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Das gute
Pot au feu

Fon R. J., Kiichenchef

1. Was alles hineinkommt :

Rindfleischstiicke, die sich besonders gut
zum Sieden eignen, sind: Federstiick,
Schwanzfeder, abgedeckter IHohriicken
(abgedeckt heisst, dass die Fettschicht
entfernt wurde), Lempen und Brustkern
(beide ziemlich fett) und Laffe (Schul-
ter).

Im allgemeinen wird heutzutage im-
mer mehr auch zum Sieden mageres
Fleisch bevorzugt. Das ist mir unbegreif-
lich und beweist, dass es an Verstandnis
fiir gutes Siedfleisch fehlt. Jeder, der
etwas vom Kssen versteht, weiss es: je
magerer das Fleisch, desto trockener, je
besser durchzogen, desto saftiger.

Ubrigens eignet sich fiir ein krif-
tiges Pot au feu an Stelle von Rindfleisch
ausgezeichnet auch Kuhfleisch. Natiirlich
verwenden wir Leute vom Fach, die wir
fiir 6ffentliche Gaststitlen kochen, fir
ein Pot au feu immer Rindfleisch. Aber

Haushaltungen
relativ selten Kuhfleisch verwendet? Be-

warum wird auch in
stimmt entweder aus Unkenntnis oder
aus Vorurteil, und dabei ist es doch be-
deutend billiger (ein Pfund Rindfleisch =
I'r. 1.50-—1.60, ein Pfund Kuhfleisch =
Fr. 1.20).

Die Suppe wird ebenso kriftig und
das Fleisch weich und wohlschmeckend.
wenn man beachtet, dass die Kochzeit
durchschnittlich um eine Stunde ldnger
sein soll. Selbstverstandlich sind auch
beim Kuhfleisch dieselben Stiicke die
besten zum Sieden wie beim Rind.

Als Regel fiir die Quantitdt gelte:
125 Gramm Fleisch pro Person.

In ein richtiges Pot au feu kommt
irgendeine Siedwurst: Schiiblig, Wienerli,
Frankfurterli oder auch einfach ein in
2 cm grosse Stiicke geschnittener Zerve-
lat. Ebenso unerlisslich finde ich eine
Tranche gekochten Speck.

Zum Suppenfleisch gehoren Kno-
chen. Damit sie beim Kochen recht gut
ausgeniitzt werden, zerschlage man sie
vorher in kleinere Stiicke und vergesse
auch nicht, sie aul alle Falle vor der
Verwendung gut zu spilen. Ausserdem
diirfen ein oder zwei Markbeine mnicht
fehlen. Darauf achtet der Feinschmecker.

Manchmal werden in der Suppe
etwas Kalbsknochen oder Kalbskopf ge-
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Die Leserin

des Schweizer-Spiegels liebt den

Piccadilly-Tee

Der richtige Tee
fur wirkliche Feinschmecker

Erhaltlich bei Merkur und in andern
guten Kolonialwarengeschaften.

Musso & Cie., Ziirich

I\II\l\l\\““\“\“\“\‘\‘\\\\

) Vosseler's
{Haarwasser

‘8 gegen Schuppen und Haarausfall
W enftduscht nicht. Grosse Flasche
Fr. 5.—, kleine Flasche Fr.3.—, in
allen einschldgigen Geschiften,oder
durch Fabr. : Vosseler, Laborato-
rium 2, Olten 1, Postfach 30250.

Es werden in jedem Orte Ablagen
gesucht, sehr lohnender Verdienst.
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Nicht heikel, —
gibt wenig zu flicken

