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Spiegel

DER KULINARISCHE VOLKERBUND

12. Rezepte aus Spanien

Sewilla, 20. Juni 1930.
Liebe Frau Guggenbiihl!

Beiliegend sende ich Ihnen die von mei-
ner Frauw zusammengestellten spanischen
Kochrezepte. Wir haben nicht besonders
auf schweizerischen Geschmack Riicksicht
genommen, sondern typischste Gerichte aus-
gewdhlt.

1. Puchero — ist die eigentliche spanische
Nationalspeise, aber auch 2. Potaje — und
speziell 3. Arroz Valenciana — werden sehr
héufig und wvon allen Bevilkerungsklassen
genossen. 4. Gazpacho — bildet im Sommer
fiir die andalusische Landbevdilkerung die
Hauptnahrung, wdihrend 5. Mantecados —
und 6. Pifionate — das Bekannteste an an-
dalusischem Hausgebdck darstellen.

Was Zutaten anbelangt, brauchen die vier
ersten Rezepte micht sehr genau befolgt zu
werden; ihr Reiz liegt im Gegenteil in der
Phantasie, die man hierin beim Abwechseln
walten lassen kann. Jede Familie macht’s
etwas anders, je nach Jahreszeit, Breitegrad
und Gesellschafisklasse. In der hier gegebe-
nen Form sind deshalb die Rezepte mehr als
Leitmotive zu wverstehen. In der Hinsichi
brauchen Sie sich auch nicht zu grimen,
falls Ihnen z. B. der spanische Pfeffer (Pi-
miento) nicht schmeckt, oder falls Sie ihn
nicht zu kaufen finden. Zwar ist diese to-
matendhnliche Frucht, die frisch grin bis
rot gemossen wird, auch in Italien gut be-
kannt und wvielleicht heute, dank der Zika,
in Ziirich zu finden. Die getrocknete Frucht
wird zu einem roten Pulver gemahlen, mit
dem fast alle Speisen, vor allem Wurst-
waren, gewirzt werden.
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Lbenso sind in Italien die Kichererbsen
(ceci) gut bekannt und daher wvielleicht in
iialienischen Comestibles-Geschiiften auch in
der Schweiz zu haben. Sie sind bei Rezept
1. und 2. unentbehrlich, wie tuberhaupt der
« Garbanzo » das eigentliche Symbol der
spanischen Kiiche ist, das oft unverschuldet
die Abneigung des auslindischen Spanien-
anfingers auf sich konzentriert. Es gibt eben
auch beim Garbanzo wviele Qualititen wund
auf diese kommt es an, nebst der Kdchin.

Wenn auch irotz der Zika nicht alles
Folgende zieht, so kénnen wir das vielleicht
im Zeichen der Rohkostbewegqung vom Gaz-
pacho hoffen : er ist recht eigentlich das
andalusische Birchermiiesli.

Mit freundlichen Griissen Ihr ergebener

Casal.

Puchero, fiir 4 Personen
(Puchero, sprich Putschéro; bedeutet Topf)

100—150 g Kichererbsen (Garbanzos), 1
kleines Stiick Speck, %4 kg Siedefleisch
(Wurst, Schinken usw.), 3—4 Blitter Kohl,
4 Kartoffeln mittlerer Grosse (Kiirbisse,
Bohnen usw.), ¥ Tasse Reis, 2 Liter Was-
ser, Pfeffer und Salz. Nach Belieben Pe-
tersilie, spanischer Pfeffer (Pulver), even-
tuell Knoblauch usw.

Die Kichererbsen werden am Vorabend
in lauwarmes Wasser mit einem Loffel
Salz zum Einweichen eingelegt. Dieses
Wasser wird am Morgen fortgeschiittet
und die Kichererbsen in frischem Wasser
gespiilt, worauf man sie in kaltem Wasser
aufs Feuer setzt. Beim Beginn des Siedens
setzt man nebst Salz und Pfeffer den
Speck und das TFleisch hinzu und lidsst



langsam, bei kleinem Feuer, etwa 214 bis
3 Stunden weiterkochen. Nun setzt man
weiterkochend den Kohl hinzu, spiter die
Kartoffeln und zuletzt den Reis. Nach etwa
nochmals 1—1%4 Stunden, also im ganzen
nach etwa 4 Stunden, ist der Puchero fer-
tig. Verdampft das Wasser zu sehr wiih-
rend des Kochens, so muss man Wasser
nachgiessen, aber nur warmes. Am Schlusse
soll die Brithe etwa %4 der Gesamtmenge
ausmachen. Man geniesst entweder alles
zusammen oder man verwendet die Briihe
allein zu einer Suppe, wihrend die Masse
als Hauptplatte dient.

