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RUCH EN

“SPTEGIEIL

DER
TBERRASCHUNGS-
BRATEN

von Irma Frohlich

.

Gut, daf die ersten Maientage dieses Jahres
so heiff und tiippig waren, da mufite ich mich
beizeiten auf die kalte Kiiche umstellen, die
in den letzten paar verregneten Sommern et-
was in Vergessenheit geraten war.

«Jetzt wire es bereits an der Zeit, den Hack-
braten kalt zu geniefen», sagte mein Mann,
als ein solcher anfangs Mai nochmals in der
winterlichen Aufmachung auf den Tisch kam.
Ach ja, den haben ja alle kalt so gern, und er
lafkt sich in schone Scheiben aufschneiden,
kommt mir in den Sinn; auch kann er bequem
in den kiihlen Abendstunden zubereitet wer-
den und anderntags brauche ich nicht just in
der schonsten Tageszeit am heifen Herd zu
stehen.

«Vor Jahren hast du aber noch etwas hin-
einverarbeitet», fiel es meinem Sohn ein, «es
war immer wieder etwas anderes, wir hatten
diese Uberraschungen sehr gern.» Richtig! Da
fallt mir ein, daf ich in einem besonders hei-
flen Sommer, als der Appetit simtlicher Tisch-
genossen lahmgelegt war, mit Uberraschungs-
manovern die Lust zum Essen erfolgreich ge-
hoben hatte. Sicher haben wir es nie so notig
wie an heifen Sommertagen, dafl die Speisen
nicht nur in bezug auf ihre duflere Aufmachung
besonders ansprechend wirken, sondern daf
auch unser Interesse am Gehalt des Gerichtes
gereizt wird.

Damals entstand also, was meine Tochter
den «Uberraschungshraten» nannte. Die

Grundmasse ist dabei immer die gleiche wie
fiir den winterlichen Hackbraten (bei uns
«Netzwurst» genannt). Ich nehme dazu

400 g Hackfleisch
200 g Wurstbrit
100 g Brosmeli
2 dl heile Milch zum Anfeuchten der
Brosmeli
1 kleines Ei °
30-50 g gehackten Schinken
Zwiebeln, Knoblauch, Griinzeug
Salz und Pfeffer
1 grofe Prise Thymian

Diese Masse knete ich von Hand gut durch
und klopfe sie auf dem bemehlten Fleisch-
brett zu einem Rechteck, in dessen Mitte ich
nun die «Uberraschung» lege. Dann wird der
Fleischteig von beiden Seiten iiber die Uber-
raschung geschlagen, alles zu einem Laib ge-
rollt und in ein vom Metzger mitgeliefertes
Netz gewickelt. Dieses Paket kommt in den
warmen Bratofen, entweder in die mit einem
Gitter belegte Bratpfanne oder direkt auf den
Gitterrost des Backofens, mit untergeschobe-
nem Blech. Eine Fettzugabe eriibrigt sich, da
das Netz fett genug ist. Jetzt tiberlasse ich den
Braten bei schwacher Wiarme ganz sich selber
(was im Sommer besonders angenehm ist!)
und schaue erst nach etwas mehr als einer
Stunde nach, ob er sich ordentlich gebrdunt
hat. Sobald er etwas ausgekiihlt ist, schneide
ich allfillige Zipfel und sichtbare Riickstidnde
des Netzes sorgfiltig weg. Mit dem Aufschnei-
den in schone Tranchen warte ich selbstver-
standlich, bis der Braten ganz kalt ist.
Welcher Art sind nun die Uberraschungen,
die dem Braten zu seinem Namen verholfen
haben? Es begann mit ein paar hartgekochten,
geschilten, ganzen Fiern, die ich schon hinter-
einander in die Mitte des rohen Fleisch-Recht-
ecks legte; beim Aufschneiden leuchtete das
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Weill und Gelb der Eier sehr appetitlich aus
der brdunlichen Bratenmasse. Daraufhin ver-
suchte ich es (einer anderen Farbzusammen-
stellung zuliebe) mit abgespiilten, abgetrock-
neten Essiggurken und moglichst langen und
geraden, gekochten Riiben.

Das nichste Mal kaufte ich als Fiillung ein
der Linge des fertigen Bratens ungefdhr ent-
sprechendes Stiick Balleronwurst von zirka
fiinf Zentimeter Durchmesser, das ich geschilt
in die Mitte des zukiinftigen Bratens legte.
Ein hiibsch als Geschenk verpacktes, ling-
liches und schmales Stiick gekochten Sckin-
kens brachte mich auf den Gedanken, dies als
nichste Uberraschung in den Braten zu
schmuggeln, was grofien Anklang fand.

Kiihner geworden, kaufte ich letzthin ein
gekochtes Schweinsziinglein und lief vor dem
Aufschneiden des Bratens auf dessen Inhalt
raten. Niemand fand es heraus, aber allen
schmeckte die zarte Uberraschung vortrefflich.
Vollends hoch aber gingen die Wogen der Be-
geisterung, als ich schliefflich ein gut gewiirz-
tes, rohes Schweinsfilet in die Bratenmasse
hineinpraktiziert hatte und der delikate Inhalt
mit der hausbackenen Hiille eine gliickliche
Verbindung eingegangen war.

