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Freunde kommen
{%m
Nachtessen

von Verena Maag

Kommt doch bitte schon zum Nachtessen»,
sage ich meistens zu unseren Freunden,
wenn ich sie zu einem abendlichen Zusammen-
sein einlade. Der Abend ist nicht nur ausgie-
biger, sondern auch viel gemiitlicher auf diese
Weise. Das gemeinsame Essen hat eine verbin-
dende Kraft — und nach dem Essen ist die
Stimmung meistens aufgelockert und traulich,
denn selbst zuriickhaltende Menschen werden
beim Essen oft gesprachig.

Leider miissen wir Freizeit und Geselligkeit
recht ungleichmiflig verteilt genieffen. Wah-
rend des Quartals sitzt mein Mann fast immer
bis in den spiten Abend hinein am Schreib-
tisch, und nur die Rauchschwaden, die aus der
geoffneten Tiir dringen, geben Zeichen von sei-
ner Anwesenheit. Wenn ich mit meiner Schul-
freundin am Telephon einen kleinen Schwatz
abhalte, oder wenn ich in der Stadt Freunde
antreffe, heifit es bei mir immer: «Sobald die
Ferien anfangen, miift Thr wieder einmal zu
uns kommen!» —

Und endlich ist es soweit. Da mein Mann
die gemiitlich-intime Gastfreundschaft mehr
schitzt als groflere Parties, laden wir unsere
Freunde der Reihe nach ein, allerhéchstens
zwel Paare miteinander und «— nicht wahr, Thr
kommt doch schon zu einem einfachen Nacht-
essen’?».

Letztes Jahr ist beim Umzug in eine grofere
Wohnung auch mein seit Jahren gehegter
Wunsch nach einem runden Tisch in Erfiilllung

gegangen. Es gibt nichts Schoneres als ein
Mahl an einem runden Tisch: keiner ist oben
oder unten, alle sind in einem Kreis verbunden,
und kommt noch ein unerwarteter Gast, so
ricken wir ein wenig zusammen, und schon ist
der Neue im Kreise aufgenommen.

So mache ich mich ans Planen. Schon weil
sich die Einladungen oft kurz hintereinander
folgen, kann ich mich nicht an ein Besuchs-
Standard-Menu halten. Als wir letzthin bei
einem Schulkameraden meines Mannes zu Be-
such waren, fragte er mich: «Habt Thr bei uns
schon einmal Fleischkridpfli gegessen?» Ich
bejahte nach kurzem Besinnen, worauf der
Gastgeber zu seiner Frau meinte: «Es ist also
hochste Zeit, daf wir unser Besuchs-Menu &n-
dern!» Natiirlich spafite er nur. Fiir viele
Junge oder Unsichere ist es dennoch sicher das
Beste, wenn sie sich an etwas halten, von dem
sie wissen, dafl es bestimmt gerit.

Mehr als zwei Giange serviere ich bei diesen
Gelegenheiten nicht, das wire ja kein «ein-
faches» Nachtessen mehr. Wir wollen einander
auch nichts vormachen: ohne Hilfe und mit
kleinen Kindern kann man nicht stundenlang in
der Kiiche stehen. Wichtig ist also, dafl mog-
lichst alles am spateren Nachmittag vorbereitet
werden kann, und diese Vorbereitungen doch
nicht allzu zeitraubend sind. Unsere Giste
kommen meistens auf halb acht Uhr,so kénnen
die beidseitigen kleinen Sprofilinge zwischen
sechs und sieben Uhr gefiittert und ins Bett ge-
steckt werden, und mir bleibt eben noch Zeit,
um alles Vorbereitete fertig zu machen.

Frithling
%

Obschon in meinem handfesten Kochbuch der
biirgerlichen Kiiche vor den «sogenannten pri-
meurs» gewarnt wird, «weil sie teuer sind und
das volle Aroma noch nicht enthalten», kann
ich oft nicht widerstehen, wenn ich Besuch
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erwarte und meine Miritfrau die allerersten
zarten Saldtchen und Radieschen bringt, oder
wenn die ersten Erdbeeren auftauchen.

Meine Mutter hatte zwar einmal mit eige-
nen Primeurs ein lustiges Erlebnis. Wir wohn-
ten damals auf luftiger Hohe iiber dem linken
Thunerseeufer. Meine Mutter erwartete Freun-
de vom gegeniiberliegenden Sonnenufer und
pfliickte dem Besuch zu Ehren extra die aller-
ersten, kaum erst ausgewachsenen, griinen
Bohnchen. Beim Essen sagten dann die Freun-
de: «Habt Ihr auch so viele Bohnen im Gar-
ten? - Wir mogen den unseren kaum Meister! »

Im Sommer

%%

ist etwas Kaltes naheliegend und praktisch.

