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GERSTE
/x

l/rn de« taupe» .A'ocbproress aöütiicürnen,
sott Gerste am Forabend des Gebrauchs-
ta#es oder wenigstens einige Senden vor
Gebrauch mit reich tieft IFasser begossen
werden. Einpeweicftfe Gerste benötigt K«r
die ftatbe Koctjeeif und dementsprechend
weniger Brennmaterial.,
Bild reeftfs: Risotto ans Gerste oder
Gerstotto seftmeefcf, pikant 2«bereitet,
pans «oreitptiêfc. Die Beijrabe con Safran
oder Paprika, ist «nertässtieft.

Auf unseren Lebensmittelkarten steht uns
meist die Wahl zwischen Hafer und Gerste

frei. Die meisten Hausfrauen besinnen sich

nicht lange und beziehen dafür Hafer, aus

dem sie Birchermüesli, Haferbreie und vor
allem auch Suppen zubereiten.
Die Gerste, ein rechtes Stiefkind unserer

Küche, bekommt nicht viel Beachtung ge-

schenkt. Man kocht höchstens davon etwa

eine Suppe und beklagt sich dann auch,

noch über die lange Kochzeit und den da-

mit verbundenen Brennmaterialverbrauch.
Dass die Gerste als ausgezeichnetes, satti-

gendes und verhältnismässig wohlfeiles Le-

bensmiittel uns voll befriedigen kann, wol-

len unsere Rezepte hier beweisen. Je sehe-

ner der Reis hierzulande wird (meist kann

er ja nur noch mit der Kinder- oder Kran-

kenkarte bezogen werden), desto mehr sollte

die Gerste seinen Platz einnehmen. Sie ist,

richtig zubereitet, geschmacklich und an

Nährwert ein wertvoller Ersatz.

Bisotto, Tessiner Art, ans «erste
Für 4 Personen: 200—250 g grobe Gerste tags zu-
vor* oder einige Stunden vor Gebranch in reich-

lieh Wasser einweichen. ^ ielngehackte Zwiehcln

mit einem halben Esslôîîel Fett hellgelb rb

sten die abgetropfte Gerste beifügen und mit
so viel Wasser decken, dass die Gerste zu einem

Drittel davon überdeckt 1st. Die EinweieiUiriihe
kann hierzu verwendet werden oder man koc

daraus eine Suppe. 3 Bouillonwürfel, 1 gehäufter
Teelöffel Salz und ein halbes bis ein ganzes

Dösli Safran oder 1 Teelöffel Paprika dazugeben

und das Kisotto unter häufigem Umrühren wah-

rend 40 Minuten kochen lassen. Mit geriebenem

Nicht eingeweichte Gerste benötigt fast die dop-

pelte Kochzeit, um gar zu werden. Gerste

schmeckt nur gut, wenn sie voll aufgequollen
und schön welch 1st. Hausfrauen, welche über
eine Kochkiste oder einen Dampfkochtopf ver-
fügen, benützen für diese Gerichte mit Vorliebe
eines der beiden Hilfsmittel (siehe Bild).

«ersten-Eintopi mit Gemfisen
30 g Speckwürfeli mit 2 felngehaekten Zwiebeln
hellgelb rösten. 200—250 g eingeweichte und ab-

getropfte Gerste dazugeben, mit Wasser decken

(siehe Bezept Bisotto), 3-4 Bouillonwürfel dazu-

geben und nach Belieben auch Tomatenpüree
daruntermischen. Die weichgekochte Gerste beim
Anrichten in eine kleine, heiss ausgespulte
Pfanne mit flachem Boden pressen und sofort
auf eine flache Platte stürzen. Ringsum mit he-

liebtgen Gemüsen garnieren und auch die Ober-
fläche des hübsch angerichteten Gersten-Eintop-
fes damit ein wenig garnieren. Man reieht dazu
eine gute Bratensauce (aus Würfeln und etwas
Tomatenpüree zubereitet). Als Gemüsebeigabe
eignen sich fast alle Gemüse, die gekocht, ge-

dämpft oder auch gebraten wurden. Sehr hübsch

wirkt die Platte, wenn gebratene Toinatensehei-
ben staffelartig darüber angerichtet werden.
Aueh Rübli-Erbsli-Gemüse passt gut dazu, ferner
Krautwickel, Büehsenbohnen, gekochtes Kot-
kraut, Schwarzwurzeln an weisser Sauce, Nicht
zu verachten wäre die Platte, wenn man an
Stelle der Gemüse etwa gar geschnetzelte Nierli
oder Lebcrll, Pilze oder Haschee dazu servieren
würde (siehe Bild).

