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Cassoulet

Stew

"\ Schmorhifeli /

Es gibt eine Menge guter Rezepte, die viele
nur darum nicht kennen, weil sie seit einiger
Zeit zufdllig aus der Mode gekommen sind. Zu
ihnen zdhlen auch die Eintopfgerichte, jene
wohlabgewogenen National- oder Regionalge-
richte, deren Zusammensetzung meist in der
Volks- und Landesart ihres Ursprungsgebietes
begriindet ist.

Ein Eintopf kann die ganze Glut und Fiille
eines sommerlichen Gartens in sich schlieRen.
Er kann im Winter ein wiirzhafter Vitamin-
speirder und ein Anwendungsgebiet fiir kulina-
rische Ideen sein. Eintopfgerichte sind fiir je-
den Tisch gedacht. In Notzeiten lassen sie sich
dem Erhiltlichen anpassen, und in guten Ta-
gen stromen sie oft einen Duft von hauslicher
Wohlhabenheit aus.

In aller Welt sind die Eintopfgerichte zu-
hause. Frankreich ist stolz auf seinen «Poi-au-
few», in Spanien riilhmt man die «Paella»,
Holland serviert uns einen «Hutspot», in Un-
garn tischt man das weltbekannte «Gulasch»
auf, in Ruflland einen «Bortsck», in Bulgarien

VON ELISABETH GROSS-QUENZER

ein «Letschu» und bei uns eine wahrschafte
«Berner Platte» oder einen wohldotierten
«Ziircher Ratsherrentopf».In jedem dieser Ge-
richte tut sich die Verschiedenartigkeit der
Volker kund, und es ist reizvoll, in Sachen
Kochkunst seine Nase hie und da iiber die
Landesgrenzen hinaus zu strecken.

«Eine gute Suppe ist ein halbes Mahl», sagt
der Irlinder. Wer aber schon einmal eine echte

Irische Suppe

égenossen hat, der wird gestehen miis-
sen, daf} sie ein ganzes Mahl zu erset-
zen vermag. Sie wird mit einer Kalbshaxe und
einem Suppenhuhn gekocht. Fiir vier Personen
rechnet man folgende Zutaten: Eine schone
Kalbshaxe (handbreit geschnitten), ein kleines
Suppenhuhn, zwei grofle Sellerieknollen mit
moglichst viel griinem Kraut, vier grofe
Riiebli, drei Lauchstengel, eine Fenchelknolle,
zwei Biischel Peterli, sechs mittelgrofie Kar-
toffeln, fiinf gestrichene ERl6ffel feine Roll-
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gerste, zwel Liter heifles Wasser, etwas Salz,
ein Efloffel Pflanzenfett und zwei ERI6ffel
frischen Rahm.

Zubereitung: In einem grofen Topf 146t
man das Fett heif} werden, gibt das pfannen-
fertige Suppenhuhn und die Kalbshaxe hinein
und laft beides ringsum Farbe annehmen.
Lauch, Fenchel und Karotten werden in gleich-
mifige, nicht zu kleine Stiicke geschnitten,
welche zusammen mit der gehackten Petersilie
und dem feingewiegten Fenchelkraut zum
Fleisch in die Pfanne gegeben werden. Dann
fiigt man die Gerste bei, wendet alles einige
Minuten auf starkem Feuer, 16scht mit dem
heifen Wasser ab, wiirzt mit wenig Salz und
it die Suppe eine gute Stunde zugedeckt auf
mittlerem Feuer kochen. Erst jetzt fligt man
die geschilten, wiirflig geschnittenen Kartof-
feln bei und laft sie weich werden, ohne dafl
sie dabei zerfallen.

Nun nimmt man Kalbshaxe und Suppen-
huhn heraus, schneidet beide in kleine Vor-
legestiicke, die man von den Knochen befreit,
und gibt die Stiicke wieder in den Suppentopf
zurlick. Die Suppe soll nun dick, aber keines-
wegs zu einem Mus verkocht sein. Man
schmeckt sie ab und verfeinert sie vor dem An-

Z B R 8§ P I

E G E L

richten mit dem frischen Rahm. Sie wird mit
kréaftigem Brot aufgetischt und soll auch wih-
rend des Essens gut warm gehalten werden.

