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Es liegt namlich daran, dafs. . .

P KLEINIGKEITEN «

auf die es bei der Zubereitung ankommt

4

ANTWORTEN AUF UNSERE RUNDFRAGE

Was ich in Frankreich lernte

Von Threr Rundfrage verspreche ich mir viel
Anregung und Abwechslung in meiner Kiiche,
und auflerdem lockt es mich, Thnen selbst ein
paar Beobachtungen mitzuteilen, die ich als
Schweizerin hier in Frankreich im Laufe der
Jahre gemacht habe.

Als junge, unerfahrene Hausfrau fand ich
es nicht nur sehr noétig, sondern auch kurzwei-
lig, bei jeder Gelegenheit meinen franzosischen
Bekannten und Verwandten in die Kochtopfe
zu gucken, und ich machte dabei die Entdek-
kung, dal} die franzosische Kiiche ihren Wohl-
geschmack und ihre leichte Verdaulichkeit in
weitem Mafe der ausgekliigelten Verwendung
von frischer Butter verdankt.

So habe ich bei meiner Schwiegermutter ge-
lernt, dafl die herrlich saftigen franzosischen
Omletten, die ja bekanntlich nur aus geschla-
genen Eiern, wenig Salz und Schnittlauch her-
gestellt werden, in sparsam verwendetem ge-
wohnlichem Kochfett gebacken werden kon-
nen, wenn man — und daran liegt es — den ge-
schlagenen Eiern einige Butterflockli bei-
mischt, die dann die ganze Omlette kdstlich
nach Butter schmecken lassen und vollstindig
das Anbrennen verhindern.

Ebenso konnen Leberplatzchen und Beef-
steaks sehr gut in einem gewdhnlichen Koch-
fett gebraten werden, aber — und auch hier
liegt es daran — kurz vor dem Servieren soll auf

jedes Platzli oder Beefsteak ein kleines Mockli
frische Butter gegeben werden, die auf dem
Weg von der Pfanne auf den Tisch schon Zeit
finden, sich nach allen Seiten zu verteilen, was
einen herrlichen Geschmack nach reiner But-
terkiiche entstehen 1d0t, weitaus mehr, als
wenn zum Braten wirklich Butter verwendet
worden ware. Diese Beefsteaks und Leber-
plitzli schmecken iibrigens ausgezeichnet, wenn
sie vor dem Auftragen mit fein gehackter Pe-
tersilie bestreut werden.

Diesen Peterligeschmack fand ich mit gro-
fem Genufl an vielen Orten auch an den Boh-
nen, und ich gab mir redlich Miihe, ihn auch

.in meiner Kiiche einzufiihren, indem ich das

feingehackte Griin, in Butter gedampft, iiber
die Bohnen gof. Es schmeckt gut, aber die
Hauptsache, der frappante Geschmack nach
frischem Griin und Kriautergarten fehlte, und
ich brachte ihn einfach nicht zustande, bis ich
einmal meinen schweizerischen Hausfrauen-
stolz iiberwand, und kurzerhand eine Franzo-
sin nach ihrem Geheimnis frug. Und so erfuhr
ich, woran es liegt, ndmlich daran, daf} weder
Butter noch Peterli erhitzt werden diirfen. Der
feingeschnittene Peterli wird direkt in die
Platte gegeben, in der man die Bohnen an-
richten will, dazu wenig, sehr fein gehackten
Knoblauch und ein Stiick frische Butter. Diese
zergeht, sobald die in Salzwasser oder Dampf
weichgekochten Bohnen heiff darauf kommen,
und das Ganze braucht nur noch sorgfiltig mit
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zwel Gabeln untereinander gemengt zu wer-
den. Ich habe es ausprobiert, und wirklich —
daran liegt es. Der Erfolg ist unglaublich, und
seither kommen die Bohnen bei uns immer so
zubereitet auf den Tisch. Die eigene Familie
wird ihrer nie {iberdriissig, und schon mancher
Besuch hat das Rezept begeistert in die Schweiz
mitgenommen. A.D.

Kiswibe

Ist Thnen bekannt, daff der Kisekuchen (Kis-
wihe) viel besser schmeckt, wenn der Fiillung
ein klein wenig gehackter Knoblauch beigege-
ben wird? Eine temperamentvolle Vaudoise,
die sich ausgezeichnet auf Kisespeisen ver-
steht, hat uns diese wichtige Kleinigkeit vor
20 Jahren in der Haushaltungsschule verraten.

F.H.