«erste mit Hammelfleisch
md weissen Holmen

V> his 1 Pfund Hamnielflclsch zu kleinen Stücken
zerschneiden, mit viel kleingeschnittenen Gemn-

sen kräftig braun anbraten. 200 g eingeweichte
Gerste und ebensoviel eingeweichte weisse Bohnii
dazugeben, gut mit Wasser decken, würzen und

nach Belieben auch noch einige Bouillonwürfel
und etwas Tomatenpüree beifügen. Das Ganze

langsam zugedeckt kochen lassen und (eventuell
Kochkiste oder Dampftopf verwenden) nach 1

bis 1% Stunden anrichten. Während des Koehens

muss öfters kontrolliert werden, ob genügend

Flüssigkeit vorhanden ist, damit das Gericht
nicht am Boden der Pfanne ansitzt.
Mit Petersilie und einigen Tropfen Suppenwürze
ahselimeeken.

Sellerie-Eintopf mit «erste
250 g eingeweichte Gerste, zusammen mit klein-
würfelig geschnittenem Knollensellerie, Salz,

Pfeffer, Muskat und einigen Bouillonwürfeln in
reichlich Wasser aufstellen. Das Gemisch zuge-
deckt unter öfterem Umrühren 35 Minuten ko-

chen lassen. Klein zerschnittene Stucke Fleisch-
käse oder feine Seheibchen erwellter Bratwurst,,
zusammen mit feingehaekter Zwiebel in etwas

heissem Fett kräftig braun rosten, upter die Ger-

ste und den Sellerie ziehen und das Gemisch noch

5 Minuten kochen lassen.
Nach Beliehen können die Fleischstucklein auch

mit etwas Sauce zu einer Art Ragout gehraten
und dann erst beim Anrichten über den Sellerie-
Gersten-Eintopf gegossen werden.

Kolilwicfeel mit «erstenfüllung
Einzelne Kohl- oder Kabisblätter In Salzwasser
weichkochen, abtropfen lassen und ausbreiten.
Immer zwei Blätter mit 1 Esslöffel Gerstenful-
lung bedecken, die Blätter darumrollen, die Wik-
kel in etwas heissem Fett anbraten und In der
Omelettenpfanne mit etwas Bonlllonwürfelbruhe
und Tomatenpüree eine halbe Stunde dampfen.
Zur Füllung: Resten obiger Gerstengcriehte mit
eingeweichten Dörrpilzen oder Restenfleisch ver-

" mischen und esslöffelweise als Füllung verwen-
den. Diese Füllung ist pikanter, wenn man die
Gerste mit etwas geriebenem Käse vermengt.

«erste m. eingemachten Früchten
100 g Gerste mit % 1 Milch und etwas Wasser auf-
kochen, eine Prise Salz und nach Bellehen 1—2

Esslöffel Zucker oder Birnendleksaft beifugen.
Die Gerste ganz weieh kochen (evtl. zuvor ein-
welchen). Die noch helsse Gerste mit 5 Blatt anf-
gelöster Gelatine vermengen, einige kleinge-
schnittene Kompottfrüchte loeker darunterzie-

heil und das Gemisch in eine Puddlngl,
beil. Nach 1—2 Stunden kann der Pujj
stürzt werden. Man giesst ringsheti
Fruchtsaft der Kompottfrüchte oder serrii

wenig verdünnten Sirup dazu (siehe J

«ersteiiauMaui m.Dörrzwetsc
200 g eingeweichte Gerste mit etwas Mllel

koehen, mit einer Prise Salz und 2-3 8

Zucker oder Birnendicksaft und Zitrone

würzen. Die tags zuvor eingeweichten,
ten Zwetschgen lagenweise mit der G

eine eingefettete Backform geben, das

etwas gesüsster Eiermilch (54 1 Milch,II
1V4 Esslöffel aufgelöstes Trockenei) iibti

