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Kiichen

Spiegel

Nicht nur Kabis

Von Anna Schuppisser

Wenn man Gemiise und Salate gern
hat, wird es im Februar in der Kiiche
meist etwas langweilig, Es gibt ja so
wenig gutes, frisches Gemiise ! Nach eini-
gen Jahren Praxis in der Kiiche habe ich
aber allmihlich gelernt, dass es beim Ko-
chen in jeder Jahreszeit darauf ankommt,
sich nach der Decke zu strecken. Die we-
nigen Gemiise gut und immer wieder
anders zuzubereiten, das ist die Kunst,
auf die es jetzt ankommt.

Wenn man wieder einmal mit neuer
Unternehmungslust ans Kochen geht
(Aufsuchen passender Rezepte, vermehrte
Verwendung von Nidel fiir die verschie-
denen Gerichte usw.), so stellt es sich
heraus, dass die Auswahl an anregenden
Variationsmoglichkeiten fiir Gemiise und
Salate in Wirklichkeit auch in diesen
Monaten iiberraschend gross ist.

Probieren Sie einmal das Rezept vom
cgeddmpften Kohl Nr. 1, aber so, dass Sie
ihn wirklich und wahrhaftig nicht linger
als zehn Minuten kochen. Er schmeckt so
delikat, so richtig nach « frithlingsfri-
schem » Gemiise, dass man den guten
hausbackenen Kabis gar nicht zu erkennen
vermeint.
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Ebenso sind die Kohlwiirstchen sehr
zu empfehlen. Oder aber, man rollt irgend-
eine Fleischfiille in grosse tiberbriihte
Kohlbldtter, bindet die Kohlwiirstchen
und brit sie dann mit Beigabe von Nidel
im Backofen.

Fiir Spinat mochte ich immer wieder
empfehlen, die gewaschenen Spinatblitter
ohne jeglichen Wasserzusatz aufs Feuer
zu bringen. Spinat enthdlt viel Fliissig-
keit, die zum Diinsten vollauf geniigt.
Auf diese Weise entfédllt das Weggiessen
des Spinatwassers, in dem die wichtigsten
Nihrstoffe enthalten sind.

Gebackener Blumenkohl, gebackene
Schwarzwurzeln, gebackene Gemiise iiber-
haupt, eignen sich, mit einer pikanten
Sauce oder Mayonnaise serviert, sehr gut
als Hauptgericht. Und Piiree aus Blumen-
kohl oder Stachys ist eine angenehme und
dankbare Abwechslung im Menu.

Aber noch lang nicht so dankbar
wie der Salat aus Sauerkraut ! Abgesehen
von seiner Bekommlichkeit — gilt er doch
in Didtsanatorien als ein ganz wichtiges
Gericht — schmeckt er ausgezeichnet und
hilft oft aus der winterlichen Salatver-
legenheit heraus, als richtige Illustration
dafiir, dass man sich auch jetzt mit ganz
billigen Gemiisen gut durchhelfen kann.

Geddmpfter Kohl :

1. Kohl wird fein geschnitten und
in Salzwasser, nicht zugedeckt, nicht lan-
ger als 10 Minuten lang gekocht. Man
lasst ihn abtropfen und serviert ihn mit



Buttersauce, Milchsauce oder iiberstreut
ihn mit in Butter gerdstetem Paniermehl.

2. Kohl wird geputzt, in vier Teile
geschnitten, in Salzwasser unzugedeckt
gekocht, wobei man etwas Kiimmel mit-
kochen ldsst. Man ldsst den Kohl ab-
tropfen, legt ihn auf die Schiissel und
iibergiesst ihn mit Butter.

5. Der Kohl wird wie im vorigen
Rezept zubereitet und mit in Butter ge-
rostetem Paniermehl iibergossen.

Kohl-Wiirstchen :

114 kg Kohl wird weich gekocht und
gebackt. Das Gehackte wird mit feinge-
schnittener Zwiebel in Butter gerbstet,
mit drei EKiern und Paniermehl vermengt
und gewiirzt. Man formt von der Masse
kleine Wiirstchen, die in Mehl, Ei und
Paniermehl gewendet werden und backt
sie.

Kohl mit saurem Nidel :

Weichgekochter Kohl wird grob ge-
hackt. Dazu kommt, auf einen Kohlkopf,
50 g Butter, 50 g Paniermehl, 1 Wasser-
glas voll saurem Nidel, sowie Salz und
Muskatnuss. Man diinstet das Gemiise
noch ¥4 Stunde. Wenn es zu dick ist,
wird es mit Kohlbriihe verdiinnt.

Diditspinat :

Spinat wird geputzt, gewaschen und
ohne Wasser oder mit nur ganz wenig
Salzwasser aufgesetzt. Die Spinatblitter
werden nicht passiert, sondern bleiben
ganz. Auf 1 kg Spinat macht man eine
Buttersauce aus 1 Essléffel Butter und
L4 Teeloffel Mehl, giesst zuerst mit kal-
tem Wasser, dann mit der Spinatbriihe
auf, salzt und gibt den Spinat hinein.
Man ldsst noch eine Zeitlang diinsten und

oibt knapp vor dem Anrichten etwas kalte
Milch oder Nidel dazu.

Spinat :

1 kg geputzter, gewaschener Spinat
kommt ungedeckt in ganz wenig sieden-
des Salzwasser. Wenn er gekocht ist, siebt

san ab, driickt ihn gut aus und passiert

ihn. In einem Essloffel Butter braunt man
einen Essloffel Mehl und gibt 145 Ess-
Ioffel feingehackte Zwiebel hinein. Dann
giesst man mit der Spinatbriihe auf, gibt
den Spinat hinein, salzt, ldasst ihn auf-
kochen und noch einige Minuten schwach
zichen.