Spaghetti obne Tiitschschwyzer-Soose

Ja, es kommt beim Kochen tatsichlich auf
Kleinigkeiten an, und ganz besonders, wie mir
scheint, auf die Verwendung von Kiichen-
Kréutlein. Zwar hort man selten etwas davon
in einer Kochschule, dort kommen nur Zwie-
beln, Peterli und Schnittlauch vor, und es ist
vielleicht auch gut so, denn worauf es wirklich
ankommt, erwirbt man sich, iibrigens nicht nur
beim Kochen, sondern auch in vielen Lebens-
fragen, erst im reiferen Alter. Und das ist ja
gerade das Reizvolle, diese Entdeckungen, ver-
kniipft mit besonderen Erlebnissen und oft
auch mit eigenartigen Personlichkeiten, die uns
dazu verhelfen.

Immer wieder fragen mich Bekannte, wieso
mir zum Beispiel die

Schnitzel und Geschnetzeltes

nie hart auf den Tisch kommen? Und immer
wieder betone ich die Kleinigkeit, nimlich dafl
sie nicht kochen diirfen in der Sauce.

Die vorbereiteten Schnitzel, ebenso das Ge-
schnetzelte (von Hand geschnetzelt mit scharf-
stem Messer, wobei ich alle Hautchen, Sehnen
und Fettrinder sorgféltig entferne), werden
kurz in rauchheiffem Fett beidseitig angebra-
ten. Nachher lege ich sie sofort auf die er-
wirmte Platte und bereite mit Liebe die Sauce
zu. In die fertige Sauce lege ich die Schnitzel,

Z E R

S PI E G E L

lasse sie schnell zum Siedepunkt kommen,
stelle das Feuer sofort ab und decke die Pfanne
zu. So, etwas liegen gelassen, werden sie kei-
nesfalls hart, selbst wenn der Gast verspitet
kommt. Im Moment des Anrichtens nochmals
das Ganze schnell aufkochen, einen Gutsch
Zitronensaft beigeben und alles auf die heifle
Platte anrichten.

Ebenso ist es mit dem Geschnetzelten, nur
daf man es zur Saucenzubereitung in der
Pfanne 14ft. Also einmaliges Aufkochen und
hierauf stehen lassen bis serviert wird, aber
immer gut zugedeckt und nie ganz erkalten
lassen. So ist das Gestriitt der «a la minute»
Gerichte vermeidbar, und das Essen verliert
keineswegs an Qualitdt. Selbstverstindlich
verstehe ich beim Geschnetzelten unter Ste-
henlassen nur die Zeit, bis die Suppe, der Sa-
lat, oder eine andere Vorspeise gegessen ist.

Saffran-Reis

schdn sdmig und doch nicht verkocht und pap-
pig, lehrte mich meine Schwiegermutter zube-
reiten. Die Hauptsache, die sie immer wieder
betonte: «Du mufit ihn mit amore kochen —
und nie umriihren!» Dieses con amore und nie
umrithren 148t unweigerlich den Reis gelin-
gen. Die beste Sorte Reis ist allerdings dazu
gerade gut genug. Viele Leute lieben den Karo-
linerreis, mir personlich gelingt es nur mit Via-
lone.

Zwiebeln, Knoblauch und Reiskorner (un-
gewaschen, auch darauf kommt es an) werden
sorgfiltig zusammen gerostet und mit sieden-
der Bouillon con amore abgelGscht, das heif§it
nicht einen lieblosen Gutsch oder von Anfang
an gleich alle Fliissigkeit dranleeren, sondern
immer nur wenig aufs Mal, immer gerade so-
viel als der Reis aufnimmt ohne zu schwim-
men. Geriihrt wird nur ausnahmsweise um sich
zu vergewissern, dafl er nirgends ansetzt, was
tibrigens bei richtigem Diampfen und Ab-
loschen nie der Fall ist. Kochen darf der Reis
nicht, nur siitterlen.

Nie zudecken ist das zweite Geheimnis. Ge-
nau nach 20 Minuten ist er weich; wenn man
ihn fast nicht kochen, sondern nur quellen
1aBt (wobei er wunderbar gelingt) braucht er
eine halbe Stunde. Saffran wird schon am An-
fang, in Milch gelost, beigegeben. Im Moment
des Anrichtens sorgfiltig — und wiederum con
amore — den geriebenen Kise darunterziehen
und die goldgelbe Platte mit dem sidmigen,
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Saucen-Sortiment

durch

KNORR KLARE SAUCE, eine natiir-
liche Sauce von vollendetem Geschmack,
mit kraftvollem Braten-Aroma.
Vielseitig in ihren Verwendungsmoglich-
keiten — als Fond, fiir Saucen zu Braten
aller Art, Bratwirsten, Schnitzeln, Kote-
letten, Entrecotes, Voressen, zu Tomaten-
und Rahmsaucen usw.
Einfachste Zubereitung: 1 Wiirfel, in
heiflem Wasser aufgelost, umgeriihrt und
kurz aufgekocht, ergibt 1 dl Sauce, die
Sie begeistert!
Von nun an: KNORR gebundene Braten-
sauce
KNORR Klare Sauce, neu
Beide Saucen in der erprobten KNORR-
Qualitdt!

mit dem natiirlichen
Bratengeschmack!




