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Kaichen

Spiegel

M-U 8-C H E L S P E'T1 S E

Von H. Ch. Michel, Restaurateur und Kiichenchef

In der Zeit Ludwig XIV. war ein Essen,
das nicht mindestens 25 Gdnge enthielt,
in besserer Gesellschaft unmdglich. Wir sind
bescheidener geworden. Heule geniigt in der
Regel ein einziger Gang mit einfachen, aber
so gut als mdglich zubereiteten Speisen.
Manchmal, bei einer Einladung, oder zur
Feier des Tages, mdchten wir die Mahlzeit
beleben. Das konnen wir, einmal, indem wir
etwas Besonderes, Teureres als gewdohnlich
kochen, eine Zunge oder einen Rehschlegel.
Oder aber wir servieren zum normalen Essen
einen Extragang in Form eines Horsd ceuvre.

In Paris werden an jeder Strassenecke « Co-
quilles St-Jacques » verkauft. Das sind
Muscheltiere, deren Schalen Sie bei uns in
jedem Bazar oder Porzellangeschiift kaufen
konnen und die zum Servieren der Muschel-
speisen verwendet werden. Das Muscheltier
selbst findet man bei uns leider nie frisch,
sondern nur als Konserve in Comestiblesge-
schiften (Noies St-Jacques). Die Muschel-
schalen kosten ungefihr 50 Rp. das Stiick.

Eigentlich sollten die Muscheln mit dem
Fleische des Tieres selbst gefiillt werden, mit
dem frischen oder dem konservierten. Zube-
reitung :

Das in kleine Wiirfel geschnittene Muschel-
tier mit Echalotten in Butter anziehen lassen
(also nicht braten, nur ziehen lassen), mit
Cognac abloschen, salzen und pfeffern. Dazu
kommen Champignons, eventuell auch Triif-
fel, und zwar auf einen Teil Champignons
und Triiffel zwel Teile Muschelfleisch. Alles
untereinander mischen und mit einer Weiss-
wein-Sauce binden. Weisswein-Sauce : Etwas
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Das Einschieben eines solchen ersten Ganges
ist sehr einfach wund wunterbricht die dde
Regel : Suppe, Fleisch, Gemiise, die ohnehin
in der schweizerischen Kiiche wiel zu wiel
Geltung hat, auf angenehme Weise, besonders
wenn es sich nicht wm ein Feld-, Wald- und
Wiesen-, sondern wum ein spezielles
Horsd’ccuvre handelt.

Ein reizvolles Horsd ceuvre macht das Es-
sen unterhaltend und iippig. Es gibl viele
Arten wvon Vorspeisen. Die Muschelspeisen
sind ein Beispiel. In weitern Artikeln werden
wir andere Méglichkeiten zeigen.

Butter mit Mehl schwach gerostet, mit 3
Bouillon und ¥ Weisswein ungefihr 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 fiillen, mit Parmesankiise, Pa-
niermehl und etwas Butter bestreuen und im
heissen Ofen gratinieren.

Vielleicht scheint Thnen die Zubereitung
dieser Art von Muschelspeise etwas kompli-
ziert. Lassen Sie sich nicht abschrecken, es
gibt nech viele andere Mdoglichkeiten.

Viel einfacher ist es zum Beispiel, die
Muscheln einfach mit irgendwelchen Fisch-
resten zu fiillen. Der Fisch wird ganz von den
Griten befreit und in kleine Stiicke zerteilt.
Die Muschel mit einem Kartoffelrand ver-
zieren, den Fisch mit einer gut abgeschmeck-
ten Sauce binden, in die Muschel geben und
mit derselben Sauce noch iibergiessen. Es
kann irgendwelche Sauce sein, die man sonst



zu Fisch serviert, nur muss sie dick genug
sein. Mit Kise, Paniermehl und Butter ver-
sehen und gratinieren.

Ausgezeichnet eignet sich auch der Salm
zum Fiillen der Muscheln. Falls Sie keinen
frischen haben, so verwenden Sie Biichsen-
Salm. In die mit Kartoffelstock ausgarnierte
Muschelschale kommt der klein zerteilte
Salm, der mit einer guten Bechamel-Sauce
begossen wird. Eventuell etwas Kise dariiber
streuen und das Ganze 15 Minuten im Ofen
gratinieren.

Die Bechamel-Sauce ist eine Milchsauce.
Sie kennen sie schon: Mehl in Butter hell
rosten, Milch hineingiessen und das Ganze
unter tiichtigem Umrithren mit dem Schnee-
besen 20 Minuten lang kochen, die Sauce pas-
sieren, gut abschmecken und mit Rahm oder
Eigelb, oder beidem zusammen verfeinern.
Sobald Rahm und Ei drin ist, dart die Sauce
nicht mehr kochen.

Die Muscheln lassen sich auch mit feinem
gekochten Ragofit von Milken, Hirn, Cham-
pignons oder Poulets fiillen, entweder alles
durcheinander oder jedes fiir sich. Auch hier
wird die Fiillung mit einer Bechamel-Sauce
gebunden und das Gericht wie oben fertig
gebraten.

