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Kiitfien
Spi«ggl

MUSGHELSPEISEN
Von H. Ch. Michel, Restaurateur und Küchenchef

Jn der Zeit Ludwig XIV. war ein Essen,
J- das nicht mindestens 25 Gänge enthielt,
in besserer Gesellschaft unmöglich. Wir sind
bescheidener geworden. Heute genügt in der
Hegel ein einziger Gang mit einfachen, aber
so gut als möglich zubereiteten Speisen.

Manchmal, bei einer Einladung, oder zur
Feier des Tages, möchten wir die Mahlzeit
beleben. Das können wir, einmal, indem wir
etwas Besonderes, Teureres als gewöhnlich
kochen, eine Zunge oder einen Rehschlegel.
Oder aber wir servieren zum normalen Essen
einen Extragang in Form eines Horsd'œuvre.

In Paris werden an jeder Strassenecke « Co¬

quilles St-Jacques » verkauft. Das sind
Muscheltiere, deren Schalen Sie bei uns in
jedem Bazar oder Porzellangeschäft kaufen
können und die zum Servieren der Muschelspeisen

verwendet werden. Das Muscheltier
selbst findet man bei uns leider nie frisch,
sondern nur als Konserve in Comestiblesge-
schäften (Noies St-Jacques). Die Muschelschalen

kosten ungefähr 50 Rp. das Stück.
Eigentlich sollten die Muscheln mit dem

Fleische des Tieres selbst gefüllt werden, mit
dem frischen oder dem konservierten.
Zubereitung :

Das in kleine Würfel geschnittene Muscheltier

mit Echalotten in Butter anziehen lassen
(also nicht braten, nur ziehen lassen), mit
Cognac ablöschen, salzen und pfeffern. Dazu
kommen Champignons, eventuell auch Trüffel,

und zwar auf einen Teil Champignons
und Trüffel zwei Teile Muschelfleisch. Alles
untereinander mischen und mit einer
Weisswein-Sauce binden. Weisswein-Sauce : Etwas

Das Einschieben eines solchen ersten Ganges
ist sehr einfach und unterbricht die öde
Regel : Suppe, Fleisch, Gemüse, die ohnehin
in der schweizerischen Küche viel zu viel
Geltung hat, auf angenehme Weise, besonders
wenn es sich nicht um ein Feld-, Wald- und
Wiesen-, sondern um ein spezielles
Horsd'œuvre handelt.

Ein reizvolles Horsd'œuvre macht das
Essen unterhaltend und üppig. Es gibt viele
Arten von Vorspeisen. Die Muschelspeisen
sind ein Beispiel. In weitern Artikeln werden
wir andere Möglichkeiten zeigen.

Butter mit Mehl schwach geröstet, mit %
Bouillon und Vi Weisswein ungefähr eine
halbe Stunde lang gekocht, abgeschmeckt
und mit einem Ei legiert.

Aus Kartoffelpurée-Masse einen Rand um
die Muschelschale spritzen, am besten mit
dem Dressiersack. Die fertige Masse in die
Muschelschale füllen, mit Parmesankäse,
Paniermehl und etwas Butter bestreuen und im
heissen Ofen gratinieren.

Vielleicht scheint Ihnen die Zubereitung
dieser Art von Muschelspeise etwas kompliziert.

Lassen Sie sich nicht abschrecken, es

gibt noch viele andere Möglichkeiten.
Viel einfacher ist es zum Beispiel, die

Muscheln einfach mit irgendwelchen Fischresten

zu füllen. Der Fisch wird ganz von den
Gräten befreit und in kleine Stücke zerteilt.
Die Muschel mit einem Kartoffelrand
verzieren, den Fisch mit einer gut abgeschmeckten

Sauce binden, in die Muschel geben und
mit derselben Sauce noch übergiessen. Es
kann irgendwelche Sauce sein, die man sonst
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A. <^/i. Ksstaitratertr uncü Xits/iens/lo/

F» Äs?- Aeit I-î/àîA X/R. A?«?- à i?sss»,
^ Äas »ts^t à»Âssts»s 2Z VàAs s»t/iîett,
à bessere?' <?sssKsc^a/t MmôAà'â. lRir si»Ä
bsso/istÄSKsr ASMorÄs». Reà As»ÄAt à Äs?'

