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Polagé Clirnoir wsnd Cwmy MGALTI
i meane Frewmde

VON LUZIUS HUBER

Da ich Architektur studiere, ist es sicher nicht
verwunderlich, dafl ich auch gern koche. Denn
sowohl als Architekt als auch als Koch habe
ich die befriedigende Aufgabe, fiir das leibliche
und seelische Wohl des Menschen besorgt zu
sein.

Zum Gliick kommen immer wieder Zeiten,
in denen meine Eltern Ferien notig haben und
den Sohn allein zu Hause lassen miissen. Da
ich ein ausgesprochener Gesellschaftsmensch
bin, mag ich nur ungern fiir mich allein etwas
Rechtes kochen und essen. Also sorge ich in
dieser Zeit immer dafiir, dafl Giste an meinem
Tisch sitzen. Meist sind es einige meiner
Freunde oder manchmal, was mir natiirlich
besonders Freude bereitet, eine Freundin.

Das Budget wird dabei nicht iibermafig be-
lastet, weil ich lieber einige sehr bescheidene
Mahlzeiten zu mir nehme, um dafiir dann mit
meinen Gisten um so ausgiebiger zu essen. Da-
mit meine ich nicht, dafl riesige Mengen ver-
spiesen werden miissen, im Gegenteil, ich ser-
viere lieber von allem nur wenig, dafiir aber
mehrere delikate Pldttchen.
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Wenn mich ein Gast nach dem Rezept dieses
oder jenes Gerichtes fragt, so kann ich ihm oft
keine genaue Auskunft geben, weil ich bei je-
der Zubereitung die Details dndere. Es gibt fiir
mich kein festgelegtes Rezept. An einigen
Prinzipien aber halte ich fest:

Von jedem Gericht bereite ich nur kleine, ge-
nau abgemessene Portionen zu, damit der Ma-
gen sich noch mit Vergniigen auf den néchsten
Gang freuen kann.

Bei einer Mahlzeit verwende ich oft fiir ver-
schiedene Gerichte dieselben Gewiirze, um den
Gaumen meiner Gaste nicht allzuviel zuzumu-
ten.

Fiir die warmen Gerichte wiarme ich Teller
und Platten vor. Die Speisen werden aber nicht
so heifl serviert, daf sich die Giste den Mund
verbrennen.

Ballast wie Kartoffeln, Teigwaren und ahn-
liches wird nur in kleinen Mengen aufgetragen.

Selbstverstdndlich koche ich nicht jedesmal
ein Festessen, aber manchmal kommen doch
komplette Menus wie das folgende auf den
Tisch:
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Petit hors d’ceuvre patron
Potage Chinois

Curry maison

Chicorée citron

Bananes @ Uindienne

Day theire Hors A cevne

ist eigentlich eher eine kleine Salatplatte. Auf
jeden Teller breite ich einige schéne, saubere
Kopfsalatbldtter aus, von denen die zidhe
Blattrippe herausgeschnitten wird.

Zwiebeln werden in hauchdiinne Scheiben
geschnitten; von diesen wird je eine pro Teller
auf eines der ganz trockenen Blitter gelegt.
Dazu kommen einige Oliven, saure Zwiebel-
chen und ein aufgeschnittenes Cornichon. Mit
roten, gelben und griinen Peperoni und einer in
Schnitze geschnittenen Tomate werden die
Blitter schon fertig verziert. In die Mitte lege
ich zum Schluff noch eine gerollte Sardelle.

Kurz bevor ich den Teller auf den Tisch
bringe, begiefle ich den Salat mit einer speziel-
len Sauce, die aus einem Eigelb, Olivendl, Zi-
tronensaft und Salz besteht, gewiirzt mit Wor-
cestersauce, Pfeffer und Dill.

Zur Abwechslung kann das Gericht mit klei-
nen Gorgonzolakisebrdcklein bestreut oder der
Sauce das geschlagene Eiweilf beigegeben wer-
den.

Darauf folgt

Dotage Climois

in irgend einer Variation. Das ist meine Spe-

E G E L

zialitdt. Wesentlich daran ist das beinahe rohe
Gemiise in einer Knochen- oder Fleischbriihe.

