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Das Wundetkorn —
der

REIS

und wie ich ihn zubereite

von Elly Billeter

Trotzdem eine gute Reisqualitdt heute na-
hezu zwei Franken pro Kilo kostet, ist
Reis eire billige Speise, ein kostliches Gericht,
ein edles Material, das sich in den Héanden
einer phantasiebegabten Kochin unendlich viel-
faltig verwenden laft. Immer wieder werde
ich — bei allen unseren Freunden als Reisfana-
tikerin bekannt — gefragt, welches die beste
Zubereitungsart sei, die einen nicht zu trocke-
nen, aber unbedingt einen a la «Korn fiir
Korn» Reis ergebe. Und immer wieder bleibt
mir nichts anderes iibrig, als den Fragestelle-
rinnen meine altbewdhrte Methode — so wurde
der Reis schon in meinem Elternhaus zuberei-
tet — zu verraten: Kochen Sie den Reis im
Ofen! Auf diese Weise ist ein Mifflingen prak-
tisch ausgeschlossen, das heifit, der Reis wird
weder pappig noch zu weich noch zu feucht,
und die Mehrkosten fiir Gas oder Elektrisch
sind wirklich tragbar. Natiirlich meine ich hier
den Reis, den man zu Braten und Gefliigel
reicht, und nicht das Risotto.
Meine bevorzugtesten Reisqualitdten sind:
Erstens: Der grofkornige Vialone Extra, so-
wohl fiir trockenen Reis als auch fiir Risotto.
Zweitens: Patna- oder Karolinerreis, haupt-
sachlich fiir trockenen Reis und fiir Speisen,
deren Fiillung zum Teil aus Reis besteht.
Drittens: Irgendeinen nicht zu kleinkorni-

gen, weillen Reis fiir Siifspeisen und Suppen.
Und nun mein Rezept fiir den Reis, welches
ich das klassische Reisrezept nennen mochte.
Man kann ihn, so zubereitet, entweder im Reis-
ring anrichten, mit einem feinen Huhnfricassé
oder einer dicken Champignonsauce in der
Vertiefung, oder, was auch nett aussieht, mit
einer kleinen Schopfkelle, die immer wieder
in heiflem Wasser gespiilt wird, Hiaufchen rings
um die Bratenschiissel legen, oder man kann
den Reis separat in einer Schiissel servieren.

Gediinsteter Reis

Den Reis verlesen. Eine kleine Zwiebel fein
schneiden, in heifles Fett geben und gleichzei-
tig mit dem Reis unter gelegentlichem Riihren
gelblich rosten. Inzwischen den Backofen vor-
heizen, anderthalb Fleisch- oder Hiihnerbriih-
wiirfel in heifem Wasser auflosen und soviel
Fliissigkeit iiber den gerdsteten Reis giefen,
daB er reichlich damit bedeckt ist. Hierauf die
Pfanne zugedeckt in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Reis bei schwacher Hitze
eine halbe Stunde diinsten lassen. Nach etwa
zwanzig Minuten sehe ich nach, ob zuviel
Fliissigkeit verdunstet ist, in welchem Falle
ich eine Tasse heifles Wasser nachgiefe und
gleichzeitig salze. Den Deckel gebe ich jetzt
nicht mehr darauf und lasse den Reis aus-
trocknen.

Mein traditionelles Quantum Reis fiir vier
Personen betrdgt 400 Gramm. Ich liebe es,
Reisresten zu haben, weil sie sich gut entweder
gebraten oder als Fiille verwenden lassen.

Die Zubereitung des italienischen Risottos
hier anzugeben, ist sicher iiberfliissig, weil sie
allgemein bekannt ist. Ich mochte nur erwah-
nen, dafl mich der Safranrisotto weitaus am
besten diinkt ohne Beigaben, fiir sich allein als
Entrée und mit reichlich geriebenem Parmesan
aufgetischt, so wie er einem auch in Italien oft
serviert wird.
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Reis als Fiillung fiir Tomaten, Peperoni oder
Krautwickel

Fiir diesen Zweck diinste ich den Reis nicht im
Ofen, sondern koche ihn bei mittlerer Flamme
mit einem Bouillonwiirfel nicht zu weich.

Etwa 200 Gramm gehacktes Rindfleisch
(noch besser ist eine Mischung von Rind- und
Schweinefleisch) wird in wenig Fett mit fein-
gehacktem Peterli, etwas Zwiebeln und ganz
wenig Knoblauch gut durchgebraten und mit
Salz und Pfeffer gewiirzt. Das so bereitete
Fleisch mit dem ausgekiihlten Reis vermengen,
und die zugeriisteten Gemiise damit fiillen. Das
Gemiise in eine Auflaufform geben und fir
kurze Zeit in den Bratofen stellen.

Serbisches Reisfleisch

auch Risi bisi genannt. Es gehort zu meinen
Lieblingsspeisen, und vielleicht wird es bald
eine piéce de résistance Ihres Speisezettels.

