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Kuchen

Spiegel

DER KULINARISCHE VOLKERBUND

13. Rezepte aus Frankreich
Mit einem Vorwort von Elisabeth M. Dank

ie franzisische Kiiche wird seit Jahr-

hunderten als die beste bezeichnet, als
« die» Kiiche par excellence. Neidlos tber-
lisst ihr die iibrige Welt Fithrung und Vor-
rang auf Fkulinarischem Gebiet. Paris gibi
den Chefkichen erst die rechte Weihe,
Paris ist das Mekka aller Gourmands der
verschiedensten Geschmacksrichtungen.

Man kann es verstehen. Das absolut treff-
sichere Empfinden der Franzosen fir Ge-
schmacks- und Farbenzusammenstellungen,
die feine Ausbalanciertheit in der Auswahl
von Kriutern und Gewiirzen sind unerreicht.
Jedes Gericht ist ein in sich geschlossenes
harmonisches Gebilde. In Frankreich wird
die alte, weisheitsvolle Erkenntnis beachtet,
jedes Gericht fiir sich allein bestehen zu
lassen. Jede Speise wird separat serviert,
der Gemiisegang nach dem Fleischgang, der
Salat auf einem besondern Teller. Auch das
haben andere Linder vielfach iibernommen.

Mit grosstem Raffinement wird in der
franzdsischen Kiiche danach getrachiet, eine
natiirliche Erhéhung wnd Bereicherung des
Geschmacks hervorzubringen.

Nehmen wir den gebackenen Blumenkohl.
Da wird das gewiirzte, mit Petersilie be-
streute Gemiise in einer Marinade aus Zilro-
nensaft und Ol liegengelassen, bevor es in
Backteig getaucht und gebacken wird. Oder
denken wir an die weltberiithmien franzo-
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sischen Erbsen. Das Geheimnis besteht, wie
wir aus unserm Rezept ersehen, darin, Zwie-
belchen, Petersilie, Kerbelkraut, sowie ein
Kochsalatherz mitddmpfen zu lassen. Alle
diese wverschiedenen Ingredienzien durch-
dringen und verfeinern die Erbsen. Aber
man muss eben auch immer wissen, welche
Ingredienzien zu nehmen sind !

Dass die franzdsische Kiiche in ‘dieser
Auswahl Meister ist, beweisen die Rezepte
der Filets de Sole. Von der belieblen Zube-
reitungsart a la meuniére (die man auch fiir
andere Fische verwenden kann) bis zu den
mit Trauben, Orangen oder Bananen gar-
nierten Filets de Sole ist jede dieser Zube-
reitungsarten geeignet, die Feinheit der See-
zungen gerade durch den gegensdlzlichen
Krdauter- oder Obstgeschmack hervorzuheben.

In keiner andern Kiiche gibt es eine so
intime Kenntnis des I'euerungsprozesses. In
unserm Rezept fiir Poulet sauté werden ge-
naue Anweisungen gegeben, wie das Huhn
zuerst angebraten, dann geddmpft, dann
herausgenommen, dann wieder aufgesetzt
werden muss, wobei genau beriicksichtigt
wird, wie lange die Fliigel und wie lange
die Schenkel geddmpft werden. Da gibt es
Abstufungen, in denen das Huhn zum Bei-
spiel anfdnglich nicht angebraten wird, son-
dern nur zwm < Ziehen » gelangt. Man legt
so wviel Gewicht darauf, das Fleisch in sei-



nem eigenen Dunsthkreis — im wahrsten
Sinne des Wortes — nicht nur zuzubereiten,
sondern zu belassen, dass das Huhn, wie
unser Rezept « Poulet en casserole» zeigt,
in derselben zugedeckien Kasserolle zube-
reitet und auch serviert wird.

Unendlich viel kann man von der franzo-
sischen Kiiche lernen, sowohl was Menu-
Zusammenstellung, als auch Speisenzube-
reitung anbelangt. Wie keine andere wver-
steht sie, Gegensdtze zu harmonisieren. Viel-
leicht ist sie deshalb die Kiiche, quf die sich
die ganze dbrige Welt als auf die beste
geeinigt hat.

