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EINE STHALE REIS

Eine Schale Reis - die tagliche Nahrung der Halfte der
Bevolkerung der Erde. Eine Schale Reis - die Grundlage
kdstlicher Hauptgerichte in der ganzen Welt. Wie viel-
seitig lassen sich die gesunden, nahrhaften Reiskorner in
der %ﬁuslichen Kuche verwenden: als Einlage fur klare
Suppen und Gemisesuppen - als sattigende Beilage zu
allen saucigen Gerichten - als Bestandteil schmackhafter
Hauptgerichte und als unentbehrliche Zutat fUr delikate
Suf3speisen. Reis macht nicht dick - ein Grund mehr, z(

Abwechslung ein Reisgericht auf den Tisch zu bringen.
Reis erfordert keine Vorarbeit und ist in 15 Minuten tisch-
fertig. Eine Schale Reis ist nicht teuer und reicht doch for
die ganze Familie. Reis hat keinen Eigengeschmack - des-
halb ist er vorziglich geeignet, alle bei der Zubereitung
verwendeten Gewirze in sich aufzunehmen und weiter-
zugeben. Versuchen Sie, wie man den Reis in Serbien mit
Paprika und in Indien mit Curry wirzt - probieren Sie aus,
wie leicht und delikat Kohlrouladen, Tomaten oder Pa-
prika mit einer Fillung aus Reis und Fleisch geraten. Las-
sen Sie sich von den hier folgenden k&stlichen Rezepten
anregen, noch héufiger als bisher ein Reisgericht auf den
Tisch zu bringen. Halten Sie auch stets einen ausreichen-
den Vorrat Reis bereit. Er beansprucht keinen Platz,
verdirbt nicht und hilft lhnen bei Zeitmangel oder Uber-
raschendem Besuch alle Speisezettelprobleme zu |&sen.

*‘) " - f: ElL A i. E_ (Farbaufnahme siehe Titel)
(Rezept fur 4 Personen)

250 g Reis, 2 | Wasser, 1 gestrichener EBl6ffel Salz, nach Belieben 50 g Butter oder
Margarine zum Abschwenken.

Woaschen Sie den Reis vor dem Kochen griindlich mit kaltem Wasser und schitten Sie
ihn in das kochende Salzwasser. Nach 12—15 Minuten Kochzeit, wenn er kérnig weich
ist, wird der Reis zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Ubergief3en Sie den Reis kurz
mit lauwarmem Wasser und schiitten Sie ihn nach dem Abtropfen in den Kochtopf
zurick, in dem Sie das Fett zerlassen haben. Der Reis wird auf dem Herd noch einmal
durchgeschwenkt und mit einem sauberen Geschirrtuch bedeckt, bis er serviert wir '
Sie kdnnen den Reis auch auf dem Sieb im warmen Rohr abdémpfen lassen.



SERBIQCHES REISFLEISLH

(Rezept tir 4 Personen)

200 g Reis, 1 Zwiebel, 3 rote, grine oder
gelbe Paprikaschoten, 3 EBléffel Olivendl,
/s | Wasser, 4 kleine Tomaten, Salz, 375 g
Schweinefleisch, 30 g Schweineschmalz, 1
kleine feingehackie Knoblauchzehe, 1 Tee-
|6ffel Rosenpaprika, 1 Tasse Wasser.

Der mit einem Tuch abgeriebene Reis wird
mit der feingehackien Zwiebel und den
entkernten, streifig geschnittenen Paprika-
schoten in dem heif3en Ol hellgelb gerdstet
und mit dem heif’en Wasser aufgegossen.
Fiogen Sie die abgezogenen, geviertelten
Tomaten sowie etwas Salz hinzu und kochen
- Sie Reis und Gemise in etwa 20 Minuten
- 4 weich. Daswurflig geschnittene Fleisch wird
mit der Knoblauchzehe in dem Fett kurz
durchgebraten. Streuen Sie Paprika dar-
Uber, giefen Sie mit dem heifien Wasser auf
und lassen Sie das Fleisch zugedeckt weich
dinsten. Reis und Fleisch werden mitein-
ander vermischt und mit Salz abgeschmeckt.
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APFELSINENREIS
(Rezept fur 4 Personen)

120 g Reis, /21 Milch, etwas abgeriebene

Apfelsinenschale, 60 g Zucker, 1 Prise Salz,

4 Blatt weifle Gelatine, Saft einer Apfel-

sine, '+ | Schlagsahne, 3in Wirfel geschnit-

2ne Apfelsinen oder 1 kleine Dose Man-
( ‘arinen.