S PIEGTETL

Saftiges, in kleine Wiirfel geschnittenes
Kalbfleisch (125 Gramm pro Person) wird in
Fett mit feingehackten Zwiebeln, unter Bei-
gabe von einem Kaffeeloffel Paprika und sehr
wenig Wasser halb weich gediinstet. Inzwi-
schen wischt man etwa das gleiche Quantum
Reis, gibt es, wie auch den Inhalt einer kleinen
Tube Tomatenpurée und 50 Gramm gedorrte
Steinpilze, die man zuvor gut gespiilt und eine
halbe Stunde lang in Wasser eingelegt hat
(Wasser mitverwenden) zum Fleisch. Statt
der Steinpilze kann man 100 Gramm blattrig
geschnittene Champignons verwenden, doch
finde ich die Steinpilze kriftiger. Das Ganze
wird nun mit Wasser bedeckt und behandelt
wie der oben angegebene, gediinstete Reis. Auf
das bergformig in einer tiefen Schiissel ange-
richtete Reisfleisch reichlich Parmesan streuen
oder diesen bei Tisch dazu servieren. Mit zar-
ten Erbschen und irgendeinem Salat ein aus-
gezeichnetes Mittag- oder festliches Abend-
essen.

Bei starken Kopfschmerzen hilft

ein gutes Arzneimittel aus der Apotheke. Wichtig ist,
daf} man damit maBvoll umgeht!

Wer Melabon nimmt, ist gut beraten. Schon eine ein-
zige Melabon-Kapsel befreit in wenigen Minuten von
Kopfschmerzen, Fohnbeschwerden und Migrine.

Melabon ist nicht nur besonders wirksam, sondern

auch gut vertraglich und angenehm einzunehmen. Es

ist drztlich empfohlen und in Apotheken erhiltlich.

Verlangen Sie jedoch ausdriicklich

Melabon

Dieser schone, moderne Schreibiisch

mit vielen Schubladen und mit Kunstharzplatte in
Ahorn-Nussbaum oder Kirschbaumholz aus den
Werkstitten der

MEER-MUOBEL AG. HUTTWIL BE
Verkaufsfiliale in Bern, Effingerstrafie 21

GroBle Auswahl - Freie Besichtigung

Heile heile
Sige

Alte Schweizer Kinderreime, herausgegeben von

ADOLF GUGGENBUHL

Entziickend
broschiert Fr. 3.35
11.—14. Tausend
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Ihrer Kiiche!

Sie haben Phantasie,
darum kochen Sie
mit Stofer-Pilzen.Das
bringt willkommene
Abwechslung, macht
wenig Arbeit, ist
nicht teuer und -man
lobt Ihre Kochkunst.

Das Essen
wird zum Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Rezepte erhalten Sie gratis_
durch die

Pilz-Konserven AG.,
Pratteln

)=
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Nasi Goreng

Seit einiger Zeit hort man viel von diesem in-
dischen Reisgericht, und in manchen Restau-
rants findet man es auf der Menukarte. Die
dutzenderlei Arten von Gewiirzen, die es dazu
braucht, sind heute in jedem Comestiblesge-
schift erhiltlich. Vor ein paar Jahren fand ich
in einer englischen Frauenzeitung ein Rezept
dafiir, das ich sofort ausprobierte und das sich
sehr bewidhrte. Ich habe es unserem Geschmack
angepallt, das heiflt, ich mache es mafig scharf
und verwende nicht alle dazu vorgeschriebenen
Zutaten, sondern nur die, die uns am besten
zusagen.

Es braucht pro Person (reichlich gerechnet)
100 Gramm Patnareis, 30 Gramm Speckwiir-
felchen, 50 Gramm feingehacktes oder feinge-
schnetzeltes Rind- und Schweinefleisch sowie
Gewiirze. Den Patnareis kocht man unter Bei-
gabe von Bouillon zuerst auf grofem Feuer,
stellt hierauf die Flamme ganz klein und muf}
sich dann zwanzig Minuten lang, das heifit bis
er gar ist, nicht mehr um ihn kiimmern. Er
wird auf einer groflen Schiissel angerichtet, mit
dem, wie unten beschrieben, zubereiteten
Fleisch bedeckt, umgeben von Ananaswiirfeln
und in Butter gediinsteten, der Linge nach
zerschnittenen Bananenscheiben. Nach Belie-
ben streut man noch Fritatten (Fladli) und
Crevetten iibers Ganze.

Zubereitung des Fleisches: Zuerst eine gro-
Be Zwiebel in Ol und Speckwiirfeln anbraten,
dann das Fleisch zusammen mit gehacktem
Selleriegriin beigeben und diinsten, bis es nicht
mehr rot ist. Nun fiige ich einen gehduften
Kaffeel6ffel Currypulver, eine grofle Messer-
spitze Senfpulver, Pfeffer und Ingwer hinzu,
etwas Soyasauce (sie entspricht einem einge-
dickten Fleischextrakt), Salz, einen Suppen-
l6ffel voll geriebene Kokosnufl und einen mit-
telgrofen, ebenfalls geriebenen Apfel. Das alles
bei mafigem Feuer 45 Minuten kochen. Ver-
diinnt wird mit Bouillon, man darf diese dicke
Sauce nach Belieben auch etwas «strecken»
und sie mit ein wenig Mehl binden.