Als etwas Besonderes prisentiert sich eine
Bicetta, fiir die ich das Rezept vor Jahren aus
einer Zeitung herausschnitt, und die aus dem
Tessin stammen soll. 100 Gramm Thon wer-
den fein gehackt, mit 50 Gramm geriebenem
Parmesanskise, gehacktem Griin, zwei Loffel
Paniermehl und zwei Kiern vermischt. Die
Masse wird zu einem ldnglichen Block geformt,
in Pergamentpapier eingepackt und zehn Mi-
nuten in siedendem Wasser gekocht. Erkaltet,
wird sie auf einer Cakeplatte garniert mit
Mayonnaise aus der Tube, Radieschen und
Cornichons. Da die Bicetta sehr nahrhaft ist,
reicht das angegebene Quantum gut fiir vier
Personen.

Etwas mehr Zeit zur Vorbereitung braucht
eine Sandwich-Torte. Am Vortag wird in einer
Springform ein Hefeteig aus 300 Gramm Mehl,
zehn Gramm Hefe, einem halben Kaffeeloifel
Zucker, 50 Gramm Butter, einem halben
Kaffeeloffel Salz und einem bis zwei Deziliter
Milch gebacken. Am nidchsten Tag schneidet
man die Torte in zwei oder drei Lagen, die mit
gewlrzter Butter- oder Quarkfiillung bestri-
chen werden. Zum Wiirzen eignen sich Senf,
Tomatenpurée, Krauter oder gehackter Schin-
ken. Rand und Oberfliache (die flache Unter-
seite flir oben nehmen) werden mit gewohn-
licher Butter bestrichen. An den Rand klebe
ich geriebene oder gehackte Haselniisse, und
die Oberfliche wird kunstvoll garniert mit al-
len moglichen Leckerbissen, wie Salami, Sar-
dellen, Crevetten, Oliven, Eierscheiben, Toma-
ten, Cornichons, Glirklein, Peterli, Baumniisse
...die Liste 146t sich ganz nach Lust und
Laune fortsetzen.
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Meine Stiarke ist meine Schwaéache
flir Starke 77!

Herrenhemden wirken oft unsauber, ehe sie es
sind. Die meines Mannes nie! Nach jeder dritten
Wasche tauche ich sie in ein Zauberbad aus
2 Kaffeeldtfeln «77» ie Liter Wasser. Der hauch-
dinne Plastic-Film verhindert nicht nur das Lum-
pigwerden,sondern schiitztauch vorSchmutz. Ich
muss seltener waschen und bhigeln, die Wéasche
geht mir leichter von der Hand, die Hemden hal-
ten langer und — sie bleiben tadellos in Form!

Stiirke Q) — 2%

Grosse Tube Fr.2.— sehr ausgiebig, gebrauchs-
fertig, kinderleichte Anwendung

3 SAIS-Qualitaten
fiir hohe
Anspriiche

S AIS mit 10 % Butter
PLANTA - Pflanzenmargarine
SAIS-Oel
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Die natirliche Gesundheit der Haut-
funktionen reicht nicht mehr far das
ganze Leben. Dafiir ist die Beanspru-
chung in Beruf
und Haushalt zu
stark. Man soll-
te deshalb frih
genug durch
eine helfende
Pflege mit We-
leda Massage-
Hautfunktionsol
nachhelfen.
Dieses Préparat dient zur Pflege und
zum Schutze der Haut und enthé&lt nur
natitirliche Pflanzendle und heilsame,
duftende Ausziige von Birke, Arnica,
Rosmarin und
Lavendel, auf
welche

der gesund
empfindende
Hautorganis-
mus durch woh-
liges Kdrper-
gefiihl reagiert.
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50 ccm Fr.3.10 150 ccm Fr. 8.40

Verlangen Sie die kostenlose Zustellung
der Weleda-Nachrichten -

VVELEDAE ARLESHEIN

S PI EGEL

Schneller gerichtet, aber ebenso verlockend
ist eine Platte Biindnerfleisch mit Tomaten-
schnitzen, Eischeiben und allerlei Griinem gar-
niert; dazu serviere ich meistens Butter und
frische Toastscheiben.

