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Spiegel

WENN GASTE KOMMEN

Eine neue Serie, von Elisabeth Dank

II. Apres souper

Kaltes Biifett — jene Form der Bewir-
tung, die der Phantasie der Hausfrau
am meisten Spielraum lasst und durch und
durch praktisch ist. Da gibt es keine
Sorge wegen des Servierens, keine Hetze
im letzten Augenblick, keine Angst, ob
bei etwaiger Verspatung der Gaste der
Braten etwa zu hart werde oder der
Pudding zusammenfalle. Bei Tanzunter-
haltungen, bei Familienfesten oder inti-
men Beisammensein, immer wird das
kalte Biifett freudig begriisst. Man hat
es gern, ob es nun einfach oder reich
bestellt ist. Schon das Auswéahlen macht
den Gasten Spass, das Prinzip der Frei-
heit lberhaupt. Man kann hingehen
oder wegbleiben. Im Anfang wenig und
nachher viel nehmen oder umgekehrt,
ganz wie man will. Und was man will.
Gerade dieses Ungezwungene - va et
vient — kann ein wahrschaftes, sitzen-
des Essen niemals bieten.

Und soviel Abwechslung fiir Gaumen
und Auge ! Das kann das kalte Bifetit,
jedes, auch das einfachste, bieten. Wis-
sen Sie, dass eine kalte Platte, die aus
sehr gewohnlichem Hackbraten besteht,
auch festlich und reizvoll aussehen
kann ? Man tut einfach ein paar hartge-
kochte, geschéilte Eier unter die Fleisch-
masse. Und beim Aufschneiden leuchtet
dann das mitaufgeschnittene Gelb und
Weiss auf das appetitlichste heraus.

Prinzip und Grundlage des kalten Bu-
fetts ist (wie tuberall im Leben) das
Nachdenken. Die Auswahl der Gerichte
gut ausbalancieren, nichts vergessen.

Nicht einmal Papierservietten, die schon
durch die Wahl ihrer Farbe festlich wir-
ken kénnen. Alles muss von vornherein
handlich auf Tisch oder Tischen bereit-
liegen.

Unter den heutigen Rezepten sind
einige, deren Zubereitung im geschrie-
benen Wort bedeutend komplizierter
klingt, als sie in Wirklichkeit ist. Ich
meine die Sandwichtorte und den Jagd-
wecken. Beide sind mit wenig Kosten
herzustellen, schmecken ausgezeichnet
und machen viel Effekt.

Die beiden Rezepte von pikantem Toast
und Toast mit Kase sind zu empfehlen, weil
sie auch in kaltem Zustand ausgezeich-
net schmecken und wenig kosten.

Die ebenfalls billigen Reissalate kon-
nen auch gut ohne Beigabe von rotem
oder griinem Paprika zubereitet werden,
die im Winter nicht leicht erhaltlich
sind. Die Rezepte wvon Sellerie und
Schwarzwurzeln mit Mayonnaise sind
originell und dankbar.

Ich moéchte besonders auf den Apfel-
pudding hinweisen, der im kalten Zu-
stand sehr gut schmeckt. Und dass
Orangensalat immer Freude macht,
braucht ja nicht besonders betont zu
werden.

Im Geschmack gut ausgewahlte Ge-
richte, farbenfreudig, hiibsch arrangiert,
das ist das Geheimnis des kalten Bi-
fetts. Dankbar zu bereiten, dankbar be-
grusst.
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Sandwichtorte:

Man backt Milchbrot (Teig vom Bék-
ker zu beziehen) oder einfachen Hefe-
teig ohne Zuckerbeigabe in Tortenform.
Am besten nimmt man eine recht hohe
Form. Tags darauf rindet man die Torte
sorgfaltig ab, wobei man achten muss,
dass sie an der Oberflache ganz flach
erscheint. Man schneidet die Torte je
nach ihrer Hohe zwei- bis viermal aus-
einander und besireicht jedes Torten-
blatt mit andersfarbigem Aufstrich. Zum
Schlusse wird die Torte mit einem der
Aufstriche sorgfaltig seitlich und an der
Oberflache iliberzogen, wobei man die-
selben Verzierungen machen kann, wie
wenn der Aufstrich aus Schlagrahm oder
einer Créme bestiinde.

Sardinenfiille zur Sandwich-
torte:

Man putzi und entgratet (fir eine
Torte mittlern Umfangs) sechs Oelsar-
dinen sowie vier grdssere Bucklinge. Das
Fleisch wird mit etwas Sardinenoel oder
Butter verriihrt und auf die Tortenblat-
ter aufgetragen. Schliesslich bereitet man
aus zwei Essldtfeln Butter und Anchovis-
paste eine Sardellenbutter, mit der man
die Torte iiberzieht.