und im Ofen bei Mlttclhitze ca. 26 Mlnil

keil. Beim Anrichten die Oberfläche i
henen Haselnüssen bestreuen. Nach

kann aueh jede Lage Zwetschgen mit ein

ker und geriehenen Haselnüssen hedeekl

«erstenküchlein aus
Je nachdem, wie die Resten beschaffend

nen süsse oder pikante Küchlein gebacl

den. — Zu pikanten Küchlein mischt

restliehe Gerstenmasse mit etwas gi

Käse, Haushaltrahm, gehackter Petes

dämpfter Zwiebel und bindet die Mas

ner feingeriebenen rohen Kartoffel, Ei

würz und, wenn möglich, ein Ei soll bela

werden. — Zu süssen Küchlein fügt»
Haushaltrahm, ein Ei, ZltronenarojÉ
Haselnüsse und etwas Zucker bei.

Die Masse wird zu einer längliche« B

rollt, in fingerdicke Scheiben gest»
diese zuerst in aufgequollenes M®
dann in Paniermehl gewendet. Mai!»

Küchlein entweder fettsparend auf Inj
blech oder in heissem Fett in der (Ii

pfanne, serviert entweder Gemüse «

und Tomateiisauce dazu oder zu sössa

Apfelkompott oder verdünnten Fi

Ein Gersten-Eintopf »«l G' "
appetittieft ans, sondern er«*«
and scftwiec/ct norznpticft. Rwlg
sie riefttip weiehfcoeften «n«
reiten. It BHCtt, .'vag!«

Bitd unten.• Das ist ein GetggJI
pemaeftten Fruchte». Ei» Sff
seftmeefter? des Abendessen /wf 0 •

/x^
I/N! cken innpen b'->->/-/.rores«. uö--utcür?en.
sott «erste am porubsnck ckes «ebrouebs-
ttt^es oàr îv6?ìi.yàt<?»s eàise Stìtncjie/ì vo?'
«èbrnneb miè reiokttek lpasser besassen
-tvercken. lZinsemeiâte «erste denöttst nur
sie batbe lîovt»--eit ««'Z ckementspreekenck
meniper Lrennmuteriat.^
Sttck reekts.- âotto a«« 0«?»»« oà
Seratotto »obmeokt, pttcant suberet/et,
sans -vorgiîskiêb. Sis Ssisà nan «n/ra»
acker Poprtka tat «nertcksstieti.

unseren veZisnsinitlelbarten stài nn«

luei», 6is îalrl -wisàen vakor un«I verste

krei. vie moisten va»«krauen besinnen siâ
niât IsnKS unll de^iàvn âakiìr Hater, sus

.îe.n «ie kirebermiiesli, vakerlireie UN<I vor
allem auà Suppen zubereiten,
vie Versto, ein reelites Stietìinll unserer

Kiiebe, bekonnnt niât viel lieueittnnK Ze-

sebenbt. Nan koelit böebstens 6avon etwa

eine Anppe nneî BàlaZt siâ ànn suâ
nocb über äie lanZo «ioà-sit nncl cien lin-

mit verbundenen Lrenninuterisiverbrsuek.
vass die verste »Is ausse-eiânvtes, satti-

sendes und verbsItnisiniissiA »«bikeiies be-

bsnsinittel un» voll bekriedige» lcami, woì-

len unsere »e-npte bier beweisen. 5e selto-

ner der «eis bier-ulsnde wird (meist kan»

er ja nur noeb init der «inder- oder Kran-

benb»rte be--osen verden), desto inekr sollte

die berste seinen ?la»-- einneb-nsn. Sie ist,

riebtiK -übereilet, Keseìimaàlià und an

!><äbrwert ein wertvoller «rsst-.