F

Al Ruckstuhl, Wil/St. G. ‘]"

kocht, doch machen sie die Bruhe triib,
weil sie gelatinds sind. Ich selber ver-
wende sie aus diesem Grunde nie fir
Fleischsuppe. Hingegen geben sie, mit
Suppengemiise gekocht, eine ausgezeich-
nete Briihe fiir Saucen, Cremesuppen usw.
Wer etwas ganz Gutes will, gebe
ausser dem Rindfleisch ein Stiick Suppen-
huhn in den Topf. Es ist aber viel schnel-
ler weich als Rindfleisch und darf des-
halb nicht zu lang mitkochen. Ein klei-
nes Stiick Milz und etwas Rindsleber
verfeinern den Geschmack der Suppe.
Vom Fleisch bekommt die Suppen-
briithe die Kraft, vom Gemiise den feinen
Duft. Das Suppengemiise wihle man
deshalb genau so sorgfdltig wie das
Fleisch. Zum mindesten gehiren dazu:
Selleriewurzel, Lauchstengel, ein Riibli,
Peterli und Zwiebeln. Ferner je nach Be-
lieben und nach Jahreszeit: Knoblauch.
Kohlraben, Kohl, Tomaten, Kartoffeln.
Kdelgemiise hingegen, wie Blumenkohl
usw. koche man lieber separat, da es zu
stark zerfillt. Weil das Parfiim der Suppe
vom Gemiise abhingt, ist streng darauf
zu achten, dass nie von einem einzelnen
Gemiise zuviel mitgekocht wird, sonst
wird das Gleichgewicht zerstort, indem
der Geschmack eines einzelnen Gemdiises
vorherrscht. Also zum Beispiel nie zu-
viel Righen, hochstens eine auf eine Por-
tion fiir fiinf Personen. Riiben machen
die Suppe siisslich, ebenso: wenig Knob-
lauch, eher mehr Sellerie und Lauch.

Und zum Schluss ist das Gewlirz der
Suppenbriihe nicht zu vergessen, nimlich
drei Nelken, ein Lorbeerblalt und vier

Ptefferkorner.

2. Dre Zubereitung :

Grundregel: Soll das Ileisch moglichst
kréftig bleiben, so kommt es ins kochende
Wasser. Mit kaltem Wasser setzt man es
auf, falls man vor allem Wert auf eine
gute Fleischbriihe legt.

Traditionelle Zuberettung: Die Kno-
chen mit kaltem Wasser aufselzen, und,



weil sie in ungesalzenem Wasser hesser
ausgelaugt werden, erst salzen, sobald
das Wasser kocht. Das Fleisch hinein-
geben, den Topf nach nochmaligem Auf-
kochen verschliessen, ihn vom [‘euer zie-
hen und die Briithe nach einigen Minuten
abschdumen. Erst jetzt Gemiise und Ge-
wiirz hineingeben und das Ileisch bei
schwacher Hitze mehr ziehen als kochen
lassen. Die Briihe soll das Fleisch gerade
zudecken.

Das Geheimnis, eine klare Fleisch-
brithe zu bekommen, liegt darin, dass
man erstens ausschliesslich Rindsknochen
dazu verwendet, dass man zweitens sorg-
faltig abschdaumt und drittens die Briihe
sehr langsam kocht. Ubrigens wiirde ich

in der Privatkiiche nicht unbedingt Werlt
auf eine klare Brithe legen, der Ge-
schmack ist viel wichtiger.

Zum Schlusse die Suppe nach Be-
lieben entfetten. Fiir 1 kg Rindfleisch
rechnet man 2% Stunden, fiir 2 kg 3 his
5% Stunden Kochzeit.

3. Wie serviert man das Pot au Sfeu?

s gibt zwel grundsitzlich verschiedene
Arten:

1. Das Pot au feu wird, wie ja schon
der Name sagt, im Topf selber aufgetra-
gen. Jedes Gericht, das im Geschirr, in
dem es gekocht wurde, auch auf dem
Tisch erscheint, hat einen bestimmten
Reiz, und beim Pot au feu gilt das ganz

Gurgein Sie richtig ?

Nicht nur vom richtigen Gurgelwasser,
auch vom richtigen Gurgeln hdngt der
Erfolg ab.

