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FUR DIE KU CHE

Mehr als je interessiert sich heute, da die Frischge-
miise fehlen, die Kochin fiir Trockengemiise, Um ihr fiir
die Zubereitung schmackhafter Gerichte aus Trockenge-
miise einige Winke zu geben, seien nachstehend ein paar
zeitgemisse Rezepte publiziert; sie sind der kleinen Bro-
schiire «Gute Gerichte aus Trockengemiise und Dorr-
obst» entnommen (im Buchhandel oder direkt im Selbst-
verlag der Propagandazentrale fiir Erzeugnisse der
schweizerischen Landwirtschaft, Ziirich, Sihlstr.43, zum
Preise von 50 Rappen erhaltlich),

Leicht gebundene Mittagssuppe mit Trockengemiise,
3—4 Loffel Trockengemiise (Riibli, Kohlrabi, Selierie
oder Julienne), 14 1 Wasser, Salz, 4—6 Loffel Mais,
Griess, Mehl oder Flocken, roh geraffelte Kartoffeln oder
Kartoffelresten, Suppengriin, evtl. Wiirze, wenig Butter,
Haushaltungsrahm oder rohe Miich,

Je nach der Art der stidrkehaltigen Zutat (Mais, Griess
usw.) diese einriihren oder leicht rosten und abloschen.
Das Gemiise zugeben und die Suppe ca. 20 Minuten ko-
chen. Salzen und wiirzen.

Eingeriihrte Suppen mit wenig Butter, Rahm oder ro-
her Milch abschmecken. Kiichenkréduter erst einige Mi-
nuten vor dem Anrichten zugeben, damit sie schon griin
bleiben,

Winter-Minestra (Eintopfsuppe). 5 Loffel Trocken-
julienne, /2 Tasse Hiilsenfriichte (nach Belieben), '/2
Loffel Fett oder Oel, Zwiebeln, 1—2 Knoblauchzehen,
Wasser, 4 Loffel Reis oder 1 Teller Kartoffelwiirfelchen,
evtl. /2 Tasse Hornli, geriebener Kise. Wiirze, Salz.

Hiilsenfriichte einweichen und vorkochen. Geddmpfte
Zwiebeln und Knoblauch mit den iibrigen Zutaten zu-
geben und die Suppe ca, 14 Std, kochen (Vorkochzeit
20 Min., Kochkiste 2 Std.). Bei alten Hiilsenfriichten
zweimal 10 Min, vorkochen. Hérnli 10 Min vor dem An-
richten zugeben, Kése in die Suppenschiissel.

Gediimpfte Bohnen, Riibli, Sellerie, Kohlrabi. 100—150
Gramm Trockengemiise, Wasser. Saiz, ca. 1 Loffel Fett
oder Oel, evtl. wenig feingehackte Zwiebeln, 2—3 Loffel
Mehl oder 1—2 rohe geriebene Kartoffeln,

Das vorgekochte Gemiise auf dem Sieb abtropfen las-
sen, Mit Zwiebeln im Fett dimpfen, mit dem notigen
Einweichwasser abloschen und weich kochen. Die Sauce
evtl. mit rohem geriebenen Kartoffeln oder wenig ange-
rithrtem Mehl binden oder dieses iiber das geddmpfte
Gemiise stduben. Mit Muskat, gehacktem Griin oder
Wiirze abschmecken.

Gemiisesalat. Zur Salatzubereitung eignen sich nicht
alle Trockengemiise. Sehr geeignet sind Riibli, Riibli mit
Erbsen, Kohlrabi Sellerie, Bohnen und Weisskabis. Die
Trockengemiise soilen durch geniigendes und richtiges Ko-
chen sehr gut aufgequollen sein. Das Gemiise gut vertropfen
lassen und heiss mit der fertigen Salatsauce vermischen,
damit diese vom Gemiise zum grossten Teil aufgesogen
wird. Die Salatsauce mit sehr fein gewiegten Zwiebeln
oder Krautern mischen, Den Salat erkalten lassen.

Mischgemiise mit Sauce und Kise (Mischung von
Riibli, Sellerie, Kohlrabi, Lauch evtl. Weisskabis). 150
bis 200 g Trockengemiise, Wasser, Salz.

Das Gemiise nach Vorschrift weichkochen und auf
dem Sieb abtropfen lassen, Eine eingeriihrte weisse Sauce
herstellen, unter Zugabe von wenig Butter oder Haus-
haltungsrahm beim Abschmecken. Das Gemiise lagenweise
mit fettem, geriebenem Kise auf eine weite Platte an-
richten und mit weisser Sauce iibergiessen. Das Gericht
schmeckt vorziiglich zu Salz- oder Schalenkartoffeln oder
rohem Apfelmus,
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