V«sà«r ìi t, »«s ««rà
Piir -t Personen- 200—25» s grade «erste tags -u-
vor^ oder einige Stunden vor «ebraueb in releb-

Uek Cesser «lnwetvben. ?tMngebavkte Zwiebeln

mit sine,n bidden Rssldkkel Rett bellgeìb rd

sten die abgetropkte «erste beikügen nnd ndt

so viel tv lisser âeeken, dass die berste -en eineni

Drittel davon Lberdeekt 1st. vie Lln'veivNdrdde
Kann bivr?u vvr^venâvt >veràvn oàer man kov

daran» eine Snppe. z Ronillonwürkei, 1 gebankter
peelökiei 8»is und ein d-dves dis ein senses

Dösli Sakran oder 1 leelökkei Paprika àa-ug«den

und â»s Risotto unter dänkigem Dmriikren wab-

rend t» Minuten koeben lessen. Mit geriebenem

Mâ eingeweiebte «erste benötigt test die dop-

peite Roàeit. UNI ger --U werden, verste
svbmeekt nur gut, wenn sie voll eutgeuuân
und sekön weieb Ist. Ranskranen. weiede über
eine Roebkiste oder einen Danipkkaebtopk ver-
tÜFvu, bvuüt?vn kür âiesv Vertäte 'Vorliebe
eines der beide» ltiltsmlttei (siebe Slid).

tApi-stliiVilitllpt mit <»t ittti>>pit
30 g Spevicwürtelt mit 2 kvingebsekten /wiebeln
dellgelb rösten. 200—W0 g eingeweivbte und ab-

getränkte «erste dasngeben. mit tVasser devicen

(siebe Resent Risotto). 3-t SouMonwiirkel àu-
geben und naeb »eiieben anvb pomatenpuree
daruntermlsvben. vie weiebgeboebte «erste beim
Xnrlebten in ein« klein«, keiss ausgespülte
?L»nnv init klaàà Boâen pressen nnà sokort
auk eins klavke Platte stürsen. Ringsum mit be-

Ileblgen «einnsen garnlere» und »ueb die «der-
tläedv àes dndsed anxertäteten Versten-Llntop-
tes damit «in wenig garnieren. ZVlsn retebt das»
eins gute Sratensanee (ans Gürteln und etwas
T'omatenpnrev siudvrvltet). ^1s veinnsekelKade
eignen sieb tast alle «emuse, die gekoebt, ge-

dampkt oder auvb gebraten wurde», «edr kubsvb

wirkt die Platte, wenn gebratene pomateusvbel-
den stakkelartig darüber angeriebtet werden.
Xuvb RübII-RrbsiI-«emüse passt gut das», kerner
Rrautwlekei, Rüebsenbobneu. gekoebtes Rot-
kraut, Svbwarswnrsein an weisser Sauve, bliebt
su veravbten wäre die Platte, wenn man an
Stelle 6er Veinnsv vtiva Nvsànàelte I^ierll
oder bebvrlt, Pilse oder «asvbee dasu servieren
iviiràe (slelie Rllà).

«erst« t l/l« i^< l>
MMÄ HVSZK««» «OZîASIU

v> bis 1 ptund Ramnieiklviseb -u kleinen Stüeken
--vrsebnvldvn. mit viel kleingesebnittsnen «emu-
sen kräktlg braun anbraten. 20» g elngeweledt«
vvrste unâ vdensovlvl vInKevfelâte ^vìssv BoànU

àugeben. gut mit tVasser deeken. würsen und

naeb Selieben auvb »oeb einige Souillonwnrkel
und etwas pamatenpüree beikügen. Ras «ani-e

langsam -ugedevkt koebe» lassen und (eventuell
Rovbkiste oder vampttopk verwende») naeb t
bis IV- Stunden anrlvbten. tV-ibrend des Rovbens

muss ökters kontrolliert werden, «b genügend

Piüsstgkeit vorbanden ist, damit das «erlebt
»ivbt am Soden der planne ansiàt.
Nit Petersilie und einigen Propten Suppenwur?.«
»bsebmeeken.

îSvIìvà DiàvVik ttttl «erste»
25« g eingeweivbte «erste, --»»»Minen mit klein-
wurkelig gesvbnittenem Rnollensellerle, Sals,

Vtvkkvr, Muskat uuà eînîxen voulllon^vurkeln In

reivblivb iVasser autstellen, vas «emiseb --uge-

devkt unter öktvrem «mrübren Z5 Minuten ko-

eben lassen. RIeln -ersvbnittene Stueke Plelsvb-
käse oder keine Sekeibeben erwellter Sratwurst.
--usanlme» mit telngebaekter Zwiebel in etwas

kvissenì r'vtt kräktlx braun rosten, «nter Sie ver-
ste und den Sellerie -leben und das «emiseb novb
S Minuten koeben lassen.
Naeb Belieben können Sie Vlvlsebstuvkleln aueb

mit etwas Sauve -u einer àrt Ragout gebraten
und dann erst beim Xnrivbten über den Sellerie-
Kersten-Rintopk gegossen werden.

