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unb $>cint

©ettursMuter=©arten auf bent ^atfon
2Ber erft einmal jungen Kopffalat mit ben fpricßmörtlicb

gemorbenen fieben Kräutern gegeben bat (Seterfitie, 3miebel,
Sorretfcß, ffiftragon, Schnittlauch, Simpinelle unb Dill), mirb
nitbt mebr auf biefe 2ßür3fräuter oergicßten, bie überhaupt gum
Sßohlgefcßmacf febr oieler ©peifen außerorbentlicß beitragen.

2Bie märe es 3um aSeifpiel mit ber 3itronenmeliffe ober mit
bem jungen ©rün ber Slumenfreffe? 2tucß fie finb für ben ©alat
eine pifante 3ugahe. überhaupt finb 2Bürgfräuter, richtig aus»
gemählt, tängft unentbehrlich gemorben. 9Jtan braucht ja nur
einmal an bas morgenbliche Srübftüct su beuten. Sie Seiten, in
benen „aSorftenoieh unb ©cßroeinefpect ber alteinige ibeale fie»
bensgroecf" roaren, finb glüctlicßermeife oorbei. 2Bir beoorgugen
bafür heute ein Sutterhrot mit frifchen Somaten, ©urten ober
jftabiescßen, alles oon feingebactter 93eterfilie unb Silt beftreut,
ober ein meißes Käfebrot, bas mit gebautem ©chnittlauch rei3=
notier für bas 21uge unb fchmacthafter unb gefünber für ben 9Jia=

gen finb. Sie michtigften Kräuter finb toobl ^eterfilie unb 3mie=
bei. 2lber auch Sill ift nielfeitig 3u oermenben unb fcßmecft aus»
gegeicßnet. ©s genügt bas ©ticßmort „2lal" ober „Krebs»
fcßroänge". Unb felbft ber ©urfenfalat roirb burcß Sill unb Se»
terfilie ungemein oerfeinert. übrigens braucht man SSafilifum
unb Sill 3um ©inlegen non ©enf» unb ©ffig»@urfen. ÜSährenb
Seifuß in ber Hauptfacße getrocfnet sum ©änfe», ©nten» unb
©ihmeinebraten notroenbig ift, finb alle anberen Kräuter frifch
3U oermenben.

Sür bie frifchen Kräuter finb bie Hauptabnehmer alle beli=
taten Kräutertunfen (etma mit Sitronenfaft, fRaßm unb hart*
gelochtem ©i oerrührt su SRinbfleifcß) unb bann bie Srühlings»
fuppen, etma ©albei gur Slatfuppe. 33or allem aber barf man
©auerampfer unb Kerbel nicht oergeffen. Stltlerbings ift bas nicht
jebermanns ©efißmacf, barum oorfichtig in ber Slnmenbung.
9Kan fieht, ohne aBürgträuter tann man in ber mobernen Haus»
roirtfcßaft nicht mehr ausfommen. SBenn fie nur nicht bas 9Jlit=

tageffen noch fo oerteuern mürben! 2lber auch bafür gibt es

einen Sfat. 2Bie märe es 3um SSeifpiel mit bem 23erfucß, fich

einen fleinen „aßürggarten" auf bem Salfon angulegen? 23iel=

leicht glücft es.

Sann aber fofort beginnen, benn bie 2lusfaat foil möglicßft
noch im 21prit gefcßeßen. fOtan mählt SSalEonfäften ober Söpfe
an einer fonnigen ©teile unb füllt fie mit gut gebüngter ©rbe.
Sann tann bas ©infeßen ber jungen Sftangen (21nfang 90fai

bis 3Jtitte SOtai) beginnen. Sür ben 23alfon eignen fich befonbers
©chnittlauch, Üßeterfilie, Simpinelle, SSafiliEa unb ©albei. Sie
Pflege ift febr einfach, ©ie befteht in regelmäßigem ©ießen unb
2luflocfern ber ©rbe, bamit fich bas llnfraut nicht breit macht.

Sas Schönfte am felbftangelegten „5Bürggarten" ift natür»
lieh bie ©rnte. 2lucß fie mill gelernt fein, ©ine alte ©rfahrung
lehrt 3um aSeifpiel, baß man Kraut unb 33lätter bes 23ohlge=
fehmaefes megen nur am 97achmitta_g fchneibert foil. 33eim

©chnittlauch müffett bie 23üfcE>eI ftets gang heruntergefeßnitten
merben, fonft geht bie Ißftanse ein. aßill man bie Kräuter trocf=

nen, bann legt man bie oorfichtig abgepftüctten, gefunben aSlät»

ter auf ein Stücf Rapier, an einen ruhigen Slaß ohne ©onne.
Srocfnen in ber ©onne ift fchäblich, nimmt ben ©efcßmacl
9ftajoran, 33eifuß unb Soßnenfraut merben am heften gebünbelt

3um Sroctnen aufgehängt. Sie getroefneten Kräuter tann man
in oerfchließbaren ©läfern ober Sorgetlanbofen aufheben, oor»

forglicß mit einem ©titett oerfeßen.

