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Küchen
Spiegel

Alte Rezepte für
die Küche von

heute

Von Henriette Lienhard

Kriegsrezepte sind meistens Rezepte
aus der Friedenszeit, bei denen etwas
Wesentliches weggelassen ist. Zum Glück
findet man aber immer wieder alte
Rezepte, die in die heutige Zeit der
Beschränkungen passen, ohne sie durch
Weglassung wichtiger Bestandteile so

verändern zu müssen, daß man beim Essen
mehr das Fehlende empfindet, als daß

man sich am Genuß des Vorhandenen
erfreuen kann.

Zwei der folgenden Rezepte stammen
aus Südfrankreich und eines aus
Norditalien. Das soll aber nicht hindern, sie
auch bei uns auszuprobieren. Die Rezepte
sind für vier Personen berechnet.

Grieß-Knöpfli
eine Lyoner Spezialität
12 Eßlöffel Grieß und Liter Milch
werden in einer Pfanne verrührt und auf
kleines Feuer gestellt. Nach Zufügen von
Salz und Pfeffer wird das Ganze solange
gerührt, bis ein dicker Brei entsteht. Dann

Pfanne vom Feuer wegnehmen und
abkühlen lassen. Ein ganzes Ei und 50 g
geriebenen Käse (der Käse kann auch
durch gehacktes Fleisch oder Wurst
ersetzt werden) dazu geben und alles gut
durcheinander mengen. Es entsteht ein
Teig, der mit einem Dessertlöffel
abgestochen und auf einem mit Mehl bestreuten

Brett zu Würstchen gerollt wird.
Ahnlich wie Knöpfli werden diese Würstchen

in kochendem Salzwasser überwallt
(sorgfältig hineinlegen, weil der Teig
etwas brüchig ist) und herausgenommen,
sobald sie obenaufschwimmen.

In einer weißen Sauce (mit Milch
oder Wasser zubereitet), der man zwei
Eßlöffel Tomatensauce und eventuell
einige zerschnittene Champignons
beifügt, servieren.

Rindsragout mit Rübli
eine Spezialität aus der Provence

In einer Bratpfanne zwei große Zwiebeln
und ein Pfund in Voressenstücke geschnittenes

Rindfleisch in Ol leicht bräunen,
hierauf ein Kilo rohe, in Stäbchen
geschnittene Karotten hinzufügen und Wasser

und Wein (je zur Hälfte) dazugießen,
bis das Ganze überdeckt ist. Salz, Pfeffer,
Thymian und Lorbeerblätter sowie einige
Stückchen Speck oder Speckschwarte
beigeben, Pfanne zudecken und das Gericht
auf sehr kleinem Feuer zwei Stunden
kochen. Unter Zugabe von zwei Löffeln
Mehl wird am Schlüsse bei ungedeckter
Pfanne und stärkerem Feuer noch ein

paar Minuten weiter gekocht, damit das
Wasser verdampft.
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Rezepte à
Xûàe von
tieute

pon //enr/ette pîen/îarr/

Xriegsre^epte sind meistens Ds?epte
aus der Driedens?eit, dsi denen etwas
Wesentlicdes weggelassen ist. /mm Dlück
findet man ader immer wieder alte lie-
?epts, die in die dsutige /sit der Le-
scdränkungen passen, odns sie durcd
Weglassung wicdtiger Ilsstandteile so

verändern ?,u müssen, da d man deimDssen
mvdr das Dsdlsnde empfindet, als dall
man sicd am Denull des Vordandenen er-
freuen kann.

Zwei der folgenden Ile^epte stammen
aus 8üdkrankreicd und eines aus dlorcp
italien. Das soll sl>er niât dindern, sie

aucli del uns aus/uprodieren. Die De^epte
sind für vier Personen derecdnet.

sine Zaonrr
12 DKIöklsl Driell und jrq Diter iVIilcli.
werden in einer planne verrülirt und auf
kleines Deuer gestellt. dlacd Zufügen von
8alx und ?fekfsr wird das Dan?e solange
gerüdrt, dis ein dicker llrei entstellt. Dann

Pfanne vom peu er wegnedmen und ad^

klllilsn lassen. Din gan?.es Di und 30 g
geriedsnen Düse (der Iväse kann aucd
durcir geducktes plsiscd oder Wurst sn
setxt werden) da^u gsden und alles gut
durcdeinandsr mengen. Ds sntstedt ein
leig, der mit einem Dessertlöffel adge-
stocken und auf einem mit Vledl dsstrem
ten llrett /u Würstcden gerollt wird,
ikdnlicd wie Dnöplli werden diese WürsV
cden in kocdsndem 8al?.wasser üderwallt
(sorgfältig dinsinlegsn, weil der leig
etwas drücdig ist) und derausgenommen,
sodald sie odsnaulscdwimmen.

