft dazu. 50 Gramm Speck in kleine
Würfelchen schneiden und auf leb-
haftem Feuer krustig braten. Die

angerührte Sauce und die Speck-
würfelchen in das Lauchgemüse
geben; noch etwas Dillsamen und
Estragon dazu. Sorgfältig rühren und
nochmals auf kleinem Feuer 14 Std.
weich kochen. Mit geriebenem Käse
bestreuen und heiss servieren. m

Panierte Selleriescheiben
Eine Sellerieknolle gut wasche:

und sorgfältig rüsten. In gleich'
grosse, 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Leicht, mit Senf bestreichen.
Nachher in aufgelöstem Trocken-
vollei, Mehl und zuletzt in Panier-
mehl wenden. Auf jede Scheibe eine
Butterflocke aufsetzen und im Ofen
knusprig backen.
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klumenkokl mit kslscken PIst?Ii
pelscke plet-âi; 2 Ossiökkel Ilsker-

flocken, 1 Oökkei IVlskI, Xertokksin,
kein gerieben, sukgelösts Oretsn-
ssuce, viel Oswür?, 2 Ossiökksi
Irockenvolieipuiver. HIls Zutstsn gut
mitsinisnâsr vermengen. Oem ?rok-
kenvollsipulvsr eins prise àtron
beifügen, <isnn kenn men es sofort
verwsnâsn. In pett kreisn lessen.
Llumenkoklröscksn wsickâëmpken
unâ eventuell mit geriebenem l^âss
kestrsuen. Oe^u Seist servieren. Zum
I^scktisck pruoktkompott.

säe man essen

Ueràsktes Oeuckgerickt
Immer neck gibt es genügenä

Oeuck, unâ einmsl in âer IVocke
ist ein gutes Oeuckgsrickt wirklick
nickt su verecktsn. Osuck in linger-
lengs Stücks sckneiâen. Zwiebeln,
pstsrli, Scknittlsuck lein wiegen. In
wenig pstt snÄsksn. Sine 2er-
ärückts XnoblsuckWke âe^ugsben.
Oeuck beifügen. Out ensckwitüen
lessen. iVlit wenig sukgslöstsr Oouil-
lon ebsckrecksn unâ X Stunâs euk
kleiner plemms köcksln lessen. On-
tsrcissssn rükren wir 2 Osslötksl
iVlskl mit Kelter IVIilck sn; geben
lVluskst, pspriks unâ stwss Zitronen-
seit âs^u. SV Oremm Speck in kleine
IVürtsIcksn sckneiâen unâ euk leb-
ksktem psuer krustig brstsn. Ois

engsrükrte Ssucs uncl âie Speck-
würkslcksn in «las Osuckgsmüss
geben; nock etwss Oillsamen un<l
Ostregon àssu. Sorgfältig rükren unâ
nockmsls euk kleinem Osuer >4 Stâ. ^
weick kocken. iVlit geriebenem Käse
bestreuen unâ keiss servieren. M

panierte Selleriesckeiken
Sine Selisrieknolls gut wescks!

unâ sorgksltig rüsten. In gleick
grosse, 1 cm âicks Scksiben seknsi-
äsn. Oeickt. mit Senk bsstreicksn.
kleckksr in Aufgelöstem procken-
vollst, iVIekl unâ -mistet in Oenisr-
mekl wenâen. Huf zeâs Scksibs sine
Outtsrflocke aufsetzen unâ im Oksn

knusprig kecken.
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