Vegetarische Sandwichtorte:

Man bereitet Tomatenbutter (Tomaten-
mark, Zucker, Salz und Butter), Krauter-
butter (verschiedene gehackte Krauter,
Salz und Butter), sowie Kasebutter (ge-
riebener Parmesan, Butter, Salz und Pa-
prika). Man muss die Zutaten nach Ge-
schmack untereinandermengen. Bei einer
hohen Torte muss die Fiille pikanter
sein als bei einer teigarmen. Man be-
streicht die Tortenblatter mit wverschie-
denfarbiger Butter und tuberzieht die
Torte mit einer derselben. Man kann
auch. mit Kapern, feingeschnittenen Ra-
dieschen oder gehackiem hartgekoch-
tem Eigelb wverzieren. Es lassen sich
noch die verschiedenartigsten Kombina-
tionen verwenden, zum Beispiel Nuss-
butter, Kapernbutter, in Scheiben ge-
schnittene frische Gurken mit einem
Mayonnaiseaufstrich usw.

Jagdwecken:

Ein zwei Tage altes Sandwich-Brot
(Toastbrot) wird an beiden Enden auf-



geschnitten. Mittels eines Messers oder
Loffels entfernt man die Brotkrume, im
Innern des Brotes aber so, dass unter
der Rinde noch ein ein Zentimeter brei-
ter weisser Rand bleibt. Man bereitet
eine Fille aus Braten-, Fisch-, Sardinen-
oder Schinkenresten, in kleine Wiirfel
geschnittenen Emmentalerkase, Salzgur-
ken, die man mit etwas Butter wverriithrt
und nach Geschmack mit Salz, Pleffer
oder Paprika wiirzt. Man kann auch
einen sauren Apfel schdlen und klein-
wiirfelig geschnitten dazu geben. Diese
Fiille, der man, wenn sie sehr pikant ist,
zwei Hande wvoll der Brotkrume beige-
ben kann, wird gut verrithrt und mittels
eines Loffels beiderseitig in den ausge-
hohlten Wecken gefiillt. Man muss dar-
auf achten, dass der Wecken ganz voll
gefiillt ist. Man verschliesst die beiden
Oeffnungen mit den abgeschnittenen
Rinden und lasst das Brot einen Tag,
zumindest aber einige Stunden an einem
kalten Orte liegen, worauf man es in
Scheiben aufschneidet. Man kann den
Inhalt dieses Brotes durch den Saft roter
Randen rot farben. Ebenso empfiehlt es
sich, harte Eier, Anchovis oder entgra-
tete, abgehautete Bilicklinge kleinwiirfe-
lig geschnitten zur Fiille zu verwenden.

Portugiesischer Salat:

Man mischt zu gleichen Teilen ge-
kochten kalten Reis, geschalte, entkernte
und in Scheiben geschnittene Tomaten,
sowie gerdstete, vorher geschalte und in
Scheiben geschnitiene rote Paprika. Man
salzt, pfeffert und gibt Qel, Essig und
etwas Zwiebelsaft nach Geschmack hinzu.

Geftullte Tomaten:

Grosse Tomaten schneidet man in der
Mitte auseinander und eninimmt ihnen
mit einem silbernen Loffel ihren Inhalt.
Man fallt sie mit franzosischem Salat.

Franzdsischer Salat:

Kartoffeln, Karotten, Kohlriiben, griine
Bohnen, junge Erbsen und etwas Blu-
menkohl werden je nach ihrer Zartheit
kiirzer oder langer gekocht. Man lasst
gut abkochen, schneidet ganz kleine
Wiirfel, vermischt sie mit einer Mayon-
naise. Man {iillt den Salat in die ausge-
hohlten Tomaten oder in eine mit Was-
ser ausgeschwenkte Puddingform, stiirzt
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ihn und garniert ihn mit griinem Salat
oder Scheiben aus harten Eiern. Es
empfiehlt sich auch, ein bis zwei saure
Aepfel, geschalt und in Wiirfel geschnit-
ten, dazuzugeben, ebenso eine Salz-
gurke,

Selleriesalat mit Niissen:

Zu gleichen Teilen mischt man je in
Wihirfel geschnittene Aepfel, Sellerie-
wurzeln und frische, geschalte Nuss-
kerne. Das Ganze wird mit einer Mayon-
naise vermischt und auf Endiviensalat-
blattern serviert.

