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Hanns U. Christen

Einfache Rezepte
fur erfolgreiche

Hobbykoc

he!

Das Ubel mit den (iblichen Rezepten ist: sie kommen den Anspriichen der
Hobbykdche viel zu wenig entgegen. Sie sind zu einfach, die Zutaten sind zu
billig, sie verwenden viel zu wenig Gewlirze, und die fertigen Speisen
schmecken zu gut. Meistens schmeckt man sogar noch heraus, was drin
steckt. Um dieser fiir einen rechten Hobbykoch kaum ertrdglichen Misere ab-
zuhelfen, habe ich ein paar Rezepte ausgearbeitet, die anders sind. Sie ent-
sprechen den Wiinschen der Hobbykéche in hohem Masse. Die angegebenen
Mengen reichen fiir vier Hobbykéche oder zehn normale Personen.

Forellen Casimir

Trinken Sie eine halbe Flasche
Pouilly Fuissé 1976. Lassen Sie in einer
Kasserolle einen Viertelliter Nussol
(aus dem Val de Dréome) rauchend
heiss werden. Braten Sie darin an:
einen Essloffel Korianderkorner, vier
Knoblauchzehen, zwei gehackte Zwie-
beln, acht Gewiirznelken, eine Muskat-
nuss, acht Sardellenfilets. Trinken Sie
eine halbe Flasche Gewilrztraminer
WG Beblenheim 1978. Riihren Sie in
die Kasserolle: ein Pfund gescheibelte
Steinpilze, einen gehauften Essloffel
Currypulver (scharf), zwei gescheibelte
Bananen, eine halbe Ananas (gestiftet).
Loéschen Sie mit zwei Dezi Pernod ab
und reduzieren Sie die Flussigkeit auf
die Halfte. Trinken Sie eine halbe Fla-
sche Chateau d’Ygquem 1970. Geben
Sie vier frisch gefangene Bachforellen
(ausgenommen) in die Kasserolle, ko-
chen Sie auf und lassen Sie anderthalb
Stunden kocherlen. Trinken Sie inzwi-
schen vier Flaschen tschechisches
Budweiser-Bier, acht Campari und
zwei Flaschen Dole Provins 1978 sowie
die Reste der Weissweine. Servieren
Sie die Fische in angewarmten Silber-
teliern und verteilen Sie den Inhalt der
Kasserolle darauf. Mit matschig ge-
kochtem wildem Reis und Meerrettich-
senf begleiten. Der Vorteil dieser Zube-
reitungsart besteht darin, dass dem
Gericht kein lastiger Fischgeruch inne-
wohnt.

Triuiffel alla Nonna

Jetzt sind Triiffel am besten! Sie be-
notigen anderthalb Kilo, vorzugsweise
umbrische oder aus dem Périgord. Rei-
nigen Sie die Triiffel mit Wasser, Seife
und Birste. Trinken Sie dazu zwei Fla-
schen Ermitage 1976. Marinieren Sie
die Triffel in drei Dezi Petite Arvine La
Pimpante 1979 wahrend einer halben
Stunde. Trinken Sie inzwischen den
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Rest des Weines sowie zwei Flaschen
Orvieto classico secco 1978. Schnei-
den Sie die abgetropften Triiffel in
hauchdiinne Scheiben. Verwenden Sie
als Mass nicht lhren eigenen Hauch —
der ist kein Hauch mehr, sondern eine
Fahne. Schmelzen Sie in der Brat-
pfanne 500 Gramm Butter. Bitte nicht
rauchend heiss werden lassen — nur
schmelzen! Geben Sie die Triffel lang-
sam, unter standigem Wenden, in die
Pfanne. Trinken Sie zwei Flaschlein
Frascati superiore secco oder Vino
Corvo bianco di Sicilia 1977. Schnei-
den Sie franzosisches Weissbrot (ba-
guette) in fingerdicke Scheiben und ro-
sten Sie die in einer zweiten Brat-
pfanne in wenig Olivendl (erste Pres-
sung), nachdem Sie jede Scheibe beid-
seitig mit einer halbierten Knoblauch-
zehe eingerieben haben. Legen Sie die
Scheiben (je drei) auf angewarmte Tel-
ler und verteilen Sie die heissen Triiffel
dariber. Halten Sie zwei Flaschen Co-
gnac (Rémy Martin oder ahnlich) bereit
— mindestens vier Stunden im warmen
Zimmer temperiert. Sie werden den
Cognac brauchen. Erstens wegen dem
Fett in den Triffeln alla Nonna. Zwei-
tens wegen der Rechnung. Ein Kilo
Tratfel kostet mehr als 900 Franken.