Der Puchero bildet die Hauptnahrung
des spanischen Volkes. In vielen Familien
wird er tdglich zweimal genossen, wobei
die Zutaten mnach Gelegenheit und Geld-
beutel stark wechseln konnen. Da er ziem-
lich lange gekocht werden muss, steht der
Topf den ganzen Tag auf dem Feuer (in
Spanien normalerweise Holzkohlen), daher
der Name des Gerichtes : Der Topf. Es ist
also nicht einfach ein Gericht, sondern
das, was normalerweise auf dem Feuer
steht.

Potaje, fiir 4 Personen
(Potaje, sprich j wie ch in Kiiche; kommt
von « Potage », das iibrigens im Franzosi-
schen dieselbe Ableitung hat, Pot — Topf,
wie im Spanischen der Puchero)

75 g weisse Bohnen, 75 g Kichererbsen,
4—5 grosse Blitter Mangold, 1 Zwiebel,
1 Tomate, 2 Suppenlotfel Olivendl, 2 « Zin-
ken» Knoblauch, 2 Lorbeerblitter, etwas
Petersilie, Salz und Pfeffer, 2 Liter Wasser.

Bohnen und Erbsen einweichen, genau
wie beim Puchero; ebenso werden sie nach
dem Ausspiilen in kaltem Wasser aufs
Feuer gesetzt. Beim Beginn des Siedens
gibt man das Oel und simtliche Zutaten
hinein': Zwiebel, Tomate und Knoblauch
ganz, Mangold verschnitten. Kochen wie
beim Puchero; ebenso warmes Wasser nach-
giessen vor dem Austrocknen. Wird oft
mit darin gesottenem Stockfisch serviert.

Arroz Valenciana, fiir 6 Personen
(Reis nach Valencianer Art)

200—250 g Olivenol, 3 Tassen Reis, 9
gleiche Tassen Wasser, 2 «Zinken» Knob-
lauch, 1 Prise spanischer Pfeffer (Pulver),
1 Prise Safran, Salz.

In einer eisernen, flachen Bratpfanne
wird das Oel heiss gemacht und dann der
Knoblauch darin geschmort. Nach Belie-
ben werden dann von den folgenden Zu-

fiic .alle Speisen!

Vibecall echiiltlich
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Kohlraben

mii Hackbeefstcals

/1 Bitdse Kohlraben Hero Lenzburg, 400 gr.
gehacktes Rindfleisch, 1 Scheibe aufgeweichtes
Brot, 1 Ei, Zwiebeln, Salz und Muscatnuss.

In der Pfanne die Butter mit Zwiebeln und dem
feingehackten Blattgriin, sowie 2 Messerspitzen
Mehl dimpfen, etwas Fleischbrithe beigeben und
die Scheiben darin kurz aufkodhen,

Das Hadfleisch mit dem aufgeweichten Brot, einem
Ei, fein gehaditen Zwiebeln, Petersilie, etwas
Muscatnuss und Salz gut vermengen, kleine Beef-
steaks formen, diese mit etwas Meh! umgeben
und in Butter oder Fett gut durchbraten. Kode
das Bratfett mit etwas Fleischbrithe zu einer Sauce
auf und richte solche iiber die Beefsteaks an.

Nagomaitor gr. B. 360
" kl. B. 2.—
Mailtinago gr. B. 2.50
Banago gr. Paket 1.80

o Kl 0.95
NAGO OLTEN
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taten eine oder mehrere zugleich in Stiik-
ken geschmort : Fleisch, Schinken, Huhn,
Wurstwaren, Iisch usw. Bevor diese gar
sind fligt man von den folgenden Gemii-
sen je nach der Jahreszeit bei: griine
oder weisse DBohnen (letztere vorher ge-
sotten), Erbsen, Artischocken, frischen spa-
nischen Pfeffer. Etwas nachher kommt der
Reis hinzu mit dem pulverisierten spa-
nischen Pfeffer und sofort darauf das Was-
ser. Mit dem Salz und Safran wird alles
gut durcheinandergeriihrt und bei starkem
Feuer lisst man dann kochen bis das
Wasser fast verdampft ist. Die Masse sieht
jetzt aus wie Risotto. Nun wird das Feuer
allmihlich zuriickgedriingt und bei schwa-
chem Feuer der Reis gargekocht. Das
Ganze dauert 40—50 Minuten.

