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Kudhen

Spiegel

NEUE KOCHGRAMMATIK IN SECHS LEKTIONEN

Von Edouard de Pomiane

V. Lektion:

Beim Diampfen
des Fleisches
gibt es eine aus-

gezeichnete Sauce,
die selbstverstind-

lich mit Fleisch,
dessen Sifte sie ja
enthiilt, serviert

werden muss.

Sie wissen nun,
worin der Haupt-
unterschied zwischen dem Dimpfen einerseits
und dem Braten und Grillieren anderseits liegt.
Beim Grillieren und Braten ist es die Haupt-
sache, zu verhindern, dass der Saft wihrend
der Zubereitung austritt. Er muss soweit als
moglich im Fleisch bleiben bis zum Moment,
wo man das fertige Beefsteak oder Roast-
beef mit dem Messer entzweischneidet.

Die Sauce, die beim Dimpfen entsteht, ist
diinnfliissig. Manche Leute ziehen eine dik-
kere, etwas feste Sauce vor. Dazu muss sie
auf irgendeine Art gebunden werden.

Eine Sauce oder eine andere Fliissigkeit,
es kann auch eine Suppe sein, binden, heisst,
sie dicklich machen. Das erreicht man ent-
weder mit Stirke oder mit Eigelb.

1. Das Binden mit Stidrke

Wir haben bereits gesehen, dass das Mehl
Stirke enthiilt und dass sich diese Stiirke
in eine dicke Fliissigkeit verwandelt, wenn
man sie mit Wasser erwirmt. Auf diese
Eigenschaft kommen wir jetzt zurlick. Ge-

Das Binclen

ben Sie in ein wenig Wasser etwas Mehl, und
erwirmen Sie es auf dem Feuer, indem Sie
mit dem Schneebesen tiichtig darin umriih-
ren. Es wird eine durchsichtige, geleeartige
Masse entstehen,

Verwende ich viel Mehl und wenig Was-
ser, so erhilt das Gemisch eine teigartige
Konsistenz. Mit wenig Mehl und viel Wasser
hingegen bekomme ich nur eine schleimige
Fliissigkeit. Zwischen diesen zwei Extremen
sind viele Zwischenstadien moglich.

«Gut », sagen Sie nun. «Das ist ja sehr
einfach! Um eine Sauce oder irgendwelche
Suppe zu binden, muss ich einfach Mehl ver-
wenden. »

Richtig. Aber ganz so einfach ist es doch
nicht, da eine ganz bestimmte Technik notig
ist.

Wenn Sie in irgendwelche siedende Fliis-
sigkeit Mehl geben, so wird es grossere und
kleinere Kliimpchen bilden, bevor Sie Zeit
gehabt haben, das Mehl in der Briihe gleich-
missig zu verteilen. Um das rechte Resultat
zu erhalten, miissen wir das Mehl in kaltes
Wasser geben und die Temperatur langsam
steigen lassen, indem wir die Masse ununter-
brochen mit einem Schneebesen riihren.

Das wiire eine Methode, aber es ist nicht
die beste. Man kann es auf diese Weise nur
machen, wenn ganz reines Stirkemehl ver-
wendet wird. In der Praxis aber geht man
ganz anders vor, wenn eine Sauce zu binden
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brik, die auf uns den Eindruck der Unseriosi-

tat machen, zuriickzuweisen. Das Wort in dieser
Rubrik Fkostet Fr. —.30.

Ich suche fiir meine Freundin, 27 jihriges
Friulein mit frohlichem, sonnigen Gemiit,
flotte Erscheinung und tiichtig in allem,
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ist, denn auf die eben beschriebene Art er-
hilt die gebundene Fliissigkeit einen unan-
genehmen, etwas teigartigen Geschmack.

Wollen wir die Sache gut machen, so
rosten wir vorerst das Mehl in etwas Butter
braun und loschen dann unter tiichtigem
Umriihren mit kaltem Wasser ab. Unter dem
Einfluss der Wirme wird diese Fliissigkeit
dick werden. Diesen Vorgang wollen wir
uns nun etwas niher ansehen.

Wir geben in eine Bratpfanne ein nuss-
grosses Stiick Butter und stellen die Pfanne
aufs Feuer. In die geschmolzene Butter kom-
men zwei gute Essloffel voll Mehl. Wihrend-
dem man tiichtiz umriihrt, bildet sich zuerst
ganz schwach gebranntes Mehl. Wartet man
etwas linger, so wird das Mehl gelb; riihrt
man weiter, wird es immer dunkler bis
braun, Geben Sie zum hellgebrannten Mehl
irgendwelche Fliissigkeit, so erhalten wir
eine weisse Grundsauce. Mit dunklerm ge-
brannten Mehl wird die- Sauce braun.