Da dies vielleicht eher einer Vorspeise
gleicht, mache ich dafiir einen etwas tippigeren
Nachtisch, etwa eine Gotterspeise: Loffelbis-
cuits oder feiner Zwieback kommen, in kleine
Stiicklein zerteilt, zunterst in eine tiefe Schiis-
sel, darauf gibt man eine Lage Friichte, leert
eine dicke Vanillecreme (im Sommer halbge-
froren) dariiber und dekoriert das Ganze als
Kronung mit etwas Schlagrahm und ein paar
Friichten.

Im Herbst

%

setze ich unseren Gisten am liebsten eine ita-
lienische Pizza vor, wie sie jetzt auch in der
Schweiz viele Liebhaber gefunden hat. Auf ein
grofles, mit Blatterteig belegtes Blech kom-
men: 800 Gramm Tomaten, geschilt und ohne
Saft in Scheiben geschnitten, 100 Gramm
Gruyére- oder zwei Portionen Schachtelkise
in kleine Scheibchen geschnitten, zwei Efl6ffel
geriebener Parmesan, 50 Gramm griine Oliven,
entsteint und kleingeschnitten, 50 Gramm Sar-
dellenfilets, feingehackter Peterli, wenig Salz
und ein paar Tropfen Ol. Ich backe die Pizza
wiahrend 20 bis 30 Minuten in heilem Ofen.
(Fur den Hausgebrauch lassen sich Oliven und
Sardellen durch feingeschnittene Peperone er-
setzen.) Als Dessert dazu stelle ich oft eine
mit Fruchtsalat gefiillte Melone auf. Der
Fruchtsalat wird mit etwas Kirsch aromatisiert,
in die von den Samen und dem Fruchtfleisch,
das man fir den Salat verwendet, befreite
Melone gefiillt, die man so aufgeschnitten
hat, daBl sich ein kleines Deckelchen ab-
heben 1dft. Die Melone stelle ich ein paar
Stunden in den Kiihlschrank, bevor ich sie auf
einem Reben- oder anderen Blatt serviere.
Immer, wenn ich daran bin, das Dessert
auszudenken, erinnere ich mich an eine liebe
Bekannte, die findet, eine gute Gastgeberin
diirfe nicht mehr in die Kiiche zuriickgehen,
nachdem sie sich mit den Gisten zu Tische ge-
setzt habe. Wer keine Hilfe habe, solle alles,
heifle Platten vorgewarmt und zugedeckt, Sau-
ciéren unter der Kaffeehaube, bereits von An-
fang an auf den Servierboy stellen. Diese Auf-
fassung ist sicher ganz nach Knigge, doch
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so mochten wir durch den Sommer
«flattern»! Schweres Essen ist
jetzt unbeliebt. Bei Salat und
kalten Pldttli - wenn immer
moglich im F'reien serviert -
da allerdings sagen wir Ja zum
Leben! Zum Gliick gibt es ein
gutes Mittel, das auch die «kdilteste»
Mahlzeit vertréglich macht:
Servieren Sie zum Anfang ein
leichtes, warmes Knorr-Stipplein,
dann bekommt die « kalte
Fortsetzung» viel besser!

Und an ktihlen Tagen oder betm
Camping kochen Sie einen blitz-
schnellen, késtlichen Suppen-
Lunch, d. h. einen grossen Topf
Knorr-Suppe mit einer glustigen
Beigabe! Jeder ftihlt sich dabet
wohlgendhrt und trotzdem -
leicht wie ein Schmetterling...

non




In den Sommer hinein mit:

BRUNO KNOBEL

ROMANTISCHES KOCHEN
IM FREIEN
UND AM KAMIN

Anleitungen und Rezepte

In abwaschbarem Geschenkband
Mit 78 Illustrationen von Richard Gerbig
3. Auflage. Fr.9.40

Nachdem sich eine ganze Generation Stidter vom Erstaunen iiber die elek-
trische Kochplatte und die Gasflamme erholt hat, liebt man es, wenigstens
zur Erholung am offenen Feuer zu kochen. Um unter diesen ungewohnten
Verhiltnissen etwas Efbares oder gar Leckeres herauszubekommen, mull man
richtig vorgehen. Selbst beim improvisierten Kochen kommt man eben ohne
Kenntnisse und Anleitungen nicht aus.

Ob der Vater an einem schulfreien Nachmittag mit seinem Sprofling im
Freien abkochen will, ob der Hausherr seinen Gisten an einer Gartenparty
Gelegenheit bietet, sich auf dem Gartengrill etwas zuzubereiten, ob man mo-
torisiert in Camping zieht, oder am flackernden Kaminfeuer bei einem Glas
Wein irgend etwas zubereiten mochte, um mit Feuer umzugehen oder einfach
damit es gut riecht: immer braucht es Vorbereitungen.