2tuf biefe 3ßeife tann man fich mit feinem fommerlicßen
„SlBürggarten" auf bem aSalton bas ganse 3aßr hinburch bie
mohlfcßmecfenben Kräuter mit leichter 9Jtüße unb geringen Ko»

ften stehen.

Oîe^epte

Srotfäfeauflauf.
400 gr SSrot in heißer 9Jtilch aufmeichen, 2 ©igelb, 130 bis

150 gr geriebenen Käfe unb 80 gr Öl basu mifchen. Sie fteif=
gefchlagenen ©iroeiß baruntergießen, in bie 2luflaufform füllen
(bie SOlaffe barf nicht 31t trocten fein, gut bicffliiffig) unb 40—50

9Jtinuten bacEen.

Ulpfelröfti.
Schöne Haferflocten merben mit halbfooiel 3ucter ange»

röftet bis fie fchön golbbrautt finb, bann fügt man 1 tg auf ber
fRöftiraffel geriebene ungefcßälte SÜpfel hinsu unb bämpft juge»
beeft Eurse 3eit. 9tach ^Belieben noch etmas nach3ucfern unb
mann feroieren.

aSralmé-îlpfelcteme.
fRohe feingeriebene süpfel mit etmas 3itronenfaft unb mit

gefchmungener 9tibel mifchen. 3n ber aSratpfanne grob geriebene
fDtanbetn mit 3ucter anröften (gleiches ©eroicht 3ucter roie
SQtanbeln) unb roenn erfaltet, ber ©reme beifügen unb bas ganse
mit unoermifeßter gefchmungener Dlibel, bie man surücfbeßalten
hat, garnieren.

9lübchen-©peife (füß).
Seine Haferflocfen mit boppelt fooiel Coffein roher fïïtilch

einmeießen unb etmas fteßen laffen. Ungefähr gleiches Quantum
roße fRübli auf ber Sircherraffel feßaben unb mit bem ©aft oott
1—2 3itronen unb 1 Saffe oorgemeießten 235einbeeren mit ben
Haferflocten mifchen unb nach ^Belieben mit Honig ober 3ucter
füßen.

Kohlauflauf (befonbers gut aus SRofentoßl).
1 aßfunb Kohl mirb mit menig fZöaffer roeichgefocßt uitb

bureß ein Sieb geftampft. Sann läßt man 50 gr fButter sergeßeu
unb mifeßt bas 9Jtus gut bamit, gibt eine Hanbooll aufgemeieß»
tes fßrot, etmas Milcß, 30>ei ©igelb unb menn nötig noch etmas
©als baju unb sießt suleßt noch bie 3U ©cßnee gefeßtagenen ©i»
meiß teießt barunter, füllt bie fOiaffe in eine gebutterte mit 33ro=

famen ausgeftreute Sluflaufform unb läßt 15—20 9Rinuten im
Ofen bacten ober foeßt 1 ©tunbe im 3Bafferbab. ©tür3en unb
mit einer aSecßamet» ober Somatenfauce übergießen.

©rape-fruits.
Sie großen, faftigen Srücßte eignen fieß aüsgeseicßnet als

erfrifeßenben ©rfaß für Suppe, ©ie merben halbiert; mit einem
feßarfen ÜJteffer Iöft man bann bas Srucßtfleifcß los unb feßnei»
bet es in ©cßnißchen. ©s mirb aber in ber ©cßale belaffen. 9Jlan
überjucEert nun bie Srücßte unb feßt in bie 9Jtitte eine ein»

gemachte, rote Kirfcße.

3ittonenfcßnee.
Sie ©cßale oon 2—3 3itrorten mirb mit aßürfelsucfer ab»

gerieben. Sann preßt man ben Saft aus unb läßt in biefem
3itronenfaft ben 3ucfer fcßmelsen. 2ßenn er gang aufgelöft ift,
rührt man nach unb nach ben fteifen ©cßnee oon 4—5 ©imeiß
unter ben ©aft. Ser gang fteife ©cßaum mirb auf ©is geftellt
unb Eurg oor bem 2tuftragen mit einem Seiler ooll gegueferten
aSeeren ober oerfeßnittenen Srücßten oermengt.