KsAst à sàsèAS?' t?«»A Mît à^«c^s?î, absr
so A»t à môAtìâ «»bersîtsts» ZlMtss».

N«»sà«t, de? àe?' Lt?ÄaÄ»??A, oÄs?' s»r
Rstsr Äes l'sg'es, mo'c/its» àr Âîs ààstt
bstsbe». Das tcö»»s» Z0î>, àm«t, àÂsm A»>

etwas Reso»Äs?'ss, A'ettT'erss à g-swôàtts^
têos/is», si»s A»??ASoÄs?' àe» Ks^se/ÄsAet.
Oder abe?' W??' se?'Vis?'s» s»m »ormate» ^sse»
ei»s» Ra?tr«A«»N ?» Rorm àss Ro?'sÄ'csav?'s.

n Raris werden su ^sder Ltrassonooks « Oo-

Piillss Lt-daoques » verkaukt. Oas sind
Nusodsltiere, deren Lokalen Lie dei uns in
jedem Lazar oder Rorzsllanxssodäkt kauken
können und die zum Lsrviersn der Nusodel-
speisen verwendet werden. Oas Ausodsltisr
ssldst kindst man dsi uns leider nie krisod,
sondern nur als Ronssrvs in Oomostidlssxs-
scdäktsn (Roiss Lt-dao<zuss). Ois Nusodel-
sodalsn kosten unAökädr 50 Rp. das Ltüok.

Rixsntliod sollten die Nusodsln init dem
Rleisoks des Lisres seldst Zeküllt verden, init
dein lrisoden oder dein konservierten. Aude-
rsitunx:

Oas in kleine Türkei Assoknittsns Nusodel-
tier init Rodalottsn in Lutter anziodsn lassen
(also niodt dratsn, nur mieden lassen), init
Ooxnao adlösodsn, sullen und plskksrn. vazu
koininen OdampiAnons, eventuell auod Rrük-
kel, und zvar auk einen Oeil OkampiAnons
und Orükkel ziveiRsils Nusodelklsisod. Xlles
untereinander inisolien und init einer Msiss-
vsin-Lauos dindsn. V^sissvsin-Lauos: Rtvas

Oas W»sâsde» àss soteâe» erste» <?a»ASs
ist ss/??° st»^ae/î »»Ä îmtsràric/êt à oÄs
ÄsAst.' L»Ms> Rtetsc/t, Osmäss, âs oàà»
à der soààe?'iso/ès» Räc/is vist s» «ist
<?sà»A ^at, «»/ a»As»eàe lkotss, bsso»Äe?'«

ws»» ss sîâ »êe/ît »m et» OetÄ-, lkatÄ- »»Ä
lOtsss»-, so»Äsr» »m et» s^ssîsttss
AorsÄ'ävi'ö /?a»Ästt.

K» reîsvottss OorsÄ'ce»vre mac^t Ä«s Os-
ss» »»teràtts»Â »»Ä Ä^?MA. Ls g>tbt vîsts
àts» vo» Oo/'SMîse». Ois Uêisctists^às»
àct à ôsês??iet. /» A>sìtsr» ^di'tîteet» ?os?'Äe»

V??' «»Äs/'s USMâ/ceits» set^s».

Lutter mit Nskl sod^vaed Asröstet, init
Louillon und Veissvein unAekädr sine
kalbe Stunde lanx xekoodt, adZesedinsekt
und init sinsin Oi lexiert.

às l^artokkelpurês-Uasss einen Rand um
dis Älusedslsodals spritzen, am desten mit
dem Oressiersaek. Oie ksrtîM Nasse in die
Nusodelsodals lullen, mit Rarmssankäss, ?a-
niermedl und stvas Lutter ksstrsuen und im
dsissen Oken Aratinisrsn.