Originalflaschen
zu 50 Gr. Fr.2.25
zu 100 Gr. Fr. 3.50

Ein Hausmann- Produkt

Sie gurgeln rationell, wenn Sie den Kopf
weit nach hinten beugen, zeitweise auch
nachrechts undnach links seitwédrts, wenn
Sie die Fliissigkeit tief in den Rachen
hinuntersinken lassen und ohne zu starkes
Gerdusch gurgeln.
gerdusch drdngt die heraufgestossene
Luft das Wasser ndmlich wieder dem Mun-
de zu, und die Fliissigkeit ist nur teilweise
ausgendtzt.

Bei lautem Gurgel-

Wenn Sie richtig gur-
geln, gurgeln Sie spar-
sam, besonders mit
Sansilla, dessen 100
Gramm-Flasche lhnen
bei normalem Ge-

das Gurgelwasser fiir unser Klima

Erhidltlich in Apotheken.
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NEU

zum Dessert!

SJMARONETTE® ist eine feine Kasta-
nienpurée, die es Ihnen erlaubt, im Au-
genblick ein herrliches Dessert aufzu-
tischen. Kein Kochen und Schiilen der
Kastanien. Prohieren Sie dieses Rezept:
Der Inhalt einer ,MARONETTE"-Dose
mit brauner Etikette wird mit 10—20°/o
Frischbutter gut vermengt und dann
durch den Spritzsack oder die Vermi-
celles-Spritze gestrichen.

L,MARONETTE" mit brauner Etikette
eignet sich fiir Vermicelles, ,MARO-
NETTE®“ mit bunter Etikette fiir Zu-
bereitung anderer Desserts. Verlangen
Sie im Laden Rezeptblatt.

dI'OIelle

\

erhiiltlich iiberall, wo CHALET-KASE verkauft wird

ALPINA KASE AG., BURGDORF

J

Seit 50 Jahren hat sich Paidol in der
Kinderkiiche hervorragend bewshrt.
Paidol ist durch keinen ,Ersa” zu

verdriangen

Das einzige nach Vorschrift Dr.
Miirset hergestellte Kindergriess
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besonders. Fast jeder Kochtopf (nur nicht
gerade Aluminium) eignet sich dazu.
Das ist die franzosische und eigent-
lich einzig richtige Art, Gesottenes auf
den Tisch zu bringen, nicht nur fiirs Re-
staurant, sondern auch fiir den Privat-
haushalt. Alles bleibt schon heiss, und
man kann Suppe, Gemiise und Fleisch
unmittelbar nacheinander essen. In die-
sem Falle gehoren keine Einlagen, weder
Teigwaren noch Brot, in die Briihe.

2. An vielen Orten und gerade in
Haushaltungen der deutschen Schweiz
serviert man Suppe, Gemiise und Fleisch,
alles extra. Man siebt die Suppenbriihe
und macht sie mit einer Einlage fertig.
Fleisch, Wurst und Speck ordnet man
auf einer Platte schon an, tibergiesst alles
mit wenig Fleischbrithe und schichtet
rund herum das in der Briithe gekochte
Gemiise (das aber ja nicht zu klein ge-
schnitten gekocht werden darf, damit es
nicht zerfallt).

Aber nur nicht aus lauter Bequem-
lichkeit immer alles gleich machen!
Wahrscheinlich ist es am ratsamsten, Ge-
sottenes bald auf die eine, bald auf die
andere Art zu servieren, selbst wenn
diese oder jene gegen die Familientradi-
tion verstossen sollte.

4. Die Beilagen :

Gesottenes an sich hat einen faden Ge-
schmack. Es wundert mich gar nicht,
wenn Siedfleisch in vielen Familien nicht
gerade beliebt ist, nimlich dann, wenn
man die Wiirze der ganzen Pot au feu-
Mahlzeit, die Beilage vergisst. Iis gibt da
vielerlei Auswahl, nicht etwa nur Senf,
und man soll sie immer wieder variieren,
je nach der Jahreszeit.

a) Kalte Beilagen:

Am bekanntesten und schnell gemacht ist
geriebener Meerrettich. Er ist aber auch

in manchen andern Formen gut.



Apfelcreme:

Pro Person einen halben rohen Apfel raf-
feln, dazu einen Kaffeeléffel geriebenen
Meerrettich, oder

Gekochtes Apfelmus mit drei Esslioffel
geriebenem Meerrettich vermischen.