Gazpacho, fir 4 Personen
(Gazpacho, sprich Gaspatscho. Die Bezeich-
nung leitet sich aus dem italienischen
« Guazzo » ab, bedeutet also etwa soviel

als « Tunkerei ».)

1 Gurke, 1 Tomate, einige Blitter Salat,
etwas spanischer Pfeffer (frisch), 1—2 «Zin-
ken» Knoblauch, etwas Zwiebel, etwas
weiches Brot (ohne Rinde), 1 Loffel Oli-
venol, 1—2 Loffel Essig, 1% Liter Wasser,
Salz und Pfeffer wie bei Salat, etwas spa-
nischer Pfeffer in Pulver, oder 1 Prise
Paprika, beliebte Beigabe sind eingemachte
Oliven.

In einem Morser stampft man spanischen
Pfeffer, Knoblauch und Salz zu einem Brei,
setzt das Brot und die geschilte Tomate
hinzu und stampft weiter. Ist die Masse
homogen geworden, so gibt man sie in
eine Salatschiissel, und unter stindigem
Umrithren kommen nacheinander hinzu :
Oel, Essig und Wasser. In diese Sauce
legt man die Salatblitter und (geschiilt
und fein geschnitten) die Gurke. Man ser-
viert kalt und isst mit dem Loffel unter
Beigabe von Brot.

Mantecados
(das heisst die Schmalzigen)

% kg Zucker, !5 kg Schweineschmalz,
Mehl nach Rezept, 1 Zitronenschale, gerie-
ben, etwas Zimt, 1 Prise Salz.

Das Schmalz wird tiichtig durchgearbei-
tet, allmihlich figt man den Zucker bei
und zuletzt gibt man nach und nach soviel
Mehl (Zitronenschale und Zimt) hinzu, bis
die Masse mit der Hand sich leicht formen
lisst, und zwar zu kleinen Kugeln, die auf



einem eingefetteten Blech etwas flachge-
driickt werden. Im Ofen gelb backen.
Wird das Schmalz nicht gut durchgearbei-
tet oder nicht das richtige Verhiltnis zum
Mehl getroffen, so zerfliesst das Gebick
im Ofen.

Pinonate

(i spricht man wie gn im franzosischen
« Mignon » aus. Der Name kommt von der
Frucht der Pinie her, obwohl sie in diesem
Gebick gar nicht vorkommt. Schneiden
Sie aber ein Stiick des Kuchens aus, so
werden Sie aus dem Schnittbild die Be-
zeichnung begreifen. Auch ist es nicht aus-
geschlossen, dass die Masse urspriinglich
aus Pinolien und Honig gemacht worden
wére.)

7 Eier, Mehl nach Rezept, 2 Tassen Ho-
nig, 3 Eischale Likoér nach Rezept, %
Eischale Olivendl, Oliventl zum Backen,
1—2 Loffel Mandeln, 1 Orangenschale, et-
was Zimt, Koreander, Nelken.

Man mischt 7 Eier mit %4 Eischale Oli-
venol und ebensoviel Kirsch, Anis, Schnaps
oder dergleichen, und sobald alles gleich-
missig geschlagen ist, setzt man soviel
Mehl hinzu, dass sich der Teig gerade von
der Schiissel lost. Der Teig darf nicht zu
fest sein. Man formt damit eine Art dicker
Spaghetti, indem man kleine Teigmengen
zwischen den Handfléichen hin- und her-
reibt. Diese Spaghetti bickt man in heis-
sem Oel, worauf sie etwas zerkleinert wer-
den. Man rostet die Mandeln und die Oran-
genschale, mahlt sie mit den Gewiirzen und
mischt alles tiichtig unter die Spaghetti.
Unterdessen wird der Honig fiir sich zum
Sieden gebracht und sofort mit der Masse
gemischt. Nun fettet man ein Hackbrett
gut ein oder eine holzerne Tischplatte, legt
eine Springform ohne Boden auf, fiillt sie
mit der Masse und presst diese mit dem
Kartoffelstossel moglichst fest zusammen.
Man muss die Form jetzt wegnehmen kon-
nen, ohne dass der Kuchen, der gar nicht
gebacken wird, auseinanderfillt. Die Ober-
fliche wird mit Honig etwas ausgeglichen
und mit geschilten Mandeln, farbig ge-
zuckertem Anis und dergleichen dekoriert.