Vielleiokt sodkint Idnen die Audereitunx
dieser ^.rt von Nusokelspeise stvas kompli-
ziert. Rassen Lis sied niodt adsodrsoksn, es

Zidt nook viele anders Nöxliokksitsn.
Viel einlaodsr ist ss zum Beispiel, die

Nusodeln sinkaok mit irAsndveloken Risod-
rosten zu küllsn. Osr Risod vird xanz von den
Oräten delrsit und in kleine Ltüvke zerteilt,
vis Nusodel mit einem Rartokkelrand vsr-
zieren, den Risok mit einer Zut adAssodmsok-
ten Laues dindsn, in die Nusodel xodon und
mit derselden Laues nood üderAisssen. Rs

kann irFSndvelods Laues sein, die man sonst
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zu Fisch serviert, nur muss sie dick genug
sein. Mit Käse, Paniermehl und Butter
versehen und gratinieren.

Ausgezeichnet eignet sich auch der Salm

zum Füllen der Muscheln. Falls Sie keinen
frischen haben, so verwenden Sie Büchsen-
Salm. In die mit Kartoffelstock ausgarnierte
Muschelschale kommt der klein zerteilte
Salm, der mit einer guten Bechamel-Sauee
begossen wird. Eventuell etwas Käse darüber
streuen und das Ganze 15 Minuten im Ofen

gratinieren.
Die Bechamel-Sauce ist eine Milchsauce.

Sie kennen sie schon : Mehl in Butter hell
rösten, Milch hineingiessen und das Ganze
unter tüchtigem Umrühren mit dem Schneebesen

20 Minuten lang kochen, die Sauce
passieren, gut abschmecken und mit Bahm oder
Eigelb, oder beidem zusammen verfeinern.
Sobald Rahm und Ei drin ist, darf die Sauce
nicht mehr kochen.

Die Muscheln lassen sich auch mit feinem
gekochten Ragoût von Milken, Hirn,
Champignons oder Poulets füllen, entweder alles
durcheinander oder jedes für sich. Auch hier
wird die Füllung mit einer Bechamel-Sauce
gebunden und das Gericht wie oben fertig
gebraten.

Schöne Kalbfleisch-Coquilles erhalten Sie
aus Kalbfleisch-Ragoüt in weisser Sauce. Die
Fleischstücke werden einfach noch feiner in
Würfel geschnitten, ausserdem kommen
Champignons hinzu. Das Ganze mit
Bechamel-Sauce gratinieren.

Lassen Sie sich nie dazu verleiten,
Schinkenresten für die Muscheln zu verwenden.
Das würde zu scharf. Auch Leberli und Nieren
eignen sich nicht dazu, da sie hart werden.

Eine billige Muschelspeise lässt sich aus
Rindfleischresten herstellen. Gekochtes
Rindfleisch fein verwiegen, mit etwas Zwiebeln
gemischt auf dem Feuer dämpfen, leicht mit
Mehl bestäuben und wenn möglich mit einem
Rest von Bratensauce zu einem dicken Brei
umrühren. Diesen Brei gut würzen, in die mit
Kartoffelpüree garnierte Muschel geben,
Bechamel-Sauce darüber giessen und gratinieren.

In Zürich werden sehr viel sogenannte
« falsche Austern » gemacht. Die Muschelschale

wird tüchtig ausgebuttert, und zwar
mit einer Sardellen-Butter : 200 g Butter und
150 g Sardellen untereinander mischen, in
Butter gedämpfte Echalotten, sowie 10 fein
geriebene Haselnüsse dazugeben. Alles
untereinander mischen und die Muschel mit einem
Teil dieser Füllung anstreichen. Mit in kleine

LOS
VOM
WASCHTAG

und hinaus ins Freie mit
den Kindern! Hält Ärger
und Krankheit vom Heim.

WASCHANSTALT ZÜRICH AG.
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Die eigene Syphon-
fabrik zu Hause

Ein Liter Sodawasser in 2—3
Minuten selbst hergestellt zu
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?u Oisod serviert, nur muss sis àiok genug
sein. Nit Iväss, Lanisrmsdl unà Lutter ver-
ssdsn unà gratinieren.

