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gefülltem Herz
Sowenig die Hexen krummnasig, bucklig und triefäugig denkbar sind, sowenig sind Hexenspeisen ein Geköch aus Kröten, Schlangen,

Schierlingskraut, Russ und Fliegenpilzen. Hexen können recht attraktiv sein. Dies ist auch ihre Küche, die an sich sehr einfach
ist. Bevorzugte Gerichte der Hexenküche sind Eierspeisen, Innereien, Geflügel, Hülsenfrüchte, Wald- und Feldkräuter sowie Pilze.
Die nachstehenden Rezepte sind dem Buch von Rene Simmen «Geheimnisse der Hexenküche» entnommen (erschienen im Wer-
zinger-Verlag, München).

UNSENSALAT MIT
KANINUIEN- ODER
GEFLÜGELTERER
Fur 6 Personen Fur die Salatsauce

250 Gramm Linsen, über Nacht xk Essloffel Honig

eingeweicht und dann in Salzwasser Vk Essloffel Sherryessig

weichgekocht 4 Essloffel Nussol

500 Gramm Kaninchen oder 2 Schalotten, feingehackt

Geflugelleber weisser Pfeffer, Chilipfeffer

Butter, Salz

Bereite die Salatsauce zu und mische etwa % davon unter die aus

gekühlten Linsen Lasse eine halbe Stunde ziehen Schneide un
terdessen die Leber in Streifen, brate sie in heisser, schäumender

Butter und wuize sie sparsam mit Salz und Pfeffer Verteile den

Salat auf die Teller Belege den Salat mit den Leberstreifen, be

träufle diese mit dem Rest der Sauce

Anstelle von Leber kannst du Kaninchenfleisch verwenden Das

Kaninchenfleisch wird in einer Gemusebouillon gekocht und. ohne

Knochen, über den Salat verteilt Es wird ebenfalls mit etwas Salat

sauce übergössen

INGWEH-HUHN
IM GEMÜSERETT
1 Huhn von gut 1 Kilo Gewicht oder/und 1 Lauch

1 Bündel Suppengrün (das Weisse)

Salz, 8 Pfefferkörner 2 Eigelb, zerklopft
1 grosse Zwiebel 4 Essloffel Fnschkase

2 Ruebli 1 Stuck fnscher Ingwer,

2 Zucchetti fein geneben

4 kleine weisse Ruben (Navets) 1 Essloffel gehackter Kerbel

Bnnge 2 Liter Wasser zum Kochen, gib Salz, Pfefferkörner, Gemu

sebundel, Zwiebel und dann das Huhn hinzu Lasse 50 Minuten

köcheln • Schneide inzwischen die Zucchetti, Ruebli und Navets in
feine kleine Stengelchen, den Lauch schneide in feine Streifen •
Nimm das Huhn aus dem Sud und stelle es warm • Vom Sud

giesse eine grosse Tasse voll durch ein feuchtes Tuch in eine kleine

Kasserolle Rühre die Eigelb hinzu und erhitze auf kleinem Feuer so

lange, bis sich die Sauce bindet Salze und pfeffere, gib unter Ruh

ren den Ingwer und den Fnschkase hinzu Halte die Sauce im Was

serbad warm • Lasse in der restlichen Bouillon das zerschnittene

Gemüse einige Minuten köcheln • Entferne unterdessen vom
Huhn Haut und Knochen Schneide das Heisch in Stucke Richte es

mit dem Gemüse auf einer Platte an Giesse die Sauce über das

Heisch Garniere mit Kerbel

EIER IN
SCHNITTLAUCHSAUCE
8 Eier 2Vz Deziliter helles Bier

2 mittelgrosse Zwiebeln, Streuwurze, weisser Pfeffer

fein gehackt 1/2 Deziliter Rahm

2 Esslöffel Butter 4 Essloffel feingehackter

y2-l Essloffel Mehl Schnittlauch

Die Eier 9 bis 10 Minuten kochen, abschrecken, schalen,

in heissem Wasser warm halten • Dunste in der But

ter die Zwiebeln glasig Bestaube sie unter Ruhren mit

Mehl, giesse unter Ruhren das Bier bei, lasse alles zuge
deckt gute 10 Minuten köcheln • Streiche die Sauce

dann durch ein Sieb, koche sie nochmals kurz auf und

würze sie Schlage den Rahm darunter, gib den Schnitt

lauch bei • Halbiere die Eier und verteile sie auf einer

vorgewärmten Platte Glesse die Sauce darüber

KALRSHERZ. GEFÜLLT
1 Kalbsherz

je 100 Gramm Kalb und

Schweinefleisch

50 Gramm fnscher Speck
1 Brotchen, eingeweicht

je 1 Essloffel gehackte Petersilie,

Kerbel oder Fenchelkraut

1 Ei

Salz, Muskatnuss

Fruhstuckspeck

100 Gramm Champignons
y2 Zwiebel

1 Glas Rotwein

y2 Liter Bouillon

1 Teelöffel Maizena

Pfeffer und Salz1 kleine Zwiebel, klein gehackt 2 Essloffel Butter

Drehe das Heisch und den frischen Speck mit dem gut ausgedruckten Brotchen durch die Hackmaschine • Schwitze die

Zwiebel und die Krauter in etwas Butter an und mische sie mit dem Ei unter das Heisch, würze mit Salz und Muskatnuss Die

Farce in das gereinigte Herz geben, dieses zunahen und mit dem Fruhstuckspeck umwickeln • Brate das Herz in der But

ter an, lass dabei die Pilze und die halbe Zwiebel mitbraten Lösche den Bratensatz mit Rotwein ab, fülle mit heisser Bouillon

auf• Lass alles gemhsam eine knappe Stunde auf kleinem Feuer schmoren Legiere dann die Sauce mit etwas Maizena,

schmecke mit Pfeffer und Salz ab

KETTELNMITLAUCH
Soto babates (Indonesien)

800 Gramm Kutteln, vorgekocht

4 Essloffel Fett oder Ol

y2 Liter Bouillon

5-6 Lauchstengel, halbiert

1 Karotte und % Sellene,

gewürfelt

1-2 Knoblauch (nach Belieben)

2 Gewürznelken

1 Stuck fnsch genebene

Ingwerwurzel

Sambal olez oder Chilipulver

nach Belieben

1 Essloffel Essig

y>-l Tasse Sauermilch

Salz und Pfeffer

Brate die in Streifen geschnittenen Kutteln in Fett/Öl an, lösche mit y2

Liter Wasser oder Bouillon ab, gib Lauch, Karotten, Sellene und Ingwer

dazu Lasse 1 gute Stunde köcheln • Würze dann mit Essig, Salz und

Pfeffer rühre die Sauermilch darunter

| SRtfetßMlfct

13


	Bon appétit mit Sato babates und gefülltem Herz