Um das Mehl dunkel zu brennen, erhitzt
man die Butter bis sie leicht braun wird.
Dann gibt man eine feingeschnittene Zwiebel
dazu. Sobald diese Zwiebel sich briunt, gibt
man Mehl bei, welches sehr schnell braun
wird. Jetzt erst wird eine Fliissigkeit hinzu-
geschiittet.

Wie soll das geschehen? Giesst man
heisses Wasser dazu, so bekommt man
gekochtes Mehl; es ist also eine schlechte
Methode. Das Wasser soll deshalb kalt sein
and allmihlich unter tiichtigem Riihren da-
zugegossen werden. Dadurch wird die Masse
nach und nach dick. Man gibt langsam so-
viel Wasser hinzu, bis im Moment des Sie-
dens die gewiinschte Dicke da ist. Ist die
richtige Konsistenz erreicht, wird die Sauce
eine Viertelstunde lang gekocht. Da die
Fliissigkeit wihrend dem Kochen noch etwas
dicker wird, kann sie kurz vor dem Servie-
ren ganz wenig verdiinnt werden.

Folgendermassen muss also eine Fliissig-
keit gebunden werden: Man rostet Mehl
mehr oder weniger braun, gibt die kalte
Fliissigkeit nach und nach hinzu und lidsst
das Ganze eine Viertelstunde lang kochen.
Statt Wasser kann irgendeine Suppe, eine



Fleisch- oder eine andere Sauce verwendet
werden. -

Um die Sauce eines Voressens zu binden,
macht man es ein wenig anders. Sobald das
Fleisch im Fett oder in der Butter mit Zwie-
beln angebraten ist, streut man Mehl dar-
iiber und mengt alles gut durcheinander, bis
das Mehl braun ist. Jetzt gibt man kaltes
Wasser oder kalte Bouillon hinzu, bringt das
Voressen zum Kochen und kocht bei klei-
nem Feuer weiter.

Es gibt noch eine andere Methode, um
irgendeine Sauce oder Fliissigkeit zu binden.
Sie wird besonders dann angewandt, wenn
diese letztere selbst nicht sehr fett ist. Man
verriihrt Butter tiichtig mit ein wenig Mehl,
so dass eine dicke Creme entsteht. Statt
Butter ldsst sich auch Rahm verwenden, nur
muss dann etwas mehr Mehl dazu kommen.
Um die Sauce nun zu binden, gibt man in
die siedende Flissigkeit Stiick um Stiick der
mit Mehl verrithrten Butter oder Loffel um
Loffel des mit Mehl verriihrten Rahms. Man
lisst schnell aufkochen und serviert.

Das wiiren die Regeln, wie man eine Bin-
dung mit Mehl, d. h. also mit Stérke, macht.

2. Das Binden mit Eigelb

Mehl ist nicht die einzige Substanz, die
mit einer Fliissigkeit zusammen diese unter
Einwirkung von Wirme dick macht. Wir
wissen, dass das Eigelb beim Kochen dick,
ja sogar hart wird. Daraus folgt, dass durch
Zugabe eines Eigelbes zu einer Fliissigkeit
diese unter steter Erwidrmung dick wird. Es
ist einfach, etwas mit Mehl zu binden. Die
Bindung mit Ei hingegen ist viel schwieriger.
Man darf niimlich nur solang erhitzen, bis
das Eigelb fest, aber nicht ganz hart ist.
Man muss also die Fliissigkeit, zu der man
Eigelb gegeben hat, nicht kochen lassen,
denn sonst gerinnt das Eigelb und damit
auch die Sauce. Darauf ist sorgfiltiz zu
achten, wenn man die Bindungen mit Eigelb
mit gutem Erfolg durchfithren will. Die
Fliissigkeit muss stets beobachtet und un-
unterbrochen mit einem Schneebesen umge-
rithrt werden. Dann bemerkt man das Dick-
werden sehr wohl durch den stéirker werden-
den Widerstand, den man beim Fiihren des
Schneebesens in der Hand fiihlt,

Ich

koche selbst im

trcher
unfthaus
immerleuten

Rathausquai 10
Ch. H. Michel

Telephon 24.236

Eine herrliche
Erfrischung
im Sommer

mit etwas Wasser

In Apoth.: Orig.-Fl. Fr.3.75
Orig.- Doppel - FI. Fr. 6.25 l

Die dauernde Begliickung, die demjeni-
gen zu teil wird, der die Biicher von B&
Yin R4 auf sein praktisches Verhalten wir-
ken lasst, ist keine verschwommene Stim-
mung, sondern ein den ganzen Menschen
erfassendes, sicheres Bewusstsein eigener
Kraft. Sein neuestes Werk heisst ,Der
Weg meiner Schiiler” und ist in jeder gu-
ten Buchhandlung erhéltlich. Ladenpreis

Fr. 7.50. Kobersche Verlagsbuchhandlung
(gegr. 1816) Basel-Leipzig
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