^.usge^siodnet signet siod auod àsr Lalm
?um Oüllen àsr Nusodeln. Oalls Lis keinen
krisodsn dabsn, so vsrvenâen Lis Lüodssn-
Lalm. In àis mit Nartokkelstook ausgarnierts
Nusodelsodale kommt àsr klein verteilte
Lalm, àsr mit einer guten Leodamsl-Lauos
begossen virà. Ovsntuell stvas lüäss àarûbsr
streuen unà àas (lan?s 15 Ninuten im Oksn

gratinieren.
Ois Leodamsl-Lauos ist sine Niloksauoe.

Lie ksnnsn sis sodon: NskI in Lutter ksi!
rösten, Nilod dinsingiessen unà àas Oan^s
unter tüoktigsm llmrüdrsn mit àsm Lodnee-
bssen 2V Ninutsn lang kovksn, àis Lauoe pus-
sisrsn, gut absodmsoksn unà mit Radm oàsr
Oigelb, oàsr bslàsm Zusammen verkeinsrn.
Lobalà Iladm unà Oi àrin ist, àark àis Lauoe
niodt mekr kovksn.

Oie Nusodeln lassen siod auod mit keinem
gskoodten llagoüt von Niiksn, Hirn, Odam-

pignons oàsr Loulsts küilsn, sntveàsr alles
àurodeinanâsr oàsr jsâss kür sied, àod disr
virà àie Oüllung mit einer Leodamsl-Lauos
gebunàen unà àas Oeriodt vis oben kertig
gebraten.

Lodöns ILalbklsisok-Oocluilles sidaiten Lie
aus lûalbkleisod-lìagoût in vsisser Laues. Ois
Olsisodstüoke vsràsn einkaod noed keiner in
Türkei gesoknittsn, ausseràsm kommen
Odampignons din?u. Oas Oan^s mit Lsoda-
mei-Laues gratinieren.

Oasssn Lis sied nis àa^u verleiten, Lodin-
Kknrsstsn kür àie Nusodsln ^u vervsnàsn.
vas vûràs 2u sokark. ^ued Osdsrii unà Nieren
eignen sied niodt àa?u, àa sis dart vsrâsn.

Vine billige Nusodslspsiss lässt sied aus
liinàklôisodrssten dsrstsllsn. Oekoodtss llinà-
kisisod ksin vsrvisgsn, mit sìvas ^viebeln
gsmisokt auk âem Osusr àâmpken, Isiodt mit
Nsdl bsstäubsn unà wenn mögliod mit einem
Lest von lZratsnsauos ?u einem àioksn Lrei
uinrüdren. Oiessn IZrsi gut vür^en, in àis mit
Nartokkelpurss garnierte Nusodsl geben, Ls-
odamsi-Lauos àarllber gissssn unàgratinisrsn.

In buried vsràen ssdr viel sogenannte
« kalseds àstsrn» gsmavdt. Ois Nusodsl-
sodals virà tüodtig ausgsbuttert, unà ^var
mit einsr Laräsllsn-Luttsr : 200 g IZuttsr unà
150 g Laràslisn untsrsinanàsr misodsn, in
Lutter geâampkts Ookalottsn, sovis 10 kein
geriebene Haselnüsse àa?ugsben. ^lles unter-
sinanâer misodsn unà àie Nusodsl mit einem
Oeil àiessr Oüllung anstrsioden. Nit in Kleins

ì.05
VON

unà biuaus ius ?reie uiit
àeu Xiuàeru! Hält Xr^er
uuà L^raubbeit voru Reiru.