Tomatensalat mit Reis:

Kleine Tomaten werden halbiert, durch
Druck von Kernen und Wasser befreit
und im Oel gebraten, wobei man auf
acht halbe Tomaten eine Knoblauchzehe
beigibt. Die gleiche Menge in Salzwas-
ser gekochter und langlich geschnittener
griner Bohnen, die gleiche Menge ge-
schalter und wirfelig geschnittener gri-
ner und roter Paprika, die man rostet,
und schliesslich die gleiche Menge in
Salzwasser gekochten Reis wird dazu ge-
mischt. Man lasst das Ganze in Essig
und Oel oder Zitronensaft und Oel lie-
gen und serviert auf griinen Salatbldt-
tern. Man kann den Salat auch in der
Marinade von Oel und Essig servieren.

Selleriescheiben mit
Mayonnaise:

Sellerieknollen werden in Scheiben
geschnitten. Man kocht die Scheiben in
Salzwasser, dem man einige Tropifen
Zitrone hinzufiigt, lasst sie nach dem
Weichwerden abtropfen und serviert
mit Mayonnaise.

Schwarzwurzeln mit
Mayonnaise:

Schwarzwurzeln werden geputzt, in
fingerlange Stlicke geschnitten und im
tbrigen wie im wvorigen Rezept ange-
geben behandelt.

Pikanter Toast: "

Man hackt zwei Essloffel frischen gri-
nen Paprika oder Petersilie und ein Ess-
16ffel Zwiebel und lasst das Gehackte
in ein Essloffel Butter goldgelb werden.
Dann fiigt man eine Tasse Tomaten-
sauce oder verdiinnten Tomatenmarkes



dazu und lasst die Masse 5 Minuten
lang auf schwachem Feuer ziehen. 11,
Tassen kleinwirfelig geschnittener Kase,
1, Teelotfel Salz, sowie einige Pleffer-
korner kommen dazu. Man riithrt bis der
Kase geschmolzen ist. Dann fiigt man
ein geschlagenes Ei dazu, lasst die Masse
noch bis zum Dickwerden kochen und
streicht sie auf Toast oder Biskuits.

Toast mit Kase (Welsh Rarebit) :

Ein Essloffel Butter wird zum Schmel-
zen gebracht. Man fiigt 250 g in kleine
Stiicke geschnittenen Kase, eine Prise
Salz, 1V, Teeldtfel Senf und, wenn der
Kase geschmolzen ist, unter fortwahren-
dem Riithren, 1, Tasse Milch dazu. Dann
kommt ein geschlagenes Ei dazu. Man
lasst noch eine Minute kochen und ser-
viert auf Toast oder Biskuits.

Kéase-Canapé:

Canapés sind entrindete Brotscheiben,
die man in verschiedenen Formen aus-
sticht und deren Dicke niemals 1, cm
tibersteigen darf. Sie werden in Buiter
oder Oel gebacken. Man lasst sie gut
abtropfen, bestreicht sie mit einer Masse
und serviert warm oder kalt.

Runde Canapés werden mit Senf be-
strichen. Man mischt geriebenen Kase
mit etwas Butter, Salz und Paprika und
streicht die Masse auf den Senf.

Schinkenpudding:

Schinken oder Rauchfleisch wird fein
gehackt. Zwei Handvoll Weissbrotkrume
wird mit vier Essléffel Milch unter ste-
tem Riithren ganz fein werkocht. Ist die
Masse erkaltet, vermengt man sie mit
dem Schinken, gibt ein Essloffel Butter,
Salz, gehackte Petersilie, etwas Pfeffer,
ein Eidotter und den festen Schnee von
zwel Eiweiss dazu und kocht sie eine
Stunde lang in gebutterter Puddingform
im Wasserbad. Der Pudding kann kalt
in Schnitten serviert werden oder als
Brotaufstrich dienen.

Pastete von Auberginen :

Auberginen werden geschalt, in nicht
zu dinne Scheiben geschnitten, gesal-
zen, vom Wasser befreit, in schwimmen-
dem Oel auf schwachem Feuer drei
Viertel  gebacken (sie diirfen nicht
hart oder gerdstet werden). Man bereitet