Vor dem Nasi Goreng serviere ich eine klare
Bouillon oder Grapefruits. Zum Reis selbst
werden statt Brot pommes chips gereicht und
viele Schiisselchen voll pikanter Beigaben, wie
zum Beispiel Randen, saure Pilze, kleine Zwie-
belchen, Oliven, Senffriichte; kurz, Thre Phan-
tasie und Grofziigigkeit konnen Orgien feiern.
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Am besten wird dazu Bier serviert, weil es den
Durst gut loscht.

Es gibt so viele Moglichkeiten, Reisspeisen zu
kochen, dafl man sich fragen muf}, wo man ihn
nicht verwenden kann! Jedermann kennt die
klare und die gebundene Reissuppe, die Toma-
tensuppe mit Reis, zu der man Parmesan ser-
viert, die Gemiisesuppe, in die man eine Hand-
voll Reis gibt und die vielen Desserts, die man
aus Reis macht: den geliebten, oder vielleicht
auch gehaffiten Reisbrei unserer Kinderzeit,
auf den Tisch gebracht mit Apfel- oder Pflau-
menmus, oder bestreut mit grob geraffelter,
dunkler Schokolade und iibergossen mit fliissi-
ger, goldgelber Butter; den Reispudding, den
Reisauflauf, die Ostertorten mit Reis und so
weiter.

Kalter Reis-Dessert

Diese Speise ist das non plus ultra unter den
kalten Desserts. In Osterreich nennt man ihn
entweder Riz a 'impératrice (gemeint ist hier
die schone Eugénie de Montije) oder festlicher
Reis-Dessert.

Fiir eine mittelgrofe Spring- oder Ringform
braucht es 200 Gramm nicht zu kleinkdrnigen
Reis, der mit einer Prise Salz, einem Stiickchen
Butter und einem Vanillestengel in halb Milch,
halb Wasser auf kleinem Feuer nicht zu weich
gekocht wird. Wahrend man ihn erkalten 146t,
bereitet man eine Créme aus zwei bis drei Ei-
gelb, zwei Dezilitern Milch und 100 Gramm
Zucker. Wenn die Créme, die im Wasserbad
standig gerithrt wird, heif geworden ist (sie
darf nicht kochen), fligt man drei Blatt weiler
Gelatine, die man zuvor entweder in heiflem
Wasser aufgelost oder mit einer Schere fein
zerschnitten hat, hinzu, rithrt nochmals gut
um, stellt die Créme kalt, vermischt sie zuletzt
mit drei Dezilitern steifgeschlagenem Nidel
und das Ganze mit dem erkalteten Reis. Die
mit kaltem Wasser gespiilte Form wird ab-
wechslungsweise mit je einer Schicht Reis, ei-
ner Lage Fruchtsalat oder gemischtem Kom-
pott ohne Saft belegt; die oberste Schicht muf§
Reis sein. Der Dessert wird kalt gestellt, vor
dem Auftragen gestiirzt und mit Schlagrahm
und Kompottfriichten verziert. Er mufi fest
sein wie eine Torte und wird auch wie eine
solche mit dem Messer geschnitten. Kein bil-
liger Dessert, aber einer, der sich sehen lassen
darf.

Ja, der Reis ist ein Wunderkorn!

S P1EGEL

Die neuen, idealen
Teigwaren

schnell

Kochzeit 5 bis 6 Minuten
praktisch

Sie bleiben schon auf
der Gabell

giinstig

500 Gramm Fr. 1.35
250 Gramm Fr. -.75

mit Juwo-Reise-Punkten

Al

Robert Ernst AG, Kradolf

ERNESTINI

Bibeli Konnen (rennen

Wie schnell knnen manch-
mal gemeinsame, glickliche
Stunden vergessen sein. Oft
erscheinen die Ursachen un-
bedeutend und nichtig. Viel-
leicht sind es nur ein paar
Bibeli, die unangenehm und
storend empfunden werden.
Darum befreien Sie sich
schnell von allen Hautun-
reinheiten.

Wissenschaftlern ist es jetzt
gelungen, einen neuen hoch-
wirksamen Hautbalsam zu
entwickeln.

HAUTBALSAM

sorgt fiir gesunde, reine und feine Haut

Sofort nach dem Auftragen dringen hochaktive antiseptische
Wirkstoffe tief in das Gewebe cin, desinfizieren und reinigen
dadurch die Haut griindlich von innen und von auBen.

Aber nicht nur das!

Zusitzlich sorgen kosmetische Wirkstoffe gleichzeitig fiir
cine angench Haut- und Schinheitspfleg

Uberzeugen Sie sich selbst von der

vorziiglichen Wirkung

\
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BALSAM

< cnEn WIRKSTOFFEN
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TISEPTE
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Erhiltlich in Apotheken und Drogerien
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