Pro Person brate ich drei Knochen und ein
kleines Markbein mit einigen Speckwiirfeln
gut an und losche mit einem Deziliter Koch-
wein ab. Im Dampfkochtopf werden nun die
Knochen zehn Minuten lang ausgelaugt.

Unterdessen schneide ich einen Sellerie in
ganz diinne Scheiben und ein Riibchen in
hauchdiinne Streifchen. Dann nehme ich pro
Person 25 Gramm frisches, zartes Kalbfleisch.
Dieses wird in feine Streifen geschnitten und
in einer kleinen Schiissel mit soviel Wein und
Olivendl begossen, dafl es damit bedeckt ist.
Ich wiirze mit zwei Efloffeln Soyasauce, Ing-
wer und Salz.

Nun ist es Zeit, die Knochen aus der Briihe
zu fischen und abtropfen zu lassen. Zur Kno-
chenbrithe wird Wasser gegeben, fiir jede Per-
son hochstens zweieinhalb Deziliter, und das
geschnittene Gemiise nur zwei Minuten darin
gekocht. Einige Minuten vor dem Anrichten
wird die Suppe vom Feuer genommen, im Ka-
cheln gegossen und das vorbereitete Kalb-
fleisch zugegeben.

Kurz bevor das Gericht — nicht zu heiff — auf
den Tisch kommt, schneide ich pro Kachel eine
diinne Tomatenscheibe und lasse sie obenauf
schwimmen, um sie noch mit feingehacktem
Schnittlauch und Peterli zu garnieren. Das
Mark aus den Knochen wird gewiirfelt, leicht
gesalzen und als letztes auch noch in die Sup-
pe gegeben. Neben jede Kachel lege ich ein
diinnes Stiick Brot, da Feinschmecker es
manchmal vorziehen, das Mark auf eine Schei-
be Brot zu streichen.

Der quiéﬁ Schweizer
Klebstoff: wasserfest
und zuverlassig!

Pliss - Staufer- Kiti |
hewahrt seit
- To dahren!

Alter werden —
jung bleiben

durch Nemekinesie-
Schonheitsmassage

Wenn die Spuren des Alterns
Sie mit Sorge erfiillen, ist es
Zeit fur Nemekinesie-Massa-
- gen. Si¢ glatten die Falten,
~ straffen die Haut und be-:
- kdmpfen Cellulitis. Voran-
meldung erbeten. :

Salon de Beauté Maria Schweizer, Ziirich 1
Talstrasse 42, Tel. 051/27 47 58
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Mit heller Begeisterung wurde

die Knorr-ldee vom Suppen-Znacht aufgegriffen.
Was fiir eine gemiitliche Mahlzeit — fiir Esser und
Hausfrau! Die Beigaben mdgen warm oder kalt
sein, immer ist der Suppen-Znacht bekommlich,
weil im Mittelpunkt eine feine, mundende Knorr-

Suppe steht. Und wie praktisch:

Der Suppen-Znacht ist im Handumdrehen
zubereitet und schmeckt ganz einfach herrlich!

Sie kennen sie sicher schon,
die neue wiirzige Knorr Basler
Mehlsuppe!

Mit Greyerzer Kase, Bauern-
brot und Obst wird sie zur
urgemitlichen, bodenstiandigen
Mahlzeit!

Die leichte, frische Knorr
Frihling-Suppe findet immer
mehr Liebhaber.

Und dazu? Saftige Apfelwihe
und Milchkaffee!

Wer kdnnte dem Duft der
wihrschaften Gelb-Erbs mit
Speck widerstehen?

Zuerst eine Schiissel knusprig
frischen Niisslisalat, dann
Wiirstli (oder Rippli, Gnagi)

in der dampfend heissen
Suppe serviert - ein Fest!




Alles in einem einzigen Paket!

Vor- und Hauptwaschmittel, die notwendigen Zusétze zum Entkalken, Bleichen, Spiilen und Reinigen -
alles enthilt Dixan im richtigen Verhaltnis. Darum macht Dixan das Waschen so einfach. Dixan - mit
gebremstem Schaum - ist ideal fiir alle Waschmaschinen. Und wie makellos sauber und fleckenlos
weiss wird Thre Wische!