Parmesan-Crémesuppe

75 g Butter werden erhitzt. Sobald die
Butter heiss ist, kommen 4 Essloffel Mehl
dazu, das aber nicht braun werden darf.
Man giesst mit 114 Liter abgekochter,
lauwarmer Milch auf, salzt ein wenig und
lisst die Suppe unter hiufigem Umriihren
14 Stunde lang auf schwachem Feuer
kochen.

In einer Schiissel werden 4 Eidotter mit
ein wenig Milch abgeriihrt. Man nimmt die
Suppe vom Feuer und fiigt ihr, sobald sie
aufhért zu kochen, die Eier, sowie 125 g
geriebenen Parmesan und eine Spur Mus-
katnuss hinzu. Man stellt die Suppe noch-
mals auf den Ofenrand, ohne sie jedoch
kochen zu lassen und mischt ihr im letzten
Augenblick einige Butterfléckchen bei. Sehr
heiss servieren.

Filets de Sole

Die Filets werden gesalzen, gepfeffert und
in Mehl getaucht. Man gibt sie in heisse
Butter aufs Feuer und lidsst sie unter Wen-
den zugedeckt braten. Sie werden mit Zi-
tronenscheiben serviert.

Filets de Sole a la meuniére

Die Filets de Sole werden, wenn sie, wie
im vorigen Rezept beschrieben, gebraten
sind, knapp vor dem Servieren noch mit
Zitrone betriufelt, ein wenig gesalzen, ge-

g NAHRT OHNE FETT ANZUSETZEN
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pfeffert und mit gehackter, iiberbriihter und
abgetropfter Petersilie bestreut. Dann wer-
den sie mit brauner Butter iibergossen und
sofort serviert, damit der durch Butter und
Petersilie gebildete Schaum nicht vergeht.

Filets de Sole meuniére
mit Trauben oder Orangen

Wenn die Filets de Sole & la meunicre
fertig sind, umgibt man sie mit geschilten
weissen Trauben oder mit geschilten und
entkernten Orangenscheiben, die man mit
brauner Butter iibergiesst und sofort ser-
viert.

Filets de Sole mit Bananen

Die Filets de Sole werden in geschmol-
zene Butter getaucht und in feinen Broseln
gewiilzt. Dann iibergiesst man sie mit ge-
schmolzener Butter und ldsst sie langsam
am Rost gar werden. Wenn die Filets ge-
rostet sind, gibt man aut jedes eine halbe
geschilte und in Butter gebratene Banane.

Poulet sauté (Brathuhn)

Mittlere Hiithner werden in Stiicke zer-
legt. In einer Kasserolle, die gerade die
richtige Grosse hat, um die Stiicke aufzu-
nehmen, lisst man etwas geklidrte Butter
(auf 1 Huhn 5 Essloffel) zergehen. Die ge-
salzenen und gepfefferten IFleischstiicke

Fabrikanten: A. Rebsamen &Co., Richterswil
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Wie munden sie gut. Alle haben sie gern!

kommen auf die ganz heiss gewordene But-
ter. Man lisst sie unter hiufigem Wenden
auf starkem Feuer rasch briunen. Dann
deckt man die Kasserolle zu und stellt sie
ins Rohr, das ziemlich heiss sein muss. So-
bald die zarten Stiicke gar sind, was nach
einigen Minuten erfolgt, werden sie her-
ausgenommen und zugedeckt warmgestellt.
Die Hiihnerschenkel bleiben mnoch zirka
8 Minuten linger im Rohr. Dann kommen
auch sie heraus. Der Saft wird abgefettet,
mit Brithe oder einer sonst angegebenen
Fliissigkeit aufgegossen, wobei man mit einer
Gabel alles Angelegte aufriihren muss. Dann
gibt man die Hiihnerstiicke wieder hinein
und ldsst das Ganze auf dem Ierde noch
einice Minuten ziehen, ohne es kochen zu
lassen. Durch Kochen wiirden die ohnehin
weichen Stiicke zihe werden. Man serviert
in der zugedeckten Kasserolle.