Berner Zungenwurst a
I'Indienne

Bohren Sie zwei gleich grosse, fri-
sche Kokosntisse zweimal an (Heim-
werker-Bohrmaschine!) und lassen Sie
die Milch in einen goldenen Becher
fliessen (Geschenk der sterbenden
Buhle — siehe Goethes Ballade «Der
Kénig von Thuley). Halbieren Sie die
leeren Kokosniisse der Lange nach
(Motorsage!). Geben Sie in einen ge-
raumigen Topf: einen halben Liter Se-
samol, zwei kleingehackte Zwiebeln,
acht zerdriickte Knoblauchzehen, je
einen gehauften Essloffel Currypulver,

Spezialaufnahme Raki Moller.
Veroffentlichung mit besonderer
Bewilligung des Baselstadtischen Amtes
fir Abfallgestaltung und Kiichenschurz.

Kurkumapulver, Macis, Lorbeerblatt-
pulver, Kimmel, Cayennepfeffer, Nel-
kenpfeffer, schwarzen Pfeffer, griinen
Pfeffer, weissen Pfeffer, roten Pfeffer,
Paprika, Rosenpaprika, Rosmarin,
Anisikorner, Zimtpulver, Senfkorner,
Wacholderbeeren, Basilikum, Rohzuk-
ker, Fenugreek, Majoran, Natriumglu-
tamat, Thymian, Gewiirznelken, Vanil-
lezucker. Lassen Sie das unter fleissi-
gem Rihren gut anziehen und l6schen
Sie mit einem Viertelliter Sake ab. Was
— Sie haben in der Hitze des Pfeffers —
pardon: des Gefechtes das Trinken ver-
gessen? Holen Sie’s jetzt nach. Das
richtige Getrank sind vier Flaschen
kiihlen Waadtlanders. Wo Sie den be-
kommen? Das moéchte ich auch gern
wissen, bei der jetzigen Waadtlander-
Knappheit! Trinken Sie halt acht Fla-
schen Budweiser-Bier, gut gekdihlt.
Bitte vergessen Sie das Rihren nicht.
Schneiden Sie jetzt eine halbe Berner
Zungenwurst in Wiirfel. Nach einer hal-
ben Stunde Kochzeit geben Sie die
Wiirfel in den Topf, pfeffern leicht
nach, salzen nach Geschmack und las-
sen alles noch zehn Minuten kdcherlen.
Vom Feuer nehmen, mit einer halben
Flasche irischem Whiskey lbergies-
sen, anziinden und griindlich flambie-
ren. Fillen Sie das alles in die halbier-
ten Kokosntisse, die Sie zuvor im Che-
minee auf der Glut leicht goldgelb ge-
rostet haben (inwendig). Spaghetti na-
politaine dazu auftischen. Ich garan-
tiere Ihnen: SO haben Sie Berner Zun-
genwurst noch nie gegessen! Als Ge-
trank zu diesem Gericht eignet sich ein
leichter Champagner (Krug oder Veuve
Cliquot-Ponsardin, aber bitte nur
BRUT!). Schenken Sie keinen Moét et
Chandon ein — den trinkt heute jeder
Trottel. Und Sie wollen doch sicher
nicht als kulinarische Trottel gelten,
oddddr? Apropos: vergessen Sie als
Beilage die Rosti nicht.

NEBELSPALTER Nr. 22, 1981



	Einfache Rezepte für erfolgreiche Hobbyköche!