©tofati.
Dlinbfleifch (HoßrücEenftücf) mirb geftopft, gefalgen, mit

©pect gefpiett unb mit einer 9Jtifcßung oon geßaefter ißeterfitie,
3miebel unb gemiegter 3itronenfcßate eingeriehen. 991an bäett
bas Sleifcß in heißem Sett ringsherum bräunlich, gibt 1 3toie=
bei, 2—3 Karotten, 1 ©las 9totmein unb einige Söffet Saig»
maffer bagu unb feßmort alles gugebeeft 1 ©tunbe. Sann rührt
man 1—2 ßöffel 9Reßl mit 2Baffer ober 9Bein gu einem gmtten
33rei, rüßrt ihn in bie 33rühe unb foeßt alles nochmals eine

fnappe ©tunbe.
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Gewürzkräuter-Garten auf den: Balkon
Wer erst einmal jungen Kopfsalat mit den sprichwörtlich

gewordenen sieben Kräutern gegessen hat (Petersilie, Zwiebel,
Borretsch, Estragon, Schnittlauch, Pimpinelle und Dill), wird
nicht mehr auf diese Würzkräuter verzichten, die überhaupt zum
Wohlgeschmack sehr vieler Speisen außerordentlich beitragen.

Wie wäre es zum Beispiel mit der Zitronenmelisse oder mit
dem jungen Grün der Blumenkresse? Auch sie sind für den Salat
eine pikante Zugabe, überhaupt sind Würzkräuter, richtig aus-
gewählt, längst unentbehrlich geworden. Man braucht ja nur
einmal an das morgendliche Frühstück zu denken. Die Zeiten, in
denen „Borstenvieh und Schweinespeck der alleinige ideale Le-
benszweck" waren, sind glücklicherweise vorbei. Wir bevorzugen
dafür heute ein Butterbrot mit frischen Tomaten, Gurken oder
Radieschen, alles von feingehackter Petersilie und Dill bestreut,
oder ein weißes Käsebrot, das mit gehacktem Schnittlauch reiz-
voller für das Auge und schmackhafter und gesünder für den Ma-
gen sind. Die wichtigsten Kräuter sind wohl Petersilie und Zwie-
bel. Aber auch Dill ist vielseitig zu verwenden und schmeckt aus-
gezeichnet. Es genügt das Stichwort „Aal" oder „Krebs-
schwänze". Und selbst der Gurkensalat wird durch Dill und Pe-
terstlie ungemein verfeinert, übrigens braucht man Basilikum
und Dill zum Einlegen von Senf- und Essig-Gurken. Während
Beifuß in der Hauptsache getrocknet zum Gänse-, Enten- und
Schweinebraten notwendig ist, sind alle anderen Kräuter frisch

zu verwenden.

Für die frischen Kräuter sind die Hauptabnehmer alle deli-
katen Kräutertunken (etwa mit Zitronensaft, Rahm und hart-
gekochtem Ei verrührt zu Rindfleisch) und dann die Frühlings-
suppen, etwa Salbei zur Aalsuppe. Vor allem aber darf man
Sauerampfer und Kerbel nicht vergessen. Allerdings ist das nicht
jedermanns Geschmack, darum vorsichtig in der Anwendung.
Man sieht, ohne Würzkräuter kann man in der modernen Haus-
wirtschaft nicht mehr auskommen. Wenn sie nur nicht das Mit-
tagessen noch so verteuern würden! Aber auch dafür gibt es

einen Rat. Wie wäre es zum Beispiel mit dem Versuch, sich

einen kleinen „Würzgarten" auf dem Balkon anzulegen? Viel-
leicht glückt es.

Dann aber sofort beginnen, denn die Aussaat soll möglichst
noch im April geschehen. Man wählt Balkonkästen oder Töpfe
an einer sonnigen Stelle und füllt sie mit gut gedüngter Erde.
Dann kann das Einsetzen der jungen Pflanzen (Anfang Mai
bis Mitte Mai) beginnen. Für den Balkon eignen sich besonders
Schnittlauch, Petersilie, Pimpinelle, Basilika und Salbei. Die
Pflege ist sehr einfach. Sie besteht in regelmäßigem Gießen und
Auflockern der Erde, damit sich das Unkraut nicht breit macht.

Das Schönste am selbstangelegten „Würzgarten" ist natür-
Uch die Ernte. Auch fie will gelernt sein. Eine alte Erfahrung
lehrt zum Beispiel, daß man Kraut und Blätter des Wohlge-
schmackes wegen nur am Nachmittag schneiden soll. Beim
Schnittlauch müssen die Büschel stets ganz heruntergeschnitten
werden, sonst geht die Pflanze ein. Will man die Kräuter trock-

nen, dann legt man die vorsichtig abgepflückten, gesunden Blät-
ter auf ein Stück Papier, an einen ruhigen Platz ohne Sonne.
Trocknen in der' Sonne ist schädlich, nimmt den Geschmack.