Dieses entziickend augestattete und mit 78 reizenden Illustrationen von
Richard Gerbig versehene Biichlein ist deshalb eine wirklich zeitgemifle Gabe.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH 1
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schliefit sie, falls kein guter Geist in der Kiiche
waltet, viele Desserts, wie zum Beispiel Glace,
ganz aus — und das ist doch schade!

Etwas, das vorher zubereitet werden kann
und immer gut schmeckt, sind Fruchttortchen.
Ich kaufe die fertigen Bodeli, gebe ein wenig
Rahm oder dicke Creme auf den Boden und
verteile die Friichte darauf. Alle Arten von
Beeren, auch Trauben oder Ananas sind sehr
geeignet. Ich garniere die Tortchen mit einem
Tupf Schlagrahm.

Im Winter

halte ich mich gerne an Kisespeisen. Ein gol-
dig iiberbackener Ramequin oder hoch aufge-
gangene Kaisepastetchen mit einer groflen
Schiissel Salat sind herrlich und kitzeln die
Gaste schon beim Eintreten verfiihrerisch in
der Nase. Fiir den Ramequin backe ich sechs
Modelbrotschnitten in heifler Butter, schichte
sie ziegelartig in eine Gratinform und iiber-
gieffe sie mit folgender Masse: Vier Deuziliter
Milch und ein Deziliter Rahm werden mit drei
Eigelb verklopft, mit 125 Gramm geriebenem
Greyerzerkise, etwas Salz und Muskatnufl so-
wie dem zu Schnee geschlagenen Eiweilf ver-
mischt. Das Ganze wird im heifen Ofen wih-
rend etwa 30 Minuten gebacken, bis es
knusprig goldgelb zum Essen einlidt.

Die Kisepastetchen mache ich so: Mit ei-
nem fertig gekauften Kuchenteig belege ich
kleine Férmchen, die ich unmittelbar vor dem
Backen mit folgender Masse zu nicht mehr als
zwel Drittel fiille: 50 Gramm geriebener Em-
merntaler, 50 Gramm geriebener Parmesan
oder Sbringz, drei Deziliter Milch, ein gestri-
chener ERloffel Mehl, ein Deziliter Yoghurt
oder Rahm und drei Eigelb werden gut mitein-
ander vermischt und eventuell noch etwas ge-
wiirzt mit Majoran, Muskatnufl oder Paprika.
Zuletzt wird das halbsteif geschlagene Eiweil}
daruntergezogen. Die Pastetchen werden 25
Minuten im heiflen Ofen gebacken; sie gehen
hoch auf und sollten sofort aufgetragen wer-
den.

Nach diesen Kisespeisen serviere ich mei-
stens folgenden Fruchtsalat: Ein Kilo Blutoran-
gen und ein Pfund Bananen werden geschilt,
die Bananen in Ridchen und die Orangen
in hauchdiinne Rosettenscheiben geschnit-
ten. In eine tiefe Schiissel kommen abwechs-
lungsweise eine Schicht Orangenscheiben mit
Zucker und eine Schicht Bananenridchen; zu-

S PI EGEL

Stort Sie
e

am Schlafen?

Dann stecken Sie vor dem Zubettgehen
eine weiche Calmor-Kugel in jedes Ohr.
Es wird herrlich still um Sie! Die nerven-
zehrenden Ruhestorer sind schachmatt
gesetzt und Sie geniessen die Wohltat
gesunden, tiefen Schlafes. Calmor auch
ins Reise-Necessaire legen! Larmemp-
findliche Kopfarbeiter verwenden tags-
iber Calmor-Kugeln.

CALMOR-
Ohrenkugeln flir
den erholsamen
«Murmeltier- Schlaf»

Erhiltlich in Apotheken, Drogerien
und Sanitédtsgeschiften
Verbandstoff-Fabrik Schaffhausen

willst du schon sein. Dicke ge-
fallen nicht. Nimm rechtzeitig die
bewahrten

Boxbergers Kissinger
Entfeﬂungs Table"en

Gvahsmusler durch La Medicalia GmbH., Casima/Ti.
belebt Temperament

FOI’IIIS-VO"-KUI’ und die NERVEN

Gegen die Schwiche der Nerven und bei Funktions-
Storungen eine Kur mit Fortus. So werden die
Nerven bei Sexual- u. Nervenschwiche, bei Gefiihls-
kélte angeregt, und das Temperament wird belebt.
Voll-KUR Fr. 25.—, Mittelkur Fr. 10.—. Proben
Fr.5.— u, 2—. In Apoth, u. Drog., wo nicht, durch
Fortus-Versand, Postf. Zirich 1, Tel. (051) 27 50 67.
Fortus gegen Nerven-Schwiche bei Gefiihlskalte!
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e willkommene

