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2 Blickinden Kochtopf

«Kulinarische Traume»

wag. Wenn die Sonne langsam ihre grosse Wdrme verliert, leichter Mor-
gennebel sich bemerkbar macht, dann kommt die Zeit, vom Sommer
Abschied zu nehmen... es herbstelt. Gibt es etwas Schéneres, als Erinne-
rungen der vergangenen Sommerferien heraufzubeschwéren und viel-
leicht etwas zu kochen, was uns ein wenig an Sonne, Meer und schdne
Erlebnisse erinnert?

Fischeintopf (flr 4 Personen)

2 dI Fischfond als Sud
4 Steinbuttfilets (a 30 g)

aufkochen

4 Lachsfilet salzen, im Fischfond unter dem

8 Scampi Siedepunkt knapp gar ziehen lassen
Pernodijus:

3 dI Fischfond

4 EL Pernod aufkochen

1 dl Weisswein

50 g Butter darunterschlagen

Salz, weisser Pfeffer wilrzen

1 Lauchstengel Gemdise in Streifen und Scheiben

1/2 Fenchel schneiden und zusammen in leichtem
I/2 Stangensellerie Salzwasser knapp weichkochen.
2 Riebli Anschliessend in den Pernodjus geben.

Fischstlicke aus dem Fischfond
nehmen und vorsichtig in den
Pernodjus geben.

In Suppentellern anrichten und mit
Dill garnieren.

Dazu passt ausgezeichnet ein frisches Parisette-Brot, so wie es Ihnen im
kleinen Restaurant im Fischerhafen serviert worden ist.
E Guete.

Bltte Detail- Llsle kosterz!o;s "fnfordernl

fstenlos angefordert werden Interessen’tenw" den sich dabel an 3

- _ Redaktmn . '
«Der Founer» Stellenvermittlung, Postfach 2840 6002 Luzem
Telefon 041237123
Telefax 041237122

Kulinarisches ABC

Aiglefin — Schellfisch aus Nord-
atlantik und Nordsee, englisch
«haddock», mit magerem, zar-
tem Fleisch von feinem Ge-
schmack.

aigre-doux — sauer-siiss

aiguillettes — Schnittart, in Strei-
fen geschnitten, z.B. Fleisch,
Geflugel, Fisch.

Ailerons — Fllgelspitzen von
grosserem Federvieh, die brai-
siert als Garnitur oder als
selbstandiges Gericht verwen-
det werden.

Albuféra — Albuféra ist der
Name eines spanischen Bin-
nensees. Der franzdsische Mar-
schall  Louis-Gabriel ~ Suchet
wurde nach der Eroberung von
Valencia 1812 von Napoleon
zum Herzog von Albuféra
ernannt. Ihm zu Ehren wurde
eine Poularde kreiert, die mit
Reis, Triiffeln und Génseleber-
wiirfeln gefiillt wird. Die Garni-
tur besteht aus kleinen gefill-
ten Toértchen wvon Triiffeln,
Champignons und Hahnen-
nieren mit Zungenscheiben —
Sauce albuféra.

Alexandra — Die volkstiimliche
Koénigin Alexandra von Gross-
britannien und Irland, Gemahlin
Koénig Edwards VIL., gab einer
Garnitur aus  Truffelscheiben
und griinen Spargelspitzen, auf
pochierten Seezungenfilets ser-
viert, ihren Namen. Fir die
Pularde Alexandra werden gri-
ne Spargeln und Triiffelessenz
verwendet.

alsacienne - Garnitur nach
Elsdsser Art: meistens mit Gan-
seleber, Triiffelscheiben und
Madeirasauce. In Verbindung
mit Sauerkraut, verschiedenes
gekochtes und  gerduchertes
Schweinefleisch  und  Rind-
fleisch.
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