Wà8ctt/ìN8I/ìì.I àk.
^ürieb ^ullisboLeu

»»il»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»!»»»»»»»»»»»»»

vie eigene 8^pkon-
fgbi-ili?u llsu8e

Liu Imiter Loàawssser iu 2—3
^liuuteu selbst ber^estellt 2U
?r.-.20 àieb'ûlluuA. Verlau^eu
Lie Prospekt uuà Preisliste bei

?oststras5e 12 - ^ürioli
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Würfel geschnittenem Hirn- und Milken-Ra-
goût füllen und mit dem Rest der Sardellenbutter

überstreichen, im Ofen etwa 5 Minuten
lang gratinieren. Diese falschen Austern
eignen sich besonders gut für die Privatküche.
Im Restaurant sind die Gäste gegen ein
solches Gericht gewöhnlich sehr misstrauisch.
Entweder meinen sie, es seien echte Austern
(welche nicht alle Leute gern essen), oder dann
glauben viele, es seien Fleischüberresten.

Auch Gnocchi sind eine gute Muschelspeise.

Zuerst einen Pâte aux choux machen :

Für 8—10 Muscheln x/ Liter Wasser in 100 g
Butter aufkochen, 300 g passiertes feines
Mehl ins kochende Wasser schütten und 2

bis 3 Minuten auf dem Feuer gut umrühren.
Pfanne vom Feuer zurückziehen, etwa 5 Eier
hineingeben und alles zu einem Teig
verrühren, der genau wie Knöpfliteig in kochendes

Wasser abgeschnitten werden muss. Diese

Knöpfli 2—3 Minuten aufkochen und sofort
ins kalte Wasser bringen. Das sind die Gnocchi.

In der bebutterten Muschelschale werden
sie mit Bechamel-Sauce Übergossen und 20

bis 25 Minuten lang im massig warmen Ofen

gratiniert. Geben Sie dem Gericht noch den
schönen Namen « Coquilles à la Parisienne »

und Ihre Gäste werden entzückt sein.
Wie lässt sich kaltes Poulet verwenden

Schneiden Sie das Poulet, aus dem alle Kno¬

chen entfernt wurden, in kleine Tranchen.
Legen Sie auf jede Muschelschale Salatblätter,
auf welche das mit Mayonnaise vermischte
Poulet gelegt wird. Die Schale kann mit
Halbmöndli von harten Eiern ausgarniert
werden. Das ist ein hübsches Ilorsd'œuvre,
das man in England sehr häufig macht. Auch
russische Eier sehen, in diesen Schalen
serviert, reizend aus.

Wie machen Sie nun aber den Kartoffelbrei
für den Muschelrand Die Kartoffeln werden
gekocht, durchpassiert und mit einem Ei
umgerührt. Die Regel ist : immer zuerst die
Kartoffeln auf dem Rand der Muscheln befestigen,
entweder mit dem Kaffeelöffel oder mit dem
Spritzsack, und dann erst die Füllung hin-
eingiessen. Der Rand muss unbedingt aus
Kartoffelbrei sein, da er sonst nicht fest
genug wäre. Den Kartoffelrand bestreicht man
mit Ei (Eigelb und Eiweiss vermischt), damit
er im Ofen eine schöne gelbe Farbe bekommt.

Alle diese Muschelspeisen sind eigentlich
sehr leicht zu machen, sobald man etwas
Übung darin hat. Für die Haushaltung sind
es besonders dankbare Gerichte, da sie zehn
Mal besser präsentieren als gewöhnliches
Haché aus Resten. In der guten
Restaurationsküche machen wir diese Sachen weniger
gern, weil der Gast in den Muscheln mit miss-
trauischem Auge nach Resten sucht.
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JiBüchse -.95
'/. » 1.55

_.75
1.20

1.25
2.20

1.25
2.20

sind köstliche,
gesunde

LVampoieseniBuig
sind köstliche,

gesunde

Himbeeren
'/î Büchse 1.40
V, ' 2.50

Erdbeeren
1.40
2.50

Bfombeeïen
1. o5
1.60

Heidelbeeren
1.15
1.90

LvomjooiesailBuig
56

Würkel gesoknittsnsm Hirn- und Milksn-Ra-
goût küllsn und mit àsm Rsst der Laràsllsn-
butter übsrstrsioken, à Lksn etva ö Minuten
lang gratinieren. Oisss kalsoksn Mustern
eignen Lied besonders Zut kür dieRrivatküoks.
Im Restaurant sind die Lasts gegen sin sol-
okss Leriokt gsvöknliok sskr misstrauisok.
Lntveàer meinen sis, es seien sokte Mustern
(veloks niokt alls Lsuìs gsrn essen), oder dann
glauben viele, es seien Llsisokübsrrssten.