Kochen Sie den grundlich gewaschenen
Reis mit Milch, Apfelsinenschale, Zucker
und Salz langsam kérnig weich. Die kalt
eingeweichte, warm aufgeloste Gelatine
wird mit dem Apfelsinensaft vermischt und
dann durch ein Sieb an die steif geschla-
gene Sahne gegeben. Vermischen Sie den
erkalteten Reis mit der Sahne und den’
Fruchtwirfeln und fullen Sie die Speise in
Glaser oder Schalen. Sie soll sehr kalt
serviert werden.
Dieses Rezept kann auch mit anderen
. Nosenfrichten oder frischen Frichten zu-
| ereitet werden.



REISSALAT MIT KRABBEN
(Rezept fur 4 Personen)

250 g Krabbenfleisch, 1/: Gewirzgurke, 2
hartgekochte Eier, 3 EBl6ffel Essig, 3 EBlo6f-
fel Wasser, 4 EBloffel Olivenél, 1 Teeloffel
Currypuder, Salz, 1 Prise Zucker, 100 g Reis
oder Reisreste.

Das Krabbenfleisch, die feingeschnittene
Gewirzgurke und die gehackien Eier wer-
den miteinander vermischt. Fir die Mari-
nade verschlagen Sie mit einer Gabel Essig,
Wasser, Ol, Currypuder, Salz und Zucker.
Lassen Sie das Krabbenfleisch darin durch-
ziehen. In der Zwischenzeit wird der ge-
waschene Reis in reichlich Salzwasser in
etwa 15 Minuten kérnig weich gekocht und
zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Zum
Schluf3 mischen Sie den noch warmen Reis
unter das marinierte Krabbenfleisch. Sie
4 kénnen den Salat auch mit einer Mayon-
naise anmachen, die Sie kraftig mit Curry
abschmecken. Dasselbe Rezept ist auch fir
Krebsschwénzchen zu empfehlen.

PAPRIKAFISCH IM REISRAND

(Rezept fir 4 Personen)

800 g Fischfilet, Salz, Zitronensaft, Mehl
zum Wenden, 50 g Fett, 200 g feingeschnit-
tene Zwiebeln, 1 gehdufter Teeléffel Papri-
kapulver, /s | Wasser, !/+ | saure Sahne,
10 g Mehl. — 250 g Reis, etwas Butter.

™xs streifig geschnittene Fischfilet wird ge-
) zen, mit Zitronensaft betraufelt, in Mehl
yéwendet, goldbraun gebraten und aus der
Pfanne genommen. Rosten Sie in dem Brat-
fett die Zwiebeln goldgelb. Sie werden
mit Paprika Uberstreut und mit dem Wasser
Ubergossen. Geben Sie die mit dem Mehl
verquirlte Sahne dazu und lassen Sie den
Fisch 5 Minuten in der Sauce ziehen. In-
zwischen haben Sie den grindlich ge-
waschenen Reis in reichlich Salzwasser in
12—15 Minuten kérnig weich gekochi, gut
abgetropft, mit etwas Butter vermischt und §
in eine gefettete Reisrandform gedrickt.
Nach 10 Minuten auf einen angewdrmten
- "ler stirzen und den Paprikafisch in der
| tte des Reisrandes anrichten.



KRAUTWICKEL MIT REIS

(Rezept fur 4 Personen) ( Y

1 groBer Kopf Weilkohl, 300 g Beefsteak-
hack, 50 g fetter Speck, 1 groBe Zwiebel,
Salz, Pfeffer, 80 gungekochter Reis, !/2 Tasse
Wasser. — Fett zum Anbraten. — 1-2 Tas-
sen Fleischbrihe, 1 Tasse saure Sahne,

1 Teeléffel Mehl.

Lésen Sie die Blatter von dem Wei3kohl-
kopf. Das Fleisch wird mit dem wirflig ge-
schnittenen Speck, der gehackien Zwiebel,
Salz, Pfeffer, dem gewaschenen Reis und
dem Wasser gut vermischt. Je 2 Kohlblat-
ter werden mit der Fleischfillung belegt,
eingeschlagen, zusammengerollt und mj
Baumwollgarn umwickelt. Braten Sie di

Kohlrouladen in dem heiflen Fett hellbraun
an und gieflen Sie mit der Brihe auf. Las-
sen Sie die Krautwickel in einer guten
Stunde gar dinsten. Sahne und Mehl wer-
den miteinander verquirlt und an die Sauce
gegeben, die mit Salz und eventuell etwas
Fleischwirze abgeschmeckt wird.