HENKEL GARANTIERT FUR DIXAN

Waschen Sie mehrere Male mit

: Dixan, dosieren Sie nach den An- E‘

gaben auf dem Paket und priifen =

Sie Ihr Waschresultat. Sollten Sie 'Z,

feststellen,; dass Dixan auch nur <

eines unserer Versprechen nicht o

erfiillt, so ersetzen wir Ihnen <

Henkel+Cie.AG unverziiglich Thre Dixan-Pakete &)
Pratteln BL (leere Packungenbitte einsenden).

HENKEL GARANTIERT FUR DIXAN

In Ihre Waschmaschine gehért ein Spezialwaschmittel -darum hat Henkel Dixan geschaffen

GARANTIE
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Corry maison

bildet den nichsten Gang. Gutes Rindfleisch
(120 Gramm pro Person) wird in zentimeter-
grofle Stiicke geschnitten. Nachdem diese mit
Senf und Ol eingerieben worden sind, lasse ich
sie mit einem Schuff Wein eine gute Stunde in
einer Schiissel liegen. Dannn werden sie in sehr
heifer Butter zusammen mit groflen Speckwiir-
feln gut braun gebraten.

Unterdessen werden bei schwacher Hitze in
eine kleinen Pyrexpfanne eine in Ringe ge-
schnittene halbe Zwiebel und einige Knob-
lauchzehen zugedeckt geddmpft. Nach zehn
Minuten kommen zwei bis vier gehdufte Tee-
I6ffel Madras-Curry hinzu. Alles zusammen
lasse ich bei ganz schwacher Hitze zugedeckt
ziehen. Manchmal lege ich noch Rosinen, eini-
ge Bananenscheiben und Orangenschnitze da-
zu.

Mit einem Glas Rotwein wird das angebra-
tene Fleisch, dem ein rechtes Stiick Sellerie
und ein kleines Riibchen beigegeben wurden,
abgeloscht. Und ich gebe noch einen Fleisch-
brithewiirfel hinzu. Zum Curry kommt ein hal-
ber Deziliter Rahm oder ein Deziliter Joghurt.
Dann vermische ich ihn sofort mit dem abge-
l6schten Fleisch. ‘

Zum Curryfleisch serviere ich einen trocke-
nen, fast salzlosen weillen Siamreis.

Nach dem Curry oder auch gleichzeitig ti-
sche ich den

Comi

auf. Pro Person werden zwei grofle weille Chi-
corée-Zapfen halbiert und in einer Pyrexpfanne
mit Butter im eigenen Saft geddmpft. Sobald
das Gemiise ein wenig anbrennt — jawohl, das
soll so sein! —, wird Zitronen- oder Orangen-
saft dariibergetraufelt. Das Gemiise wird mit
wenig Pfeffer, Salz und Rosmarinpulver ge-
wiirzt,

Jetzt sind meine Géaste vom Essen wohlig er-
mattet und genieflen die Ruhepause, in der ich
in die Kiiche verschwinde und die

Banamney 2 L' indierne

— den Dessert — herrichte. Pro Person halbiere
ich eine Banane der Linge nach und bestreue
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Knusprige
Hirserollchen

Aus den mineralstoffreichen, in ihrem
Vollwert stabilisierten KOLLATH-Hir-
seflockli lassen sich allerhand feine
Gerichte zubereiten, z.B. Hirserdlichen

Rezept fir 4 Personen:

300 g KOLLATH-Hirsefléckli, 50 g geriebenen
Kése, 2 Eier, etwas Paprika, 1 mittelgrosse
Zwiebel, 1 Prise Salz, Fett oder Oel.

Die KOLLATH-Hirseflockli langsam in. 2 Liter
Wasser bei schwacher Hitze ausquellen las-
sen. Die gehackte Zwiebel in Fett diinsten bis
sie glasig ist, zusammen mit den andern Zu-
taten den gequellten Hirseflockli beigeben.
Réllchen formen und im heissen Fett oder Oel
knusprig backen.

Servieren mit Bohnen oder Erbsli und Salat.