Majoran, Beifuß und Bohnenkraut werden am besten gebündelt

zum Trocknen aufgehängt. Die getrockneten Kräuter kann man
in verschließbaren Gläsern oder Porzellandosen ausheben, vor-
sorglich mit einem Etikett versehen.

Auf diese Weise kann man sich mit seinem sommerlichen
„Würzgarten" auf dem Balkon das ganze Jahr hindurch die

wohlschmeckenden Kräuter mit leichter Mühe und geringen Ko-
sten ziehen.

Rezepte

Brotkäseauflauf.
400 gr Brot in heißer Milch aufweichen, 2 Eigelb, 130 bis

ISO gr geriebenen Käse und 80 gr öl dazu mischen. Die steif-
geschlagenen Eiweiß darunterziehen, in die Auflaufform füllen
(die Masse darf nicht zu trocken sein, gut dickflüssig) und —öl)

Minuten backen.

Apfelrösti.
Schöne Haferflocken werden mit halbsoviel Zucker ange-

röstet bis sie schön goldbraun sind, dann fügt man 1 kg auf der
Röstiraffel geriebene ungeschälte Äpfel hinzu und dämpft zuge-
deckt kurze Zeit. Nach Belieben noch etwas nachzuckern und
warm servieren.

Praline-Apselcreme.
Rohe feingeriebene Apfel mit etwas Zitronensaft und mit

geschwungener Nidel mischen. In der Bratpfanne grob geriebene
Mandeln mit Zucker anrösten (gleiches Gewicht Zucker wie
Mandeln) und wenn erkaltet, der Creme beifügen und das ganze
mit unvermischter geschwungener Nidel, die man zurückbehalten
hat, garnieren.

Rübchen-Speise (süß).
Feine Haferflocken mit doppelt soviel Löffeln roher Milch

einweichen und etwas stehen lassen. Ungefähr gleiches Quantum
rohe Rübli auf der Bircherraffel schaben und mit dem Saft von
1—2 Zitronen und 1 Tasse vorgeweichten Weinbeeren mit den
Haferflocken mischen und nach Belieben mit Honig oder Zucker
süßen.

Kohlauflauf (besonders gut aus Rosenkohl).
1 Pfund Kohl wird mit wenig Wasser weichgekocht und

durch ein Sieb gestampft. Dann läßt man öl) gr Butter zergehen
und mischt das Mus gut damit, gibt eine Handvoll aufgeweich-
tes Brot, etwas Milch, zwei Eigelb und wenn nötig noch etwas
Salz dazu und zieht zuletzt noch die zu Schnee geschlagenen Ei-
weiß leicht darunter, füllt die Masse in eine gebutterte mit Bro-
samen ausgestreute Auflaufform und läßt 15-20 Minuten im
Ofen backen oder kocht 1 Stunde im Wasserbad. Stürzen und
mit einer Bechamel- oder Tomatensauce übergießen.

Grape-fruits.
Die großen, saftigen Früchte eignen sich ausgezeichnet als

erfrischenden Ersatz für Suppe. Sie werden -halbiert; mit einem
scharfen Messer löst man dann das Fruchtfleisch los und schnei-
det es in Schnitzchen. Es wird aber in der Schale belassen. Man
überzuckert nun die Früchte und setzt in die Mitte eine ein-
gemachte, rote Kirsche.

Zitronenschnee.
Die Schale von 2—3 Zitronen wird mit Würfelzucker ab-

gerieben. Dann preßt man den Saft aus und läßt in diesem
Zitronensaft den Zucker schmelzen. Wenn er ganz aufgelöst ist,

rührt man nach und nach den steifen Schnee von 4—5 Eiweiß
unter den Saft. Der ganz -steife Schaum wird auf Eis gestellt
und kurz vor dem Auftragen mit einem Teller voll gezuckerten
Beeren oder verschnittenen Früchten vermengt.

Stofati.
Rindfleisch (Hohrückenstück) wird geklopft, gesalzen, mit

Speck gespickt und mit einer Mischung von gehackter Petersilie,
Zwiebel und gewiegter Zitronenschale eingerieben. Man bäckt

das Fleisch in heißem Fett ringsherum bräunlich, gibt 1 Zwie-
bel, 2—3 Karotten, 1 Glas Rotwein und einige Löffel Salz-
wasser dazu und schmort alles zugedeckt 1 Stunde. Dann rührt
man 1—2 Löffel Mehl mit Wasser oder Wein zu einem gmtten
Brei, rührt ihn in die Brühe und kocht alles nochmals eine

knappe Stunde.
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