Spinat mit Kdse:

Die gekochten, vom Wasser befreiten
Spinatblatter werden hdufchenweise von
zwei Seiten auf Butter angebraten und
mit Reibkédse iiberstreut serviert.

Blumenkohl mit Kdse :

Blumenkohl wird geputzt, in Salz-
wasser weich gekocht, vom Wasser befreit,
auf die Schiissel gelegt und mit geriebe-
nem Kidse bestreut und heisser Butter
iibergossen.

Gebackener Blumenkohl :

Blumenkohl wird gekocht. Man lisst
gut abtropfen, zerlegt ihn in einzelne Ros-
chen, die man mit Salz, Pfeffer und ge-
hackter Petersilie bestreut. Man ldsst sie
14 Stunde lang in einer Marinade aus
Ol und Zitronensaft liegen, dann nimmt
man die Roschen heraus, taucht sie in
Backteig, backt sie schwimmend in heis-
sem Ol und serviert sie, mit gehackter
gerosteter Petersilie iiberstreut. Man kann
eine Tomaten- oder Késesauce dazu ser-
vieren.

Gebratene Stachys :

Man putzt Stachys, iiberbriiht sie,
lidsst sie abtropfen und trocknet sie ab.
Dann salzt man sie ein wenig und gibt
sie in heisse Butter in eine Pfanne. Man
lasst sie bei lebhaftem Feuer von allen
Seiten leicht anbraten und bestreut sie
vor dem Servieren mit gehackter Petersilie.

Stachyspiiree :

Man ldsst 500 g Stachys und 150 g
geschilte, in kleine Wiirfel geschnittene
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Kartoffeln nicht zu weich kochen. Wenn
sie gekocht sind, lasst man abtropfen, pas-
siert und ldsst das Piliree auf starkem
FFeuer etwas einkochen, Dann gibt man
soviel Milch dazu, als fiir den Piireezu-
stand erforderlich ist, ldsst das Ganze
nechmals warm werden, nimmt die Masse
vom Feuer weg, gibt einen Essloffel But-
ter dazu und serviert.

Gebratene Schwarzwurzeln :

Schwarzwurzeln werden geputzt, ge-
kocht, in kleinfingerlange Stiicke geschnit-
ten, zugedeckt in Butter gebraten, gesal-
zen, gepfeffert und mit gehackter Peter-
silie bestreut.

Gebackene Schwarzwurzeln :

Schwarzwurzeln werden geputzt und
gekocht. Man ldsst sie gut abtropfen,
schneidet sie in 8 cm lange Stiicke, gibt
sie in eine Schiissel, salzt, pfeffert sie und
fiigt Zitronensaft, etwas Ol und gehackte
Petersilie hinzu. Man lisst sie 14 Stunde
in dieser Marinade, wobei man sie ofter
schiittelt.

Dann ldsst man sie gut abtropfen,
taucht sie in Backteig und bickt sie
schwimmend in heissem Ol. Man muss
das Ol gut abtropfen lassen und serviert
mit gehackter Petersilie.

Mangoldgemiise :

Der Mangold wird geputzt, gewa-
schen und ohne Wasser oder mit nur ganz
wenig Salzwasser aufgesetzt. Die Blitter
werden nicht passiert, sondern bleiben
ganz. Die weitere Zubereitung ist bei dem
Didtspinat angegeben.

Riiben :

145 kg gelbe Riiben werden geputzt
und in Réadli geschnitten. Man diinstet
sie in Butter zugedeckt beinahe weich.
Nunmehr gibt man 1 Essléffel Mehl hin-
ein und giesst dann mit Briithe auf. Man
salzt, lasst das Ganze aufkochen und gibt



vor dem Anrichten 3 Essloffel kalte Milch

dazu,

Gebackene Gemiise :

Alle Arten Gemiise — Kohlraben,
Mangoldstiele, Karotten, Blumenkohlros-
chen, griine Bohnen usw. — werden ge-
schilt, in kleine Stiickchen geschnitten
und leicht in Salzwasser iiberkocht. Bei
kleinem und zartem Gemiise kann das
Uberkochen ganz wegfallen, insbesondere
bei griinen Bohnen und Mangoldstielen.
Die rohen Gemiisestiicke werden mehr, die
gekochten weniger gesalzen. Man taucht
sie in Backteig oder nur in Mehl und
bickt sie schwimmend in siedendem Ol.
Iis muss dies knapp vor dem Servieren
geschehen, da Gebackenes nicht lange ste-
hen darf. Man ldsst sorgfdltig und gut
auf Loschpapier abtropfen und serviert.

Kohlrabensalat :

Blittrig geschnittene Kohlraben wer-
den uberbriiht und mit Essig oder Zitro-
nensaft, Ol und Salz angemacht.

Sauerkraut als Salat :

Sauerkraut wird mit Issig oder Zi-
tronensaft, Ol, Salz und nach Belieben
niit ganz wenig Zucker, als Salat ange-
macht.

Fenchelsalat :

Er ist viel zu wenig bekannt. Der
gesduberte Fenchel wird fein geschnitten
(nicht gerieben) und mit Ol und Zitro-
nensaft angemacht. Ein Loffel Nidel
macht den Salat noch feiner.

Spinatsalat :

Rohe, zarte, von den Stielen befreite
Spinatbldtter werden fein geschnitten und
mit einer Salatsauce, welche womdglich
Nidel enthdlt, angemacht. Kin vorziigli-
cher Ersatz fiir Kopfsalat.
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