àok Lnoooki sind sine gute Musoksl-
speise. Zuerst einen Rate aux okoux maoksn:
Lür 8—1V Musokeln Liter Wasser in Itll) F
Lutter aukkooken, 3ÜV g passiertes keines
Mskl ins kookende Wasser sokütten und 2

bis 3 Minuten auk dem Leusr gut umrübren.
Rkanne vom Leuer ^urüok^ieksn, etva 5 Lier
kinsingeben unà alles ?u einem Leig ver-
rükrsn, àer genau vis Rnvpklitsig in kooken-
àss Wasser abgesoknittsn veràsn muss. Lisse
Rnöpkli 2—3 Minuten aukkooken unà sokort
ins kalte Wasser bringen. Las sinà àis Lnoo-
obi. In àer bebuttsrtsn Musokslsoksle veràsn
sie mit Lsokamel-Lauos übergössen unà 2t>

bis 25 Minuten lang im massig varmsn Lksn

gratiniert. Leben Lis àsm Leriokt noob àeu
sobönen klamsn « Ooquilles à la Rarisienne »

unà Ibrs Lästs vsràsn entzückt ssin.
Wie lässt sieb kaltss Roulet vervsnden?

Lokneidsn Lis àss Roulet. aus àsm alls Rno-

oben entkernt vurden, in Kleins Lranoken.
Legen Lie auk )sds Musobslsebals Lalatblätter,
auk vslobe àss mit Mayonnaise vsrmisobte
Roulst gelegt virà. Ois Lokale kann mit
llalbmöndli von Karten Liern ausgarnisrt
vsràsn. Las ist sin küdsokes Ilorsd'osuvre,
àas man in Lngland sskr käukig maokt. ^.uok
russisoks Lier seken, in àissen Lokalen ssr-
visrt, reifend aus.

Wie maoksn Lis nun aber àsn Xartokkslbrsi
kür àsn Nusokslranà? Lis Rartokkeln vsràsn
gekookt, àurokpassiert unà mit sinsm Li um-
gerükrt. Lis Regel ist: immer Zuerst die Rar-
tokkeln auk àsm Ranà àer Musokeln bekestigsn,
sntvsàsr mit àsm Rakkselökksl oàsr mit àsm
Lprit^saok, unà àann erst àis Lüllung kin-
singiesssn. Lsr Ranà muss unbedingt aus
Rartokkslbrsi sein, àa sr sonst niokt kost gs-
nug värs. vsn Rartokkslrand bsstrsiokt man
mit Li (Ligelb unà Liveiss vermisokt), àamlt
er im Lksn eins sodöns gelbe Larbs bekommt.

^lls àisse Musokelspsissn sinà sigentliek
sskr Isiokt üu maoksn, sobald man stvas
Übung darin kat. Lür die Rauskaltung sind
es besonders dankbare Lsriokts, da sie ^ekn
Mal besser prässntiersn als gevöknliokes
Raoks aus Resten. In der guten Restaura-
tionsküoks maoksn vir diese Laoken vsnigsr
gern, veil der Last in àsn Musokeln mit miss-
trauisokem âge naok Resten suokt.

lîeinsLlâuâsn ^pl^àzjsri

lìkàcbis ..SS
-/. - 1.55

_.75
1.20

1.85
2.80

1.25
Z.20

sinc! kôstîiclis,
rzssuncjs

sinci KÖstüciis.
cZSStlNLiS

lliinìzeàn
'/z ZàcbdS 1.40
7. ° 2.50

1.40
2.50

1. o5
1.SO

^eictsIlDss^sr»
11b
1.90

56


	Muschelspeisen