S5 Abwechslung
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d\v/ I Nein, Sie brauchen sie

nicht erst zu suchen.
Stofer Pilz-Konserven, etwas
ganz Feines, erhalten Sie im
guten Laden. Sie sind leicht
zuzubereiten und schmecken
fabelhaft. Verlangen Sie aber
ausdricklich

STOFER PILZ-KONSERVEN

Rezepte durch die

Pilz-Konserven AG., Pratteln

... herrlich das
nene Maruba

Lanolin
Schaumbad !/

N |

MARUBA hat fir alle, die eine trockene und
sprode Haut haben, eine Uberraschung: das
neue MARUBA-Schaumbad «Ardisia» mit Lano-
lin-Spezial. Sie werden begeistert sein, denn
das Maruba-Lanolin-Schaumbad ist eine voll-
standige Schonheitsbehandlung, welche die
Haut nahrt, geschmeidig macht und késtlich
parfiimiert.

Nen: MarubQ Ardisia

Fir trockene Haut: MARUBA-Ardisia, Flc. zu
Fr. —.85 (fir 2 B&der); Fr. 4.05; Fr. 7.45; Fr.
16.50; Fr. 28.90 (ca. 120 Béader) + Lux.

oberst werden Orangen dekorativ angeordnet
und mit Bananen garniert, dariiber spritzt man
einen Schufl Kirsch. Das Ganze ist schnell ge-
macht und sieht schon aus.

Wenn immer moglich, versuche ich bei Ge-
legenheit herauszufinden, was unsere Freunde
besonders gerne essen.

Von einem Kollegen meines Mannes weil}
ich, dafl er grofler Liebhaber von Siifem ist.
Da besteht das Menu gelegentlich aus einer
rassigen Ochsenschwanzsuppe (aus dem Beu-
tel), mit einem Loffel Sherry vermischt, und
zum Dessert gibt es Wiener Omeletten (feine
Omeletten flach angerichtet mit NuBfiillung
dazwischen) mit Vanillesauce, oder aber Fa-
stenkutteln (Omeletten in Streifchen geschnit-
ten, mit Vanillemilch oder Vanillesauce in
einer Gratinform im Ofen kurz iiberbacken),
mit Tee und Kompott.

Manchmal sind natiirlich auch duflere Um-
stande fiir die Menuwahl bestimmend: Was
liegt niher, als in der Brombeerenzeit unseren
Gaisten mit einer groflen Schiissel siiffer, gar-
tenfrischer Brombeeren und geschwungenem
Nidel aufzuwarten? Als Einleitung servieren
wir jedem einen Teller Zuppa pavese, die wir
in Italien lieben gelernt haben. Dazu lege ich
in jeden Suppenteller eine gebdhte Brotscheibe
mit einem Spiegelei und reichlich geriebenem
Parmesankise darauf, und fulle den Teller mit
kochendheifler, kraftiger Fleischbriihe auf.

Nachdem wir mit unseren Gisten lange in
angeregtem Gesprach bei Tisch gesessen ha-
ben, tragen wir miteinander das Geschirr in die
Kiiche. Wenn gleichaltrige Freunde von sich
aus beim Abwaschen helfen wollen, ziere ich
mich nicht lange, und wir setzen die angefan-
gene Unterhaltung in der Kiiche fort. Warum
nicht?

Mittlerweile, ob wir nun abwaschen, oder
ob ich das Geschirr nur schnell zusammen-
stelle, wird die Kaffeemaschine in Betrieb ge-
setzt. Wenn jemand unsere Italienliebe teilt,
gibt es starken Espresso aus dem florentini-
schen Kupferkidnnchen — und wer Kaffee nicht
vertragt, bedient sich aus der Fruchtschale.

Da die letzten Neuigkeiten bereits ausge-
tauscht sind, iiberlassen wir uns bei Kaffee-
duft und wiirzigem Pfeifenrauch ganz der
schwerelosen Stimmung, die wie nichts anderes
geschaffen ist fiir beschauliche Gespriche. Sie
sind so selten, diese Stunden — und vielleicht
auch darum so kostlich. Doch aller Anfang
dazu heiffit: Freunde kommen zum Nachtessen.
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