REIFBALLLHEN
(Rezept fir 4 Personen)

250 g Reis, 1 feingeschnittene Zwiebel, 50 g
Fett, knapp 1 | Fleischbrihe, Salz, 1 Ei, 50 g
geriebener Parmesankdse, 1 EBl6ffel ge-
hackte Petersilie. — Zum Panieren: Mehl,
1 Ei, Semmelbrosel. — Ausbackfett.

Der Reis wird mit einem Tuch abgerieben,
nicht gewaschen. Braten Sie die Zwiebel in
dem Fett goldgelb, fiigen Sie den Reis hin-
zu, der solange unter Umrihren gerostet
wird, bis er glasig ist. Gieflen Sie mit der
Fleischbrihe auf und lassen Sie den Reis
bei leichter Hitze in etwa 20 Minuten gar
werden. Noch warm mit Ei, Parmesankase
und Petersilie vermischen und mit Salz ab-
schmecken. Nach dem Erkalten kleine Ball-
chen aus der Reismasse formen, die Sie
zuerst in Mehl, dann in verschlagenem Ei
und zuletzt in Semmelbréseln wenden. Die P
Ballchen werden in reichlich Backfeit gold-
braun gebacken. Als Hauptgericht mit
Tomatensauce und Salat, als Beilage zu
Braten und Fleischgerichten zu empfehlen.









Omeletten-Quarktorte

(siehe Titelseite)

Einen Pfannkuchenteig bereiten aus
200 g Mehl, zwei Tassen Milch, zwei
Eiern und Salz. Daraus vier bis sechs
gleichmdBig groBe Pfannkuchen in But-
terschmalz backen. — Ein Kilo Speise-
quark mit etwas Milch verrihren, so
daB eine feste, glatte Masse entsteht,
und mit feingewiegten Krdutern, Salz,
Senf und eventuell Kimmel abschmek-
ken. Drei Blatt weiBBe, aufgeldste Gela-
tine durch ein Sieb zv der Masse geben
und dann an kilhlem Ort stocken lassen.
— Die Pfannkuchen mit dieser Masse
dick bestreichen und zu einer Torte
Ubereinanderschichten. Die Torte von
aufBen ebenfalls mit der Creme bestrei-
chen, mit Gurken-, Ei- und Tomaten-
scheiben sowie PetersilienstrduBchen
garnieren.

Quark-Gemiisebombe

(siehe Rickseite)

750 g Speisequark mit /s Liter siuBer
Sahne glattrihren und mit Salz ab-
schmecken. Unter die Masse 12 Blatt
weifle, aufgeldste Gelatine mischen,
/4 Liter steifgeschlagene Sahne und

Zwiebelpiree

Ein halbes Kilo Zwiebeln feinwiegen, mit 40 g Butter und etwas Wasser
im zugedeckten Topf /s Stunde dd@mpfen, Topf aufdecken, Flissigkeit
verdampfen lassen. Die Zwiebeln im verbleibenden Fett goldgelb
anrdsten, durch ein Sieb streichen, mit einem Eidotter, 40 g geriebenem
Allgéuer Emmentaler, etwas Zitronensaft, Salz, eventuell einer Prise

Gehnell und einflach vubersitet

zwei zu Schnee geschlagene Eiwei
unterziehen, zuletzt in Wiurfelchen ge-
schnittene schwarze Oliven, grine und
rote Paprikaschoten. Diese Masse in
eine mit kaltem Wasser ausgespilte
Bombenform pressen und einige Stun-
den kalt stellen. Die Bombe auf eine
Glasplattestirzen, mitMeerrettichsahne
bespritzen, mit Dreieck-Crakers um-
legen, mit roten und griinen Paprika-
schoten, schwarzen Oliven, gerollten
Anchovis-Filets und kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren. Meerrettich-
sahne: 'Y« Liter sUBe Sahne steif
schlagen, mit geriebenem Meerrettich,
Zitronensaft, einer Prise Salz und Zucker
abschmecken. Drei Blatt aufgeldste
Gelatine durch ein Sieb unter die
Masse ziehen und stocken lassen.

