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DER KULINARISCHE VOLKERBUND

6. Rezepte aus Chile

Cazuela chilena
(sprich: Kassuela. Chilenische Nationalsuppe)

Man zerlegt ein Huhn und bratet die
Stiicke in Oel oder Schmalz, Dann zerschnei-
det man Gemiise, wie Kartoffeln, Riiben,
Blumenkohl und reifen Kiirbis in grossere
Stiicke und schmort alles mit dem Fleisch
zusammen. Nun giesst man kochendes Was-
ser dariiber ( soviel man fiir die Suppe be-
notigt) und ldsst alles langsam kochen, bis
Huhn und Gemiise weich sind. Zuletzt legiert
man die Suppe mit einem Ei und gibt Sup-
penkriuter, wie gehacktes Peterli, Majoran,
Thymian und Basilika dazu, und falls be-
kommlich, auch eine Messerspitze spani-
schen Pfeffer. — Anstatt Huhn, kann man
fiir die gleiche Suppe auch Hammelfleisch
verwenden,

Fisch nach chilenischer Art

Man gibt gereinigten Fisch (gleich welcher
Sorte) ganz in eine Bratenschiissel, giesst
Oel dariiber und gibt Suppenkriuter: Sel-
lerie, Karotten, Zwiebeln, Kartoffeln und
Tomaten dazu. Dann wiirzt man mit Salz,
Muskat und spanischem Pfeffer und béckt
den Fisch im Bratofen. Wennn er gar ist,
giesst man iiber das Ganze etwas Rahm und
lisst es noch einige Minuten im Ofen.

Picadillo (Pikadijo)

Man verwendet dieses Gericht als Fiil-
lung fiir Pasteten. Man braucht dazu ge-
hacktes, gekochtes oder gebratenes Hammel-
fleisch. Zwei fein zerschnittene Zwiebeln wer-
den gerdstet, dann kommen Suppengriin,
einige Rosinen, Salz und Zucker dazu, und
zuletzt noch das Fleisch und geniligend
Bouillon, so dass die Farce nicht zu trocken
ist. Dann gibt man kleingeschnittene hart-
gekochte Ejer und Oliven (eingemachte) bei.

Pastel de Papas (Kartoffel-Auflauf}

Die Kartoffeln werden gekocht, durch die
Maschine getrieben und mit einem Stiick
Butter und Eigelb verriihrt. Unterdessen hat
man eine Fleischfarce (Picadillo) fertigge-
macht, legt diese in eine Auflaufform, die
Kartoffelmasse obenauf und lisst den Auf-
lauf im Ofen anbridunen. Mit Kise iiberstreut
wird das Gericht serviert.

Pastel de Arroz (Pastel de Arroos)

(Reis-Auflauf)

Auch hier wird unten in die Auflaufform
eine Fleischfarce (Picadillo) gegeben. Oben-
auf kommt dann eine Schicht in Bouillon,
oder Wasser und Butter gekochten Reis. Ist
der Auflauf angebriunt, so bestreut man das
Ganze mit reichlich Kise und serviert.

Pastel de Choclo (Pastel de Tschoklo}
(Mais-Auflauf)

Man nimmt jungen Mais, dessen Korner
noch milchig sind, und reibt die Kérner von
den Kolben. Die Maismasse gibt man dann
mit reichlich Schmalz und vielen gehackten,
in Butter gerosteten Zwiebeln in eine Pfanne
und lisst das Mais braten, bis es gar ist;
dann gibt man Zucker daran und gibt es als
obere Schicht in eine Auflaufform, worunter
man- vorher eine Fleischfarce (Picadillo) ge-
geben hat. Man lisst das Ganze im Ofen an-
briaunen.

Lentejas (Lenntechas)
(Linsen auf chilenische Art)

Die Linsen werden gekocht, dann gibt
man eingeweichtes Weissbhrot, Thymian, Ma-
yoran, Petersilie, reichlich Kise und ein
hartgekochtes, gehacktes Ei daran und ver-
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riihrt zuletzt das Ganze mit einem rohen Ei.
Nach Wunsch gibt man noch etwas spani-
schen Pfeffer und wenig Weisswein dazu.

Mais (Ma-is)

Ein ganz junger Maiskolben, dessen Kor-
ner noch milchig sind, wird in drei Stiicke
geschnitten, eine halbe Stunde in Salzwasser
gekocht und dann serviert. Gegessen wird
er mit Butter bestrichen.