Nokìtviâvli mit «vrstpäIÄUa»S
Rin-elne RobI- oder Xakisblätter In «al-wasser
velebkoeben. abtropken lassen unâ ausbreiten.
Immer -wel RIStter mit 1 Rsslökkel «erstenkul-
lung dedveken. Sie vlätter dsrumrollen. die wik-
kel ln vt^as belssvin k'vtt anbraten unö In övr
«melettenpkanne mit etwa» Louillonwürkelbrube
und Pamatenpüree eine bald« Stunde dampken.

Zur pülinng: Resten obiger verstenxeriebte mit
einxe^vviekten Vörrpllzivn oàer Restenklvlseb ver-

' misvben und esslökkelweise als pülinng verwen-
den. Diese püllung ist pikanter, wenn man die
«erste mit etwas geriebenem Rase vermengt.

«vrst« il> piii »xt iilittlitpv l^ i tit lttpii
10« g «erste mit V- I M'Ieb und etwas Hasser »uk-

koeben, «ine prise Sal- und naeb Relieben 1—2

Rsslötkel Zuvker oder Sirnendieksakt beikügen.
Die Verstv Fan? >vvleb koeben (evtl. ?uvor ein-
weleben). Die »oeb bei»»« «erste mit 5 vlatt ank-

gelöster «elatine vermenge», einige klvinge-
sebnittene Rompvttkrüvbte looker darunter-le-

ben und das «emiseb in eine puààzl,
ken. IVaeb 1—2 Stunden Kanu der kW
stür-t werden. Man giesst rluxà»
?ruebtsakt àer Xoinpottkrüvbte và ssr^

wenig verdünnten Sirup âa-u (slâ- x

«tisitiii»i»llu,it »».Nörrzt, et«
200 g eingewelebt« «erste mit etwas UM
koeben, mit einer prise Sal- und 2-Z l.

Zuvker oder virnendieksakt und Atr«
wür-en. vie tags --uvor eingeweiàii.
ten Zwetsebgen lagenweiss mit der 0

eine eingekettete Saekkorm gebe», dw

etwas gesüsster Rlermllvb (V I Nück.l!
1',5 Rsslöktei autgelöstes provkeuey à,
und Im vken bei Mittelbit-e es. 2« MM
ken. Leim àrivkten die vderklâà »

bene» Haselnüssen bestreuen. àl>
kann aueb Zecke Vage Zwetsebgen mit «t«

ker und geriebenen Haselnüssen bàtl
<Nt l>tpll«>i< IlIt il» »US
de naekckem, wie die Resten besedakkmt

nen süsse oder pikante Rüeblein xelisi

den. — Zu pikanten Rvvbielu nàti
restlleke kerstenmasse mit etwa» A

Räse, Rlausbsltrakm, gekavkter k°i°z-

dämpkter Zwiebel und bindet die!il«
ner telngerlebenen roben Rsrtokiel. W

^vür? uuà, ^venu inöFlleb, eln Kl soll Iià

werden. — Zu süssen Rüvbleln tüxl«
Nausbaltrabm. ei» Sl, Zitronen»!»,.,-
Haselnüsse und etwas Zuvker bei.

Die Masse wird -u einer langlleimk
rollt, ln tingerdleke Sekeiden gà»
dies« -uerst in ankgeguolienes bà>

dann In paniermekl gewendet. Mi»
Rüebleln entweder kettsparenck an! à!
bleeb oller Zu belssvin Pvtt lu à à

pkanuv, serviert entvi'vàer Vemàe «

und pomatensauee da-u oder -» à»
àpkelkompott oder verdünnte» i?-

Ri» «erslen-Liniopk mit
appetittiob ««». «°»àn
«ad «ekmeo/ct nor--«sbob.
ste riektip metebkoeken UN«

Stick unten.- à ist
.yeniaoäte» Srneäte». Sin »
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