Irland wird oft «die griine Insel» genannt,
weil es zu einem groflen Teil aus Wiesen he-
steht, auf denen riesige Schafherden weiden.
Viele irische Gerichte werden darum mit Schaf-
fleisch gekocht, und eines der beriihmtesten ist
das

Irish Stew

éDas echte Irish Stew, wie man es auf
der griinen Insel kocht, besteht aus
Schaffleisch, Weifkraut und Kartoffeln und
wird mit Zwiebeln, Nelken und Pfeffer ge-
wiirzt. Das Verhaltnis von Fleisch und Kartof-
feln darf eins zu eins sein.

Fiir vier Personen braucht man 800 Gramm
Schaffleisch (Schulterstiick ohne Bein), ein
Kilo Weifkraut, knapp ein Kilo Kartoffeln,
eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, vier Gewiirznel-
ken, fiinf Pfefferkorner, einen gestrichenen Ef-
loffel Kiimmel und einen Loffel Fett.

Zubereitung: In einer Bratpfanne wird das
Fett erhitzt. Das in kleine Ragofitstiicke ge-
schnittene Schaffleisch und die fein gehackte
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Wir reinigen

Von 3 gleichzeitig zum Chemisch-Reinigen eingesandten Kleidungs-
stlicken berechnen wir nur 2

Das dritte mit dem niedrigsten Reinigungspreis ist gratis. Die Klei-
dungsstlicke brauchen nicht gleichartig zu sein. Sie kénnen Damen-
kleider, Tailleurs, Jupon mit Bluse, Morgenrdcke, Hauskleider, 2-
oder 3teilige Herrenanziige, Mantel und Regenmaéantel miteinander
kombinieren.

Warum diese Aktionen im Winter?

Ilhnen sparen Sie etwa einen Drittel der Reinigungskosten. Unserem
Personal bringen Sie Vollbeschéaftigung in der sonst toten Zeit, bzw.
Auftrage, die sonst erst in der Stosszeit vor Ostern kdmen. Zu die-
sem Termin kommt ohnehin zuviel, was lange Lieferfristen und damit
Asrger gibt. Benltzen Sie deshalb die Winteraktion mit einem Drittel
Kostenersparnis.

Chemische Reinigung

A
G

Zofingen
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Zwiebel werden darin unter stindigem Wenden
angebraten und hernach in einen hohen, gut
verschliefbaren Kochtopf gegeben. Uber die
angebratenen Fleischstiicke schichtet man das
nudlig geschnittene Weilkraut (es darf nicht
zu fein gehobelt sein!), gieft dann soviel hei-
Bes Wasser dazu, bis Kraut und Fliissigkeit in
der Pfanne gleich hoch stehen, fiigt Salz, Nel-
ken, Pfeffer, Lorbeer und Kiimmel bei, rithrt
gut um und 146t das Gericht zugedeckt auf
mittlerem Feuer eine Stunde kochen.

Nun fiigt man die geschnittenen Kartoffeln
bei und 14t alles zusammen noch so lange auf
dem Feuer, bis die Kartoffelwiirfel weich ge-
worden sind. Wenn der Kochtopf einigerma-
Ben eftischfdhig ist, (es gibt ja jetzt feuerfeste
Topfe in allen Farben!) kann das Gericht vom
Herd direkt auf den Tisch kommen.

Was bei uns das Suppenfleisch, ist beim
Holldnder der «Hutspot», nur mit dem Unter-
schied, daff man in den holldindischen Kiichen
das Siedfleisch nicht zuerst erbarmungslos aus-
laugt, um eine Riesenschiissel voll Fleisch-
briihe zu erhalten, sondern nur in wenig Fliis-
sigkeit weich werden 148t, wobei es natiirlich
viel kréftiger bleibt. Neben Fleisch und Kar-
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toffeln kommen auch Karotten und Zwiebeln
in die Brithe. Die Xartoffeln werden am
Schluf als Piiree aufgetragen, was aber — wie
Sie gleich sehen werden — hochst einfach zu
machen ist. Zum

Holldnder Hutspot

érechnet man fiir fiinf Personen 800
Gramm Rindfleisch zum Sieden (am
besten Brustkern), zwei Markknochen, fiinf
Karotten, zwei bis drei kleine Sellerieknollen,
eine mit