Das Dorf Jimena de la Frontera bei
Gibraltar, aus dem auch dieses Rezept
stammt, beansprucht fiir sich den Ruhm,
den besten Pifionate herzustellen. Dieses
Gebdck darf dort bei keiner Hochzeit feh-
len und bildet dann, wie der dortige Arzt
mitteilt, eine beliebte Grundlage zu den her-
anziehenden Verdauungsstérungen.

Gelbe

Wachshbohhen

miz $chirblinge..

'/1 Bidse Wadsbohnen Hero Lenzburg, 2
Paar Sdiblinge, 40 gr. Butter, Petersilie,
Zwiebeln, Salz.

Die Sdiiblinge in kochendem Wasser 10 Minuten
schwellen. — In einer Pfanne die Butter mit ge=~
hadsterPetersilie und Zwiebeln auslassen, 2 Messer=
spitzen Mehl und etwas vom Wurst-Sudwasser
zugeben und darin die abgetropften Wachsbohnen
gut dampfen.

Bohnen auf heisser Platte anrichten und mit den
in Stiike zerschnittenen Schiiblingen garnieren.

s urg

Gerosteler Kaffee

lst ein Vertrauens-Artikel. j Nehmen Sie
daher den Einkauf dort vor, wo IThnen
Gewiihr geboten wird fiir stets frisch ge-
rostete und sorgfiltig zusammengestellte

Mischungen

SMerkur

Grosstes Kaffee-Spezial-Geschiift

130 Filialen in der Schweiz
Zentrale in Bern, Laupenstrasse 8
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erfreuen der Eltern Herz — brauchen aber auch
viel Sorgfalt und Pflege.

Mit fliessendem warmem Wasser

o

machen Sie sich diese Arbeit leichter.
Wenn Ihre Kinder von draussen kommen,
vom Spiel und Trubel, wie rasch sind sie
mit warmem Wasser griindlich gewaschen.
Ohne Vorbereitungen liefert Thnen der

cuMlils

zu jeder Zeit warmes Wasser fiir alle
Zwecke, im Haushalt, zum Kochen, zur
Reinigung und fiir das Bad. ¥ Dabei ist diese
Warmwasser - Zubereitung sehr vorteilhaft,
da sie durch den billigen Nachtstrom ge-
sehicht,  CUMULUS” ist der beliebteste
g Boiler, Tausende sind im
ol:m In- und Ausland im Betriebe.
$ Der Cumulus Boilerist nach
‘y;ld 9‘# bewiihrten Grundsiitzen und
Erfahrungen konstruiert. *
Verlangen Sie unsern Pro-
spekt- Er wird Thnen gerne
kostenlos zugesandt und
gibt Thnen wissenswerten
Aufschluss.

&3

Fr. Sauterac

BASEL

Auskunft erteilen die Elektrizititswerke und HH. Installateure
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REKLAME FUR REKLAME

»Die jungen Frauen
kénnen nicht einmal
mehr Boxcalf

und Chevreau
auseinanderhalten,

von Spaltleder haben sie iiberhaupt noch
nie gehért! Wie sollen sie da in der
Lage sein, beim Einkauf die Qualitiit
eines Schuhes zu beurteilen ?“ So klagte
ein alter Herr, nicht ohne einen raschen

Seitenblick auf seine Schwiegertochter.

»LIEBER PAPA* replizierte diese freund-
lich lichelnd: ,,Zugegeben, das kiénnen
wir nicht, zugegeben, wir haben unge-
heuer viel weniger Materialkenntnis als
Den-
noch kaufen wir mnicht schlechter ein.

unsere Miitter oder Grossmiitter.

Wir kennen dafiir- etwas anderes: die
Marken. Die Marke garantiert eine be-
stimmte Qualitit. Sie macht spezielle
Sachkenntnis und zeitraubende Priifung
der Ware fast iiberfliissig. Darin liegt
ihre ungeheure volkswirtschaftliche Be-

deutung.”

DU hast vielleicht recht“, meinte der
alte Herr halb besiinftigt. ,,Wenn ihr
Kinder nur nicht die schlechte Gewohn-
heit hittet, das Wort ,ungeheuer® bei
jeder Gelegenheit in den Mund zu

nehmen !“

ZU INSERIERTEN WAREN KANN
MAN VERTRAUEN HABEN.

Schweizer-Spiegel
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