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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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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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