KOLLATH-Hirseflockli, Beutel zu 500
g Fr. 1.35. — Erhéltlich im Reform-
aus und Lebensmittelgeschaft,

Bausteine fiir lhren Korper

Haben Sie ihn schon richtig
kennengelernt, den

- Weiailog 7

Trinken Sie ihn téglich und Sie
werden seine Vorziige schitzen!
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Champignons émincés
sparen Zeit und Arbeit

Nichtimmer sind Sie aufgelegt, einen

Grossteil Ihrer Zeit in der Kiiche zu-

zubringen. Mit Champignons émincés

von Stofer bringen Sie in Kirze ein

leckeres und nahrhaftes Mahl aufden
Tisch.

Das Essen wird zum Festmit

Stofer

Pilz-Konserven

Verlangen Sie aber bei lhrem Liefe~
ranten ausdriicklich Stofer-Pilze der
Pilz-Konserven AG., Pratteln.

STOFER PILZ-KONSERVEN

sie mit gemahlenen Haselniissen und Zucker.
Mit Ingwer und Pfeffer gewdirzt, bekommt das
Gericht einen eigenartigen fremden Geschmack.
Auf dem heifen Grill werden die Bananen nun
zugedeckt gebacken. Und auf dem Tisch iiber-
giefle ich das ganze mit ein wenig Cognac oder
Kirsch, um es zu flambieren.

Habe ich einen Gast, von dem ich weif}, daf§
ihm Curry nicht zusagt, dann bereite ich
manchmal einen echten

Cog Alr YA EMW

zu. Da dieses Gericht allein schon eine ganze
Mahlzeit ist, darf die Vorspeise nur sehr leicht
sein.

Fiir einen kleinen téte-a-téte coq au vin (das
heifit fiir zwei Personen) brauche ich ein kleines
Giiggeli. 50 Gramm in Wiirfel geschnitte-
nen Schinkenspeck werden im offenen Dampf-
kochtopf mit zwei ERfl6ffel Olivenol angebra-
ten und nachher aus der Pfanne genommen.
Das Giiggeli habe ich unterdessen in Stiicke
geschnitten und mit scharfem Senf eingestri-
chen. Wichtig ist, daf alle Rhrenknochen na-
he bei den Gelenken gebrochen werden, damit
das Mark nachher besser ausgesotten wird.

Die Stiicke sind gut goldgelb anzubraten.
Das Gemiise wird grob geschnitten beigege-
ben: ein Viertel Sellerie, drei Tomaten, einige
Peperoni, zwei Riibchen und eine Kartoffel,
die die Sauce simig macht, zur Bereicherung
vielleicht noch Champignons und 50 Gramm
Speckwiirfel. Wenn ich es ganz besonders raf-
finiert machen will, spicke ich das Hiihner-
fleisch mit frischen Rosmarinnadeln und Thy-
mian. Das alles zusammen wird mit je zwei
Teeloffel Mehl und Curry bestdubt und ge-
ddmpft und mit vier Deziliter Wein abgeldscht.
Es lohnt sich reichlich, guten roten Burgun-
derwein zu verwenden, da mit einem billigen
Landwein nie das gleiche Resultat erzielt wer-
den kann. Nach dem Abloschen wird das Ge-
richt zwanzig Minuten lang im Dampfkoch-
topf gekocht.

Dazu konnen Spitzli oder Kartoffeln mit
brauner Butter {ibergossen oder trockener Reis
serviert werden. Ich fiir mich ziehe aber fri-
sches, dick aufgeschnittenes Pariserbrot vor,
weil ich so die wundervolle Sauce besser ge-
niefen kann.
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Trink heute

Tee mit mir..

den ausgesuchten Tee in der Goldpackung

Nelly weiss die gemiitliche Plauderstunde bei einer herrlich duftenden
Tasse Tee zu schatzen. Das bezaubernde Gold, das kostliche Bouquet, der
ausgesuchte und kraftige Geschmack haben es ihr angetan.

Weshalb sie gerade "assamba tea” vorzieht?

Nun, das verrét ihre Vorliebe fiir alles Gute und Moderne.
»assamba tea” ist in 4300 Usego-Geschéften erhéltlich, und dort finden

sich nur Qualitatsprodukte.

Blend Ceylon Broken Darjeeling
75ar. 75gr. 75 ar.

Fr.1.05 Fr.1.65 Fr.2.10 USEGOD
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