Huevos Estrellados
(Huewos Estrejados)

Ein paar Zwiebeln werden der Linge nach
geschnitten und in Oel oder Schmalz ge-
schmort, dann tut man kleine, ganze, ge-
kochte Tomaten dazu und gibt, wenn sie
schon etwas vergangen sind, rohe Eier dar-
iiber. Sowie das Eiweiss milchig wird, streut
man Kiise dariiber, lisst ihn zerschmelzen
und serviert es. Nach Wunsch fiigt man
noch spanischen Pfeffer und Weisswein
dazu.

Chupe (Tschupe)

Langgeschnittene Zwiebeln, etwa 2 Stiick,
werden in Oel oder Schmalz geschmort, bis
sie braun sind; dann gibt man kleine Kar-
toffeln und in Stiicke geschnittenen Kiirbis
daran (mehr Kiirbis als Kartoffeln) und
schmort das Ganze ohne Wasser, bis das
Gemiise weich ist. Vor dem Servieren wird
geriebener Parmesankiise dariibergestreut.

Zapallo Asado (Ssapajo assado)

Von einem grossen Kiirbis, der innen dun-
kelgelb ist, werden grossere Stiicke abge-
schnitten; die Schale wird darangelassen
und nur die Kerne entfernt. Ohne Oel oder
Fett bickt man die Stiicke im Ofen, bis sie
weich sind, Vor dem Servieren mit Kiise
bestreuen.

Pasteles de Masa real

5 Eier, 1 Plund Zucker, 2 Teeloffel weis-
ser Essig, 1 Teeloffel Salz, 1 Teeloffel Zimt
(gestossen), 8 Nelken (gestossen), etwas ab-
geriebene Zitronenschale, 1 Pfund Schmalz,
2 Pfund Mehl.

Man schligt die Eier mit dem Zucker, gibt
das Salz, das in dem Essig aufgelost wurde,
hinein, fiigt dann alles andere hinzu, zuletzt
das Schmalz und das Mehl., Dann glittet
man die Masse mit der Hand (sie darf nicht
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ausgerollt werden), lisst sie 1% cm dick und
schneidet davon runde Formen mit einer
Tasse. Nun werden die Kuchen im Ofen ge-
backen, sie diirfen aber nicht braun werden.
— Man macht einen Sirup von 5 Eiweiss
und 1 Pfund Zucker, bestreicht damit die
Plittchen, und gibt sie noch schnell in den

. Ofen zum Trocknen.

Hojuelas (Ochuelas)

Man nimmt 5 Pfund Mehl, streut es aufs
Teigbrett und macht in die Mitte eine Vertie-
fung, in die man 4-5 ganze Eier schligt, und
verrithrt die Masse schnell mit einer Gabel.
Daraus wird nun der Teig gemacht, indem
man ihn mit der rechten Hand reibt, bis er
ganz weich und glatt ist. Man schneidet
dann mit einem Messer (nachdem der Teig
so diinn wie ein Papier ausgewallt ist) lange
Streifen und zerschneidet diese wieder in
verschobene Vierecke, die in Schmalz ge-
backen werden und nachher in Sirup (aus
braunem, geschmolzenem Zucker) getaucht
werden. Die Kuchen werden heiss serviert.

Mote (Mohte)

Man gibt zirka ein Pfund Asche von Holz-
kohle in eine grossere Pfanne, fiillt sie mit
Wasser und kocht darin zwei Stunden lang
ungefihr ein Pfund ganzen Weizen, bis
kleine gelbe Stiicke sich vom Weizen liosen
und obenauf schwimmen, Dann wird der
Weizen sehr gut gewaschen und so serviert.
Dazu gibt man gekochte, getrocknete Pfir-
giche mit sehr viel Saft, die beim Servieren
fiir jeden iiber den Weizen gegossen werden.

Sdmtliche Rezepte sind von Frau Maita
Schoop, frither wohnhaft in Valparaiso, Chile.

T e T T T L A T

Sie sehen, dass im « kulinarischen Vilker-
bund » Rezepte aus allen Lindern Europas
erscheinen. Vielleicht haben Sie eine Schwe-
ster in China, die chinesische Rezepte kennt,
oder Sie brachten selber einmal von einer
Auslandsreise ein Spezialitdtenrezept nach
Hause. Wollen Sie diese Rezepte bei uns
auf ihre Verwendbarkeit fiir den « Schweizer-
Spiegel » priifen lassen ?

Ich werde sie ausprobieren und, falls sie
geeignet sind, im « Schweizer-Spiegel » ab-
drucken. Helen Guggenbilhl.
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