Cassoulet Toulousin
(fiir 6 Personen)

500 g weisse Bohnen (wie fiir Kost-
suppe), 150 g frische Speckschwarten, die
man mit einer Schnur zu einem kleinen Pa-
ket zusammenbindet, 150 g Wurst (irgend-
eine kriftige Wurst aus Schweinefleisch in
der Grosse einer Bratwurst), 1 Stiick Schaf-
schulter oder ein Rest eines Schafsschlegels,
2 grosse Tomaten (oder zwei Loffel kon-
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sentrierte Tomatenpurée), 60 g Giinsefelt
oder geschmolzener Speck. Man weiche die
Bohnen am Tage vorher ein. Mit den Speck-
schwarten britht man sie mit einem Liter
siedenden Wassers an. Das Fleisch wird auf
kriftigem Feuer zirka 10 Minuten gekocht,
dann fiigt man die Bohnen mit dem Briih-
wasser, die Speckschwarten und ein Bou-
quet aus Lorbeer, Thymian und Knoblauch
bei, ausserdem sehr wenig Salz. Wihrend
zwei Stunden auf kleinem Feuer ziehen
lassen, dann die Wurst und die Tomaten
beifiigen und eine weitere Stunde ziehen
lassen.

Man garniere eine tiefe irdene Platte,
oder eine solche aus Gusseisen vollstindig
mit den Speckschwarten. Dann gibt man
alles schichtenweise hinein: eine Schicht
Bohnen, eine Schicht Fleischstiicke, eine
Schicht Wurstscheibchen. Zuoberst kommt
eine Schicht Wurstscheibchen, geschabte
Brotrinde und Giinsefett oder geschmolze-
ner Speck. Man lisst das Ganze im Brat-
ofen gratinieren bei schwachem Feuer, eine
Viertelstunde lang. Man serviere sehr heiss
im gleichen Topf.

Poulet en casserole Bonne-
Femme (Garniertes Huhn im Topf)

Das ausgenommene, abgesengte, innen
und aussen gesalzene und gepfefferte Huhn
wird zugedeckt in heisser Butter in der
Kasserolle, in der es serviert werden soll,
angebrdunt und gebraten. Wenn es halb
gar ist, gibt man 10 kleine Zwiebelchen, die
bereits in Bufter angebraten sind, und un-
gefihr doppelt soviel ganz kleine aus-
gestochene, rohe Kartoffelkugeln dazu. Man
ldsst alles zusammen fertigwerden und
giesst vor dem Servieren etwas Kalbsbra-
tensaft oder 2 Essloffel Brithe dazu.

Gigot de mouton (Schafsschlegel)

Man fiihre in den feinen Muskel des Gi-
got einen Zinken Knoblauch ein und je
nach Geschmack noch eine oder zwei Zin-
ken ins Fleisch. Ausserdem mache man
einige Einschnitte, um Salz und Pfeffer ein-
zufithren. Man bestreicht den Gigot mit
Butter und bringt ihn in den sehr heissen
Bratofen. Per Pfund rechnet man 10—15
Minuten, je nach dem Alter des Schafes,

PRO
PRA

S M Ugs . Mébel angeboten werden,

achten Sie auf das Semus-Zeichen
an der linken Ture oder Schublade.

Und beide schwelgten wie im Marchen.
Doch bald ging ihre Wonne drauf -
Seitdem man sie erkannt als Parchen
Lockt man sie her zum M&belkauf :
Mit Inseraten, mit Artikeln

Mit Expresspost und anderm mehr,
Auf Schusters Rappen. auf Vehikeln
Stiirzten die Reisenden daher

lch ersuche Sie um Gratiszustellung des Semus-
Prospektes, um am Preisausschreiben teilzunehmen.

Name

Strasse
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Die Frau zwischen 30 und 50

mg COSY

und zwar aus den gleichen Griinden wie
das Sportgirl: das elastische Cosy Tricot-
gewebe gibt jeder Bewegung nach, sei es
dem Biicken und Strecken der geschiftigen
Hausfrau oder den behenden, plétzlichen
Bewegungen des Sportgirls. Cosy spannt
nicht, reisst nicht, und der Cosy-Schnitt ist

einfach ideal.

Und was tragen Sie?

aber nie mehr. Sobald der Gigot auf beiden
Seiten angebraten ist, begiesse man ihn mit
ein wenig kaltem Wasser und brate ihn
weiter, indem man ihn so oft als moglich
mit dem eigenen Saft iibergiesst.