Schone Kalbfleisch-Coquilles erhalten Sie
aus Kalbfleisch-Ragofit in weisser Sauce. Die
Fleischstiicke werden einfach noch feiner in
Wiirfel geschnitten, ausserdem kommen
Champignons hinzu. Das Ganze mit Becha-
mel-Sauce gratinieren.

Lassen Sie sich nie dazu verleiten, Schin-
kenresten fiir die Muscheln zu verwenden.
Das wiirde zu scharf. Auch Leberli und Nieren
eignen sich nicht dazu, da sie hart werden.

Eine billige Muschelspeise ldsst sich aus
Rindfleischresten herstellen. Gekochtes Rind-
fleisch fein verwiegen, mit etwas Zwiebeln
gemischt auf dem Feuer didmpfen, leicht mit
Mehl bestéiuben und wenn méglich mit einem
Rest von Bratensauce zu einem dicken Brei
umriihren. Diesen Brei gut wiirzen, in die mit
Kartoffelpurée garnierte Muschel geben, Be-
chamel-Sauce dariiber giessen und gratinieren.

In Zirich werden sehr viel sogenannte
«falsche Austern » gemacht. Die Muschel-
schale wird tlichtig ausgebuttert, und zwar
mit einer Sardellen-Butter : 200 g Butter und
150 g Sardellen untereinander mischen, in
Butter geddmpfte Echalotten, sowie 10 fein
geriebene Haselniisse dazugeben. Alles unter-
einander mischen und die Muschel mit einem
Teil dieser Fiillung anstreichen. Mit in kleine
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Wiirfel geschnittenem Hirn- und Milken-Ra-
gott fiillen und mit dem Rest der Sardellen-
butter iiberstreichen, im Ofen etwa 5 Minuten
lang gratinieren. Diese falschen Austern
eignen sich besonders gut fiir die Privatkiiche.
Im Restaurant sind die Giste gegen ein sol-
ches Gericht gewohnlich sehr misstrauisch.
Entweder meinen sie, es seien echte Austern
(welche nicht alle Leute gern essen), oder dann
glauben viele, es seien Fleischiiberresten.

Auch Gnocchi sind eine gute Muschel-
speise. Zuerst einen Pite aux choux machen:
TMiir 8—10 Muscheln ¥ Liter Wasser in 100 g
Butter aufkochen, 300 g passiertes feines
Mehl ins kochende Wasser schiiften und 2
bis 8 Minuten auf dem Feuer gut umriihren.
Pfanne vom Feuer zuriickziehen, etwa 5 Eier
hineingeben und alles zu einem Teig ver-
rithren, der genau wie Knopfliteig in kochen-
des Wasser abgeschnitten werden muss. Diese
Knopfli 2—3 Minuten aufkochen und sofort
ins kalte Wasser bringen. Das sind die Gnoc-
chi. In der bebutterten Muschelschale werden
sie mit Bechamel-Sauce iibergossen und 20
bis 25 Minuten lang im miissig warmen Ofen
gratiniert. Geben Sie dem Gericht noch den
schonen Namen « Coquilles & la Parisienne »
und Ihre Giiste werden entziickt sein.

Wie liisst sich kaltes Poulet verwenden ?
Schneiden Sie das Poulet, aus dem alle Kno-

Kirschen

chen entfernt wurden, in kleine Tranchen.
Legen Sie auf jede Muschelschale Salatblitter,
auf welche das mit Mayonnaise vermischte
Poulet gelegt wird. Die Schale kann mit
Halbméndli von harten Eiern ausgarniert
werden. Das ist ein hiibsches Horsd’ceuvre,
das man in England sehr hiiufig macht. Auch
russische Eier sehen, in diesen Schalen ser-
viert, reizend aus.

Wie machen Sie nun aber den Kartoffelbrei
tiir den Muschelrand ? Die Kartoffeln werden
gekocht, durchpassiert und mit einem Ei um-
geriithrt. Die Regel ist : immer zuerst die Kar-
toffeln auf dem Rand der Muscheln befestigen,
entweder mit dem Kaffeeloffel oder mit dem
Spritzsack, und dann erst die Fiillung hin-
eingiessen. Der Rand muss unbedingt aus
Kartoffelbrei sein, da er sonst nicht fest ge-
nug wire. Den Kartoffelrand bestreicht man
mit Ei (Eigelb und Eiweiss vermischt), damit
er im Ofen eine schone gelbe I"arbe bekommt.

Alle diese Muschelspeisen sind eigentlich
sehr leicht zu machen, sobald man etwas
Ubung darin hat. Fiir die Haushaltung sind
es besonders dankbare Gerichte, da sie zehn
Mal besser priisentieren als gewohnliches
Haché aus Resten. In der guten Restaura-
tionskiiche machen wir diese Sachen weniger
gern, weil der Gast in den Muscheln mit miss-
trauischem Auge nach Resten sucht.
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