In einer wvillen 8auce (mit lVlilcd
oder Wasser xudereitet), der man xwei
Dlllöffel lomatensauce und eventuell
einige ?erscdnitiene Dliampignons den
fügt, servieren.

eins sler Provence

In einer Lratplanne?wsi grolle Zwiedeln
und ein Pfund in Voressenstücke gsscdniD
tenes Ilindlleiscd in DI leicdt dräunen,
lneraul ein Kilo rode, in 8tädcden gn
scdnittene Darotten din^ukügen und Wan
ser und Wein (je ?ur Hälfte) da?ugiellen,
dis das Dan?e üderdeckt ist. 8al?, Pfeiler,
ld^mlan und Dnrkeerdlättsr sowie einige
8tückcden 8peck oder 8peckscdwarts del-
geden, Pfanne Zudecken und das Deric.dt
auf sedr kleinem Deusr xwsi 8tunden
koclien. Unter Zugade von ?wei Dölleln
Vlelil wird am 8cdlusse dei ungedeckter
Pfanne und stärkerem Deuer nocli ein

paar IVIinuten weiter gekocdt, damit das
Wasser verdampft.
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Kutteln und weiße Bohnen
eine Genueser Spezialität

Drei große zerschnittene Zwiebeln in Ol
leicht bräunen und 400 Gramm geschnittene

Kutteln sowie ein Pfund weiße Bohnen

(die während der Nacht eingeweicht
und eine Stunde gekocht wurden)
zufügen. Das Ganze mit heißem Wasser
zudecken, Salz, Pfeffer, Thymian, Lorbeerblätter

und nach Geschmack zwei Löffel
Weinessig beigeben und solange kochen
lassen, bis die Bohnen weich sind. Die
Sauce kann, wenn nötig, mit etwas Mehl
gebunden werden. Mit gehacktem Peterli
servieren.

Spargeln ohne Butter und ohne Eier
Weil es heute zu den Spargeln keine
Sauce hollandaise oder ausgelassene Butter
mehr gibt, servieren wir sie mit einer
Sauce nach folgendem Rezept:

In einer kleinen Pfanne zwei
Eßlöffel Weißmehl und zwei Eßlöffel Essig
mischen, ein kleines Glas Spargelwasser
beifügen und auf schwachem Feuer kochen
bis die Sauce dick wird. Vom Feuer
wegnehmen, Salz, Pfeffer, Senf und einen
Eßlöffel Öl dazugeben.

Die Sauce kann warm oder kalt
serviert werden.

Spargelcreme-Suppe

Zu Hause werden verhältnismäßig selten
Spargeln in der Suppe serviert, obschon
wir diese Zubereitungsart von der Hotelküche

her sehr schätzen. Hier ist ein
einfaches, gutes Rezept:

Die Spargeln (ein Pfund für vier
Teller) werden gereinigt, gewaschen und
in zwei Hälften geschnitten (in den
weichen, eßbaren und den zähen Teil). Den
weichen Teil in kleine Stückchen schneiden,

den zähen ganz lassen und in lJ/2
Liter Salzwasser während 20 Minuten
kochen. Hierauf die gekochten zähen
Spargelstücke herausziehen und dem
kochenden Spargelwasser vier Eßlöffel
Gerstenmehl, die in Milch aufgelöst wurden,

sowie die in kleine Stückchen
zerschnittenen zarten Spargelteile zusetzen.
Das Ganze auf kleinem Feuer 20 bis 25
Minuten weiter kochen. Beim Anrichten
in die Suppenschüssel ein Stückchen
frische Butter und wenn möglich 2 Löffel
von der Milch abgeschöpften Nidel geben.
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eins t?enue5er 5/?erìa^ìtát

Drei groLe verschnittene ^wislzsln in Dl
Isiclrt hräiinen unà 400 Drainin gesclrnit-
tene lvutteln sowie ein Llunà weiLe Loin
nsn (àis wâlrrenà àer Dacht eingeweicht
unà sine 8tunàe gekocht wurcien) ?u^
lügen. Das Danxs init heiLsrn IVasser ^u-
àscksn, 8alz, lh'eller, 'l'liviniau, Lorheer-
hhitter unà nach Deschinack ^wei Löklel
Weinessig heigehsn nnà solange kochen
lassen, his àis Lohnen weich sinà. Die
8aucs kann, wenn nötig, init etwas Mehl
gehnnàen weràen. Mit gehacktsin Leterli
servieren.

»/tne u//c/ o/?/?e /t/s/'
IVeil es heute ?u àen 8pargeln Heine
8ance holianàaise oàsr ausgelassene Lutter
inelir giht, servieren wir sis init einer
8aucs nach lolgsnàern Lexext:

In einer kleinen Llanns xwsi LL^
löllel WeiLinslil unà '^wsi LÜlöllel Lssig
inisclren, ein kleines Dias 8pargslwasser
hsilugen unà aulschwachenr Deuer kochen
his àie 8auce àick wirà. Vorn Dsuer weg-
nelnnen, 8alx, Lleller, 8enl unà einen
LLlölkel Dl àaxugshen.

Die 8auce kann warin oàsr kalt ser^
viert weràen.

?,u Dause weràen verhaltnisinäLig selten
8^zargeln in àer 8u^>pe serviert, ohsehon
wir àiess ^uhsrsitungsart von àer Hotel
Küche lisr sehr schätzen. liier ist sin ein^
laches, gutes L.sxsxt:

Die 8pargeln (ein Llunà lllr vier
Lellsr) weràen gereinigt, gewaschen unà
in xvvei Hallten geschnitten (in àen wen
chen, eLharen unà àen ?ähen Leil). Den
weichen Deil in kleine 8tückchsn schnei^
àen, àen xähen gan? lassen unà in 1^/z

Diter 8al/.wasser wâhrsnà 20 Minuten
kochen. Dieraul àie gekochten xälren
8pargelstücke herausziehen unà àeiu
kochenàen 8pargelwasser vier LLlällel
Dersteninelil, àie in Milch aulgelöst wur-
àen, sowie àie in kleine 8tückclren 2er-
schnittensn warten 8j?argslteile Zusetzen.
Das Dan^s aul kleinern Deuer 20 his 23
Minuten weiter kochen. Leiin Anrichten
in àis 8uppenschüssel ein 8tückchen
lrisclre Lutter unà wenn nrögllch 2 Löllel
von àer Milch ahgesclröpkten Diàel gehen.
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