Schinkenpudding

Schinken wird feingehackt. Zwei Hand-
voll Weisshrot ohne Rinde wird mit 4 Ess-
loftel Milch unter stetem Riithren ganz fein
verkocht. Ist die Masse erkaltet, vermengt
man sie mit dem Schinken, gibt 1 Ksslof-
fel Butter, Salz, gehackte Petersilie, etwas
Pfeffer, 1 Eidotter und den festen Schnee
von 2 Eiweiss dazu und kocht sie eine
Stunde lang in gebutterter Puddingform
im Wasserbad.

Tomates provincales

Schone reife Tomaten werden gewaschen,
mit einer Serviette getrocknet und quer
halbiert. Man hackt Petersilie mit einigen
Zinken Knoblauch sehr fein. Die Tomaten
legt man in die Bratpfanne in sehr heisses
Oel mit der Schnittfliiche nach oben. Sobald
die Tomaten angebraten sind, drehe man
sie, so dass die Schnittfliche nach unten
kommt und lasse sie weitere 10 Minuten
braten. Man serviert sie mit der Schnitt-
fliche nach oben, iiberstreut mit gehack-
ter Petersilie und Knoblauch.

Gebackener Blumenkohl

Blumenkohl wird gekocht. Man lisst gut
abtropfen, zerlegt ihn in einzelne Roschen,
die man mit Salz, Pfeffer und gehackter Pe-
tersilie bestreut. Man lisst sie %} Stunde
lang in einer Marinade aus Oel und Zitro-
nensaft liegen, dann nimmt man die Ros-
chen heraus, taucht sie in Backteig, bickt
sie schwimmend in heissem Oel und ser-
viert sie, von gehackter, geristeter Peter-
silie iiberstreut. Man kann eine Tomaten-
oder Kisesauce dazu servieren.

Laitues braisées
(gediinsteter Lattich)

Man iiberbriiht den Lattich, tibergiesst ihn
mit kaltem Wasser und presst ihn aus. Dann
legt man je drei Blitter aufeinander und
diinstet sie in einer Kasserolle auf Butter,
wobei sie mit Butterflockchen bedeckt wer-
den. Man lisst zuerst einige Minuten lang
ziehen, giesst dann soviel Briihe hinein, dass
das Gemiise bedeckt ist, deckt die Kasse-



rolle zu und lisst bei missiger Wirme im
Rohr weiterdiinsten. Wenn der Kochsalat
fertig gediinstet hat, biegt man jedes Stiick
zusammen, richtet auf einer Schiissel an und
iibergiesst mit dem eigenen, etwas einge-
kochten und entfetteten Saft.

Chicorée frisée aux croutons
d’ail (Endiviensalat mit Knoblauchkrusten)

Man zerschneide die Rinde von alten
Brotresten zirka 4 c¢m lang. Diese Rinden
reibe man energisch mit Knoblauch ein und
salze sie leicht. Man bereite die Salatsauce
(1 Loftel Weinessig auf 2 Lotfel Olivendl,
Salz, Pfeffer und Senf nach Belieben) und
lasse die ~eingeriebenen Brotrinden eine
halbe Stunde, bevor man den Salat beifiigt,
in der Sauce liegen. Man riihre Salat, Sauce
und Brotrinden im Moment, wo man. ser-
viert, kriftig um.

Pommes nouvelles

Nachdem man die kleinen, neuen Kartof-
feln gut abgekratzt, gewaschen und mit
einer Serviette getrocknet hat, werden sie
im heissen Oliventl wie Pommes frites ge-
backen. Sobald sie goldgelb sind, nimmt
man sie heraus, begiesst sie mit frischer
Butter, salzt und serviert sie.

Franziésische Erbsen

Man mischt in einer nicht zu kleinen
Kasserolle 500 g frisch ausgenommene
junge FErbsen, 6 kleine Zwiebelchen, 1

Biischelchen, das aus einem Kochsalatherzen,
einer Handvoll Petersilie und 2 Zweiglein
Kerbelkraut gebildet ist, sowie 2 KEssliffel
Butter, 1 Teeloffel Salz und 6 Stiick Wiirfel-
rucker. Man vermischt alles gut und hilt
die Kasserolle bis zum letzten Moment im
Kalten. Vor dem Kochen fiigt man 114 Ess-
loffel Wasser dazu. Dann lisst man alles
gut zugedeckt auf missigem Feuer dimpfen.