Kalte Meerrettichsauce:

Geriebener Meerrettich mit Salz, Pfleffer,
Zucker, Essig und Ol vermischen.

Vinaigrette:

Iitwas Peterli, Salzgurken oder Corni-
chons, Zwiebeln und zwei harte Eier fein
hacken, mit Salz, Pfeffer, zwei Liffel-
chen Senf, sieben Essloifel Essig und
acht Essloffel Olivendl tiichtig schwingen.

Gut schmeckt zum Rindfleisch :
Preiselbeeren,  sauersiisse Zwetschgen,
Salzgurken, Radieschen, Rettich-, Gur-
ken-, Tomaten- oder Randensalat.

by Warme Beilagen:
Warme Meerrettichsauce :

Weissbrot in kalter Milch einweichen,
mit einem Schneebesen zu Brei verriih-
ren, aufkochen lassen. Salz und einen
Essloffel Meerrettich pro Brotschnitte
dazugeben und die Sauce im heissen Was-
serbad stehenlassen (nicht mehr kochen.
da sie sonst an Kraft verliert).

Andere Art:

In siisser Butter etwas Mehl damp-
fen, mit Fleischbrithe aufkochen, gerie-
benen Meerrettich dazugeben und mit
Salz und Pfeffer gewiirzt zu einer dick-
lichen Sauce verrithren. Statt I'leisch-
brithe zur Abwechslung Nidel oder Milch
verwenden.

Kapernsauce :

In eine gute weisse Sauce gebe man viel

Kapern.

Eltern, fragen Sie nicht nach irgend einem Kinderwagen,

fragen Sie nach dem IMPERIAL

S

Imperial, das wundervolle, allerneuste Modell, ist selbst

der ersten Marke WISA-GLORIA ebenbirtig
Gratiskatalog durch alle einschlégigen Geschiafte

Keine kalten Fiisse mehr! Wiarme heilt! Ersefen Sie
deshalb |hren Fussboden durch den wirklich hygienischen,

sehr warmen gleitsichern und schalldimpfenden

Korkparkett

sn der Kork AG.

Diirrendsch

Hersteller: J. DURSTELER & Co. AG., Wetzikon-Ziirich
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Senfsauce:

Man verriihre pro Person einen Kafiee-
16ffel Senf mit 50 Gramm heisser Bulter
und serviere die Sauce heiss.

Andere Art:

In Butlter mit etwas Zucker, zwel
Iissloffel Mehl braun rosten, mil einem
Glas Rotwein und wenig Fleischbriihe ab-
loschen, eine halbe Stunde kochen lassen
und einen Kssloffel Senf. Salz, Pfeffer
und eine IHandvoll Kapern dazugeben.
Heiss servieren.

Wer das Pot au feu gern durch an-
dere Gerichte erginzt, wahit am besten
Salzkartoffeln dazu oder auch Gemiise.

die einen besonders ausgeprigten Ge-
schmack haben, wie zum Beispiel Kiirbis,
Fenchel, Riiben usw.

Das Pot au feu, das ja eine ganze
Mahlzeit repridsentiert, ist relativ einfach
in der Zubereitung, und ganz missraten
kann es {iberhaupt nicht. Aber auch hier
gibt es Nuancen, und wenn ich ein Pot
au feu esse, weiss ich, ob eine I'rau gut
oder schlecht, liebevoll oder verstandnis-
los kocht. Es ist librigens eines jener sel-
tenen Gerichte, die um so hesser werden,
je grosser die Gesamtquantitdat ist, in der
man sie zubereitet. Der bekannteste Be-
weis dafiir ist der beriihmte « Spatz » im
Militér.

Ja, etwas Neues! Eine herrliche Suppe aus dem

herbstlichen Gemiisegarten, mit kraffiger, gehalt-

voller Fleischbriihe und angenehm gebunden durch

eine feine Griekeinlage. Eine (iberaus wohlschmek-

kende Suppe, hergestellt nach bestem Hausrezept.

Sie wird auch lhnen Freude machen!
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