Plinius,
Der com. Schriftiteller
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manen. b beliebtefted TNabhrungsmittel
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badyt finb, effen mit Borliebe bie Rraftloft
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eine sehr dicke Tomatensauce, der man
einen gehauften Suppenléffel voll Zuk-
ker beifligt, nimmt eine Tortenform, gibt
eine Schicht Auberginen, 1 Kaffeeldifel
Paniermehl, eine reiche Schicht Toma-
tensauce, dann wieder Auberginen usw.
hinein, bis die Form gefiillt ist, wobei
die letzte Schicht Auberginen sein mis-
sen. Die Form wird 30 bis 40 Minuten
in einen nicht zu heissen Backofen ge-
stellt. Die Speise wird gestiirat, heiss
oder kalt serviert, wobei zu bemerken
ist, dass sie am nachsten Tag ebenso
gut oder besser schmeckt. Auberginen
sind nur gut, wenn man sie von ihrem
bittern Wasser befreit; dies geschieht
dadurch, dass man sie in jeder ge-
winschten Form schneidet, salzt, unter
einem von zwei Eisen oder Steinen be-
schwerten Teller aufthauft und sie dort
zwei Stunden lasst, wodurch das Wasser
abiliesst.

Tomatensauce:

V4 Zwiebel, eine Zehe Knoblauch, ein
fingerlanges Stiick Sellerie, einige Bas-
silikumblatter und eine schwache Hand-
voll Petersilie werden gehackt, mit etwas
Oel, Salz, Pfeffer und sieben bis acht in
Stiicken geschnittenen Tomaten aufs
Feuer gesetzt. Von Zeit zu Zeit mischt
man und kann dabei sehen, wie der Saft
sich kondensiert. Er wird durch ein Sieb
passiert und serviert.

Kastanienreis:

2 kg Kastanien werden leicht einge-
schnitten, gekocht und passiert. Man ver-
mengt sie mit ein bis zwei Tassen bis
zur kleinen Perle gekochten erkalteten
Zucker, so dass ein fester Brei entsteht.
Der Brei wird durch ein Gemiisesieb auf
die Schiissel durchgedriickt und mit ge-
schlagener Nidel serviert.

Apfelpudding:

Die Aepfel werden geschalt, ausge-
nommen und in sehr diinne Scheiben
geschnitten. In eine gebutterte Backform
kommt eine Lage Apfelscheiben, eine
Lage Zucker, wieder Apfelscheiben usw.
Man schliesst mit einer Lage Zucker ab,
bestreut sie mit Butterfléckchen, deckt
die Backschiissel zu und backt den Pud-
ding in méassig warmer Hitze zirka zwei
Stunden. Nach dem Awuskiihlen lasst er



sich stirzen und wird am besten mit ge-
schlagener Nidel serviert. Man kann
auch Datteln darunter schneiden.

Obstsalat:

Eine Tasse Zucker wird mit einer
Tasse Wasser zum Kochen gebracht.
‘Wenn der Zucker bis zum grossen Faden
gekocht ist, nimmt man die Fliissigkeit
weg und lasst sie auskiihlen.

Frisches Obst jeder Art wird in kleine
‘Wiirfel geschnitien, die man mit dem
Obstsaft in eine tiefe Schiissel legt. Zum
Schlusse wird der Zucker dariiber ge-
gossen. Der Obstsalat wird kalt und mei-
stens mit geschlagenem oder ungeschla-
genem Nidel serviert.

Man muss bei der Mischung der
Friichte darauf achten, dass ein gewisser
pikanter Geschmack vorherrscht. Es geht
nicht an, lauter siisse Friichte zu mischen,
wie z. B. Birnen, Bananen und susse
Trauben. Man erreicht diesen Geschmack
je nach der Jahreszeit durch Sauer-
kirschen, Johannisbeeren, Brombeeren
oder Orangen. Im Winter kann man sich
damit behelfen, eine Zitrone wie eine
Orange zu schalen, ein Stiick Zitrone von

der weissen Schale zu befreien und die &

Faserchen des Zitronenfleisches einzeln
in den Obstsalat zu verteilen. Oder man
kann das Gelbe der Orangenschale fein
hacken und in den Obstsalat geben.

Samtliche Friichte kénnen nur in ge-
schaltem und entkerntem Zustand wver-
wendet werden.

Orangensalat

Man kocht 10 Minuten lang 1 Tasse
Zucker mit 1 Tasse Wasser und lasst ihn
auskiihlen.

Orangen werden geschalt, sorgialtig
von der weissen Haut befreit, in Schei-
ben geschnitten, samt dem Saft in eine
Schiissel gelegt und mit dem Zucker
ibergossen. Man kann an der Oberflache
mit roten und gelben Orangenscheiben
ein hiibsches Muster legen. Wenn das
Weisse daran bleibt, wird der Orangen-
salat bitter, ebenso wenn er mehr als
12 Stunden steht.

Ein Feind der schlanken Linie
ist der fettbildende Zucker

fermesetas
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