S C H W E I

leicht flissigen Reis wird Ihr Entziicken bil-
den. Nur — worauf es ankommt — er muf} so-
fort serviert und sofort gegessen werden und
1aRt also keinesfalls auf sich warten!

Spaghetti a la ticinese

aber ja nicht mit «Tititschschwyzer-Soose»,
belehrt mich mein Sohn, der es nicht verwin-
den konnte, dafl eine Zeitlang seine Mutter im
Lande der Teigwaren dieselben, den kleinen
Kindern zulieb, mit der phantasielosen {iibli-
chen Piireesauce zubereitete.

Zur Beruhigung der Mutter einer groflen
Familie: ich habe die Erfahrung gemacht, daf§
alle Teigwaren sehr gut werden, wenn sie sorg-
faltig gekocht und mit tadellosen Zutaten ser-
viert werden. Die Hauptsache ist, daff sie al
dente gekocht werden, also hochstens 20 Minu-
ten in sehr viel sprudelndem Salzwasser, na-
turlich ungedeckt. Und daf sie entweder nicht,
oder nur schnell kalt abgespiilt werden auf
dem Sieb, und nachher sofort in die heifle
Platte, womoglich mit einem Buttermodeli
(das, mit zwei Gabeln unter die Teigwaren ver-
mischt, sofort schmilzt) angerichtet werden.
Aber auch auf die «Salsa» oder die Tomaten-
sauce, wie man in der deutschen Schweiz sagt,
auch darauf kommt es an!

Salsa di spaghetti

Feingehackte Zwiebeln und Knoblauch, ein
Riibli, etwas Sellerie und Lauch werden in
Butter gedampft. Ein paar Bldtter Basilikum
und Salbei dazugeben, entweder ganz, und sie
spiter herausfischen, oder ebenfalls fein zer-
kleinert. Diese beiden Blattli geben ihm das
gewisse Etwas. Dann werden je nach Bedarf
200 g oder auch mehr Hackfleisch z. B. ge-
mischt mit Resten von Schinken oder Speck
mitgedimpft. Hierauf eine Spur Mehl (die Ita-
liener nehmen zwar gar kein Mehl) dariiber

stauben und etwa ein Kilo zerkleinerte, ge-

schilte Tomaten beifiigen, sowie ein Gutsch
Milch, damit die Tomaten, bis sie Saft ziehen,
nicht ansitzen. Fleischbrithwiirfel und Salz
nach Belieben, und das Ganze zwei Stunden
auf schwachem Feuer siitterlen lassen.

Nachher separat oder iiber die Spaghetti
anrichten und eine Schiissel frisch geriebenen
Sbrinz dazu servieren. Worauf es hier im be-
sonderen ankommt: Kise immer frisch rei-
ben!

Z E R
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Ein Bohnengericht

ohne Bohnenkraut, ein Gewlirz, das in jedem
Bauerngarten, aber sonst fast nirgends zu fin-
den ist, ist fiir mich wie eine Suppe ohne Salz.
Ich bin erstaunt, wie sich die Leute abmiihen,
eine prachtvolle Bernerplatte auf den Tisch zu
bringen, aber jener einzige Duft, den nur das
Bohnenkraut verleiht, fehlt meistens — leider!
Dies sagte mir meine liebe Mutter, die mit Ge-
rauchertem und Speck und Wiirsten nie aus
dem Vollen schopfen konnte, aber dafiir das
Geheimnis des Bohnenkrautes kannte.

Mayonnaise

ist der Schrecken so vieler Hausfrauen, die
gerne etwas Apartes herrichten mochten. Sie
gelingt mir immer, seit mir die Didtkdchin
eines Kinderspitals das grofle Geheimnis ver-
riet, namlich, daB alle Zutaten die gleiche
Temperatur haben miissen. Also niemals das
Ei im Keller holen, die Zitrone im Eisschrank,
den Senf in der warmen Stube, das Ol im tem-
perierten Chuchichaschtli usw.