Réducherfisch-Quark-Auflauf

100 g Butter mit drei Eidottern schaumig
rihren, ungefdhr 100 g Griefl und 500 g
trockenen Speisequark darunterrihren
und mit Salz, Paprika, Kapern, gerie-
benem Allgéuer Emmentaler und fein-
gewiegten, gemischten Krdutern ab-
schmecken. Ein halbes P&ckchen Back-
pulver unter die Masse rihren, den
steifgeschlagenen Schnee der drei Ei-
weil und 500 g feingeschnittenen
Rducherfisch vorsichtig wunterziehen,
Diese Masse in eine gut mit Butter aus-
gestrichene Auflaufform fiillen, mit But-
terfléckchen belegen und bei mittlerer
Wdrmezufuhr zu schéner Farbe backen.

Kdsekrapfen

Aus einem Eidotter, einem EfI|dffel
Mehl, Salz und einem EiweiB (zu Schnee
geschlagen) einen Teig bereiten. Kleine |
Camembertdreiecke schneiden, in Mehl
wdlzen, in den Ausbackteig tauchen
und schwimmend in Butterschmalz aus-
backen. Hei anrichten.

|

Paprika und gewiegter Petersilie abschmecken. - Als Beilage zu Fleisch. —“




Tomaten mit Késefiille

Ein Kilo gleichmdBig groffe Tomaten
aushohlen, auf ein Sieb zum Abtropfen
legen. Eine Fille bereiten aus 100 g
Semmelbréseln, 100 g geriebenem All-
gduer Emmentaler, zwei Eidottern, der
ndtigen Sahne — um eine bindige
Masse zu erzielen — und feingeschnit-
tenem Schnittlauch. In die Tomaten
fullen, diese in eine gut mit Butter aus-
gestrichene, feuerfeste Form dicht
nebeneinandersetzen, mit flissiger But-
ter betrdufeln und ungefdhr 15—20
Minuten bei guter Mittelhitze garen
und Uberbacken.

Geddmpfter Wirsing mit Tomaten

Ein Kilo verlesenen Wirsing feinnudlig
schneiden, 40 g Butter erhitzen, eine
Zwiebel am Reibeisen reiben, in der
Butter goldgelb and&mpfen, den Wir-
sing dazugeben, desgleichen einen EB-
16ffel Tomatenmark oder 250 g in Schei-
ben geschnittene frische Tomaten,
etwas Salz und eine Prise Zucker, den
Topf zudecken, Warmezufuhr verringern
und etwa '/: Stunde ddmpfen lassen,
20 g Meh! dazugeben und nochmals
10 Minuten durchkochen lassen.

Uberbackene Schwarzwurzeln
mit Kdsesauce

Schwarzwurzeln waschen, schdlen, in
Sticke schneiden und garen. Auf einem
Sieb gut ablaufen lassen und in eine
gut mit Butter ausgestrichene Auflauf-
form schichten. Eine Kdsesauce (40 g
Butter, 40 g Mehl, /2 Liter Milch, 1 Ei-
dotter, 125 g geriebenen Allg&duer Em-
mentaler) bereiten, iiber die Schwarz-
wurzeln fullen, mit Semmelbréseln und
geriebenem Allgduer Emmentaler be-
streuen, mit flussiger Butter betrdufeln
und im Backofen goldgelb Uberbacken.

Paprika-Pfannkuchen

Einige Paprikaschoten wie Ublich vor-
bereiten, in feine Streifen schneiden,
desgleichen einige abgezogene, ent-
kernte Tomaten. Eine feingeschnittene
Zwiebel mit Butter in einer Stielpfanne

erst anddmpfen, dann goldgelb an-
rosten, eventuell etwas zerdrickte
Knoblauchzehe dazugeben, den Pa-
prika und die Tomaten beifigen und
kurz durchschmoren. Inzwischen aus
zwei ganzen Eiern, dem nétigen Mehi
und Milch einen dickflussigen Pfann-
kuchenteig bereiten, vier bis fUnf EBI&f-
fel geriebenen Allgéduer Emmentaler
daruntermischen, Uber das geddmpfte
Gemise in die Stielpfanne fillen und
auf beiden Seiten goldgelb backen.