Vor dem Servieren stellt man die Kasse-
rolle vom Feuer weg, nimmt das griine
Biischelchen heraus, gibt 1 Essloffel Butter
hinein und teilt das Kochsalatherz in vier
Teile, die man auf die Erbsen legt.

Gefiillte Tomaten

Grosse Tomaten schneidet man in der
Mitte auseinander und entnimmt ihnen mit
einem Loffel ihren Inhalt. Mittleren oder
kleinen Tomaten schneidet man nur die
Kappe weg.

Macht Friichte ein!

Im Winter ist die Hausfrau
froh, wenn sie eingemachte
Friichteaufstellenkann. Heute
ist das einfach: Sie kocht die
Friichte in der Pfanne und
fiillt sie heiss in die vorge-
wirmte Biilacher-Flasche ein.
in diesen bleiben sie jahrelang
so wohlschmeckend wie in
teuren Sterilisiergldsern. Die
Broschiire ,,Das Eimrma-
chen der Frikaie " sagt
alles Nihere, Sie wird Thnen
auf Wunschgratiszugeschickt.

Glashiitte Biilach AG,, Biilach

A
i

Einverstanden!

Auch ich will nicht,
dass Du den gan-
zen, gesundheit-
lichen Ferienge-
winn wieder dem
Waschtag opferst.
Fort mit dem Zeug
an die

Waschanstalt Ziirich AG.

Zirich-Wollishofen
Telephon 54200
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JA, wir haben es jetzt auch. Es
ist auf die Dauer doch peinlich,
sich immer wieder von Nachbarn
ans Telephon rufen zu lassen.
Und jetzt konnten wir schon nicht
mehr ohne Telephon sein. Erst
wenn man es hat, sieht man, wie
bequem es ist, und dass es viel

mehr wert ist, als es kostet.
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Man iibt einen leichten Druck auf die To-
maten aus, um ihnen Wasser und Samen zu
entziehen. Man bestreut das Innere mit Salz
und Pfeffer, gibt die Tomaten auf ein ge-
oltes Blech und brit sie im Rohr halb gar.
Dann fiillt man sie mit verschiedenen Fiillen.

Fiille Nr. 1. Eier werden hart gekocht,
geschiilt, gehackt und mit einer Béchamel-
sauce legiert. Man fiillt sie in die Tomaten,
bestreut sie mit geriebenem Kiise und ser-
viert.

Fiille Nr. 2. Riihrei mit Pilzen oder Riihrei
mit Schinken wird in die Tomaten gefiillt.
Obenauf gibt man in Butter gerostete Brot-
brosel.

Fiille Nr. 3. Die Tomaten werden mit Pi-
law oder sonstigem Reis gefiillt.

Selieriesalat mit Niissen

Zu gleichen Teilen mischt man je in Wiir-
fel geschnittene Apfel, Selleriewurzeln und
frisch geschiilte Nusskerne oder geriebene
Haselniisse. Das Ganze wird mit einer
Mayonnaise. vermischt und auf Romaine-
oder Endiviensalatblittern serviert.

Obstsalat

Schine grosse Apfel werden abgerieben.
An der Stengelseite schneidet man eine
Kappe ab und hohlt sie mittels eines schar-
fen Loffels aus, so dass nur etwa 14 cm
Apftelfleisch unter der Haut bleibt. Man
muss das Innere des Apfels sofort mit Zi-
tronensaft betropfen, damit es weiss bleibt.

Man bereitet einen Obstsalat, giesst aber
den Fruchtsaft ab und zuckert das Obst.
Knapp vor dem Servieren mischt man es
mit geschlagener Sahne und fiillt das Ganze
in die Apfel.

Sie sehen, daB im < kulinarischen Vélker-
bund> Rezepte aus allen Lindern FEuropas
erscheinen. Vielleicht haben Sie eine Schwe-
ster in China, die chinesische Rezepte kennt,
oder Sie brachten selber einmal von einer
Auslandsreise ein  Spezialititenrezept 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 « Schweizer-Spiegel > ab-
drucken. Helen Guggenbiihl.

sind, im
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