Immer mindestens zwei Stunden vor dem
Zubereiten der Mayonnaise alle Zutaten liebe-
voll zusammen auf den Kiichentisch legen.
Dann braucht es keinen Tropfenzihler, keine
Angst und keine Aufregung. Je friiher der Zi-
tronensaft beigefiigt wird, desto eher ist iiber-
haupt alle Gefahr gebannt.

Beim Kuchenbacken

kommt es meiner Meinung nach in der Haupt-
sache darauf an, den Backofen nie oder friihe-
stens nach einer halben Stunde zu 6ffnen. Da
ich in meinem Leben noch nie eine Backanlei-
tung getroffen habe, die zuverldssig gewesen
ware, mull meiner Ansicht nach jede Hausfrau
ihren Ofen selber kennenlernen. Ich schreibe
mir die Backzeiten der verschiedenen Kuchen
nach Erfahrung jeweils auf. Auf diese Art er-
lebe ich am wenigstens unliebsame Uber-
raschungen. A.S.

Beitrag eines Mannes

Es liegt ndmlich daran, daf man
Versuchskaninchen finden kann,

Nach Moglichkeit mit Straulenmagen,
Die Experimente gut vertragen.

Am besten sich, warum geleugnet,
Hiefiir der eigne Gatte eignet.
A.7.
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Mein Sonntags-Eierzopf

F rither war ich immer der Meinung, einen Eier-
zopf zuzubereiten sei eine sehr umstandliche
Sache. Nun habe ich von meiner Cousine ge-
lernt, daf} diese Zubereitung sehr schnell vor
sich geht, wenn man es nach folgendem Re-
zept macht:

1 kg Mehl in eine grofle Teigschiissel geben.
In die Vertiefung in der Mitte kommen: Salz
und zwei Eier. Ich zerbrockle 20 g (bei jedem
Backer erhiltliche) Hefe iiber das Mehl und
streue einen ERloffel Zucker iiber die Hefe.
Einen halben Liter Milch warmen, 100 g But-
ter dazu geben und in der warmen Milch ver-

gehen lassen; zum Teig beigeben und alles zu-

sammen kneten, bis sich der Teig von der
Schiissel 16st. Eine Stunde an die Warme stel-
len. Nun den Teig etwa 20mal moglichst kraf-
tig auf den Tisch schlagen; wie man das ge-
nau macht, findet jede Frau am besten in der
eigenen Praxis heraus! Hierauf den Teig in zwei
Halften teilen und davon zwei je 60 cm lange
Stiicke bilden. Die beiden Stiicke iibers Kreuz
auf den Tisch legen und gegen oben zu einem
Zopf formen. Diesen kann man auch flach ge-
legt auf der Tischplatte bilden. Den Zopf mit
Eigelb bestreichen und in dem nicht vorge-
wiarmten Backofen backen. Zuerst 10 Minuten
auf O 4:U 4, nachher 50 bis 60 Minuten O 1:
U 3. :

Mein Eierzopf ist in der ganzen Familie sehr
beliebt und ich backe ihn deshalb fast jeden
Samstag. *

Und nun noch zwei Anregungen: Zum
Risotto

verwendet man in gewissen Gebieten des Tes-
sins statt Wasser Weillwein. Seitdem ich das
weil}, 16sche ich den Reis mit etwa zwei Dezi-
liter Wein und der nétigen Quantitdat heiflen
Wassers ab. Nach meiner Erfahrung bleibt der
feine Geschmack des Weines auf diese Weise
besser erhalten, als wenn man ihn erst kurz
vor dem Servieren beifiigt.

Schweinshraten, Kastanien und Rotkraut

ist bei uns ein geschdtztes Wintermenu. Da-
mit das Rotkraut wirklich kraftig wird, gebe
ich eine Messerspitze Zimt, zwei Efloffel Jo-
hannisbeergelée und immer auch einen sauren
geschilten Apfel bei. Statt des Apfels kann
auch Siifmost verwendet werden.
A.G.-H.
(Fortsetzung in der ndachsten Nummer )
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Ans Gute
gewohnt man sich gern

so auch an

KAFFEE HAG

denn KAFFEE HAG, der coffeinfreie echte Bohnen-
kaffee, ist ganz ausgezeichnet im Geschmack. Er
hat Duft und Fille. Viele trinken ihn, weil er so gut
schmeckt, und verspiiren dann bald, wie wohltuend
er fiir Herz und Nerven ist und wie gut sie danach
schlafen kénnen,

Fir aMe, die es eilig haben oder es sich bequem
machen wollen, gibt es jetzt HAG-EXTRAKT in Pul-
verform. Probieren Sie ihn. Er ist etwas Besonderes.
Man erkennt ihn am feinen, reinen Geschmack.

HAG EXTRAKT

AUS 100°% KRAFFEE HAG
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