Birnenmelba

In Zuckersirup gegarte Birnen oder den
Inhalt einer Dose halbierter Birnen auf
einem Sieb gut abtropfen lassen,
einige ERl&ffel Erdbeer-, Himbeer- oder
Johannisbeermarmelade mit dem Bir-
nensaft glattrUhren, mit etwas Likor
wirzen, Uber die abgetropften Birnen
auf eine Platte fillen, mit Schiagsahne
und gewiegten Pistazien verzieren.

Savoyer Birnen

Ein Kilo EBbirnen schdlen, in Viertel
teilen, in eine mit Butter ausgestrichene,
feverfeste Form legen, dick mit Zucker
bestreuen, mit 50 g Butterfléckchen be-
decken, im warmen Backofen ddmpfen
und ofters mit dem eigenen Saft be-
giefen. Sobald die Speise Farbe hat,
/s Liter siBe Sahne hinzufigen, etwas
einddmpfen lassen und heifl anrichten.

Quarkkuchen mit Apfeln

500 g Apfel schdlen, in Scheibchen
schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln,
mit etwas Zucker bestreuen und kurze
Zeit stehen lassen. — In der Zwischen-
zeit 500 g trockenen Speisequark mit
drei Eidottern, 125 g Zucker, etwas
Vanille, zwei gehduften EBloffeln Kar-
toffelmehl, einem Pdckchen Backpulver
und etwas abgeriebener Zitronen-
schale verrihren. Zuletzt die Apfel und
den steifgeschlagenen Schnee der drei
Eiweil unterziehen. Die geschmeidige
Masse sofort in eine gut mit Butter
ausgestrichene, mit Semmelbréseln
ausgestreute Springform (24 cm Durch-
messer) geben. Bei nicht zu starker Hitze
backen. Mit Puderzucker bestreuen.

Rezeptdienst 10/63. Herausgeber: Verein zur Férderung des Milchverbrauchs e. V., é Frankfurt/

Main, Oeder Weg 16/18 -

erlangen Sie bei lhrem Milchhdndler regelméBig die weiter erschei-

nenden Rezeptbldtter.



[ DEGMER-WERBUNG

e paremne o7 4

ot
ctulhee raprit s
L

1
hu\l"““

are®
cetethe T

sk
pants

/

SOEBEN ERSCHEINT

die unverdnderte 2. Auflage unseres Reiskochbuches

Zur Abwechslung — ein Reisgericht,

das den ungeteilten Beifall der Hunderttausende von Beziehern gefunden hat. Es ent-
halt neben 12 wunderschénen ganzseitigen Farbaufnahmen die besten Reisrezepte aus
aller Welt — einfache und anspruchsvolle, bekannte und unbekannte — so einfach
geschrieben, daf3 selbst junge, unerfahrene Hausfraven danach kochen kénnen, und
so vielseitig, daf3 auch erfahrene Hausfraven viele Anregungen finden. Sie lernen die
verschiedenen Methoden des Reiskochens kennen, nach denen man mihelos einen
vorzuglichen Reis zubereiten kann. Da gibt es den Reis auf indische Art in Wasser
gekocht—trocken und locker—und den saftigen, gehaltvollen Risotte auf italienische
Art. Auch Liebhaber des orientalischen Pilafs finden im Reiskochbuch ein Original-
rezept. Die Rezepte reichen von pikanten Reissalaten Uber gehaltvolle Suppen und
kostliche Hauptgerichte bis zu den beliebten Sifispeisen aus Reis und Frichten. Selbst
zu einer echten indonesischen Reistafel kénnen Sie lhre Gaste einladen. Sie ist nach
unserem Rezept und dem dazugehdrigen Farbfoto gar nicht schwer zuzubereiten. —
Reis ist durch seine leichte Vertraglichkeit ein unentbehrliches Nahrungsmittel for
Kranke und auch bei jeder Schlankheitsdiat zugelassen. Sie finden in unserem Reis-
kochbuch Anregungen und Rezepte zu dem Thema Reis und Didt.

Wenn Sie das Reiskochbuch haben méchten, schreiben Sie bitte an die Reiswerbung
Frankfurt/Main und legen Sie 40 Pfennig in Briefmarken bei. Wenn Sie keine Brief-
marken zur Hand haben, schreiben Sie uns ein Kartchen — wir schicken lhnen auch
dann das Reiskochbuch portofrei mit einer ausgefiliten Zahlkarte fir 40 Pfennig zu.

Reiswerbung Frankfurt/Main
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