Was serviere ich als Zutaten? Wenig, denn
ein Hackbraten ist an und fiir sich schon recht
sdttigend. Sehr gut eignet sich zum Beispiel
ein Riiblisalat mit Haselniissen: Die feingeraf-
felten Riibli mit Salz und Citrovin (oder ge-
wohnlichem Zitronensaft) griindlich miirbe
klopfen und zuletzt mit den geriebenen Hasel-
niissen mischen. Oder zur Abwechslung Sel-
leriesalat: Die Sellerieknollen riisten, waschen
und an der Rohkostraffel reiben. Nach Belie-
ben, besonders wenn der Sellerie scharf ist, mit
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ein oder zwei geriebenen Apfeln mischen und
den Salat mit Salz, Nidel und Citrovin an-
machen. Manchmal stelle ich auch verschie-
dene Salate von Tomaten, Bohnen, Rettich,
Blumenkohl oder allenfalls Kartoffeln auf.

Wenn die Mahlzeit etwas reichhaltiger sein
soll, kommt noch eine Sauciére dazu, die ent-
weder diinnfliissige Mayonnaise (mit oder
ohne feingehacktem Griinzeug) oder eine Art
Cumberland-Sauce oder einfach Preiselbeeren
enthélt. (Zur Cumberland-Sauce nehme ich
eine grofe Tasse Johannisbeer-Gelée, rasple
ganz fein ein wenig Orangenschale hinein und
verdiinne mit etwas Rotwein.) Ich habe den
kalten Braten auch schon mit Sulz iiberzogen;
zu diesem Zweck lege ich ihn in die grofle
Cakeform und giefe die Sulzmasse dariiber,
wenn diese schon ziemlich fest, das heifit gal-
lertartig geworden ist. _

Vielleicht kommen mit der Zeit noch neue
Variationen zum uralten Thema Hackbraten
hinzu - auf alle Falle scheint es mir wichtig,
daf wir Hausfrauen uns zum Wohl unserer
Tischgenossen, aber auch im eigenen Interesse
immer wieder anstrengen, neue Moglichkeiten
auszudenken und neue Zusammenstellungen
zu probieren. So entgehen wir am ehesten dem
Verleider, der gerade in der heiflen Jahreszeit
auf uns lauert, und finden das Kochen stets
von neuem eine anregende und spannende
Aufgabe.

Die dritte und letzte Serie der Antwort auf
die Rundfrage «Was ich in den letzten fiinf
Jahren in meiner Haushaltung gedndert habe»
erscheint in der August-Nummer.

willst du schén sein. Dicke ge-
fallen nicht. Nimm rechtzeitig die
bewéhrten

Boxbergers Kissinger

Gralismuster durch La Medicalia GmbH., Casima/Ti.
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Wie praktisch und angenehm
ist es doch, im Garten,

auf dem Balkon, beim Picnic,
kurz bei jeder Gelegenheit
schnell einen herrlich
duftenden Kaffee zu brauen.
Im Sommer ist die Zunge
auch viel sensibler.

Sie werden staunen, wieviel
an Kraft, an natiirlichem
Reichtum, an echtem Kaffee-
go(t in INCA steckt —

wie voll, wie abgerundet
sein Bouquet ist.

I NCA der Sofortkaffee

mit dem natiirlichen Kaffeegoiit.

[9SBg DV )DUBI4 4 1WOY | JIP IYNPodd Ul



Ich bin der Kater Moro vom Hause
Voro; ich liebe den Mond, Baldrian und
den Februar — den Februar vor allem!
Ich bin aus altem Perser Geschlecht und
neige dazu, mich in Sprichwértern aus-
zudriicken. Beispielsweise: Es gibt nichts
Neunes unter der Sonne! Dieses Sprichwort
zielt direkt auf meine Sache ab. Ich lache
mir ins Pfotchen, wenn ich in Gazetten
und Magazinen lese, die kosmetische
Wissenschaft habe nach jahrelangem Foz-
schen herausgefunden: Lanolin sei das ab-
solut beste Hantpflegemittel, und es gehe nichts
#ber Lanolin, Meine Lieben, wenn das
neu oder sensationell sein soll, will ich

Ich bin der Kater Moro,
_tch pflege mich mit Schpeuz,

meine fterrin dlie braucht VORO,
s/e Ist 5000 Schon—mich freuts !

VOIGT & CO. AG, Romanshorn

Hier spricht Kater Moro :

Vegetarier werden und mich in den
Ruhestand zuriickziehen!

Tatsache ist, dass das hautfreundliche
Lanolin so alt ist wie die Weisheit Salo-
mons und dass es seit eh und je, in immer
wieder verbesserter Form, in jeder Dose
Voro-Creme in die Welt hinausgeht.
Voro-Creme ist feinst emulgiertes Lano-
lin, darum wirkt sie so wunderbar wohl-
tuend auf die Haut — die Haut der Haus-
frau, des frischrasierten Mannes oder des
Bébés. Wenn ich sehe, wie die berithmte-
sten Schonheitsfirmen der Welt zu Lano-
lin zuriickkehren, datf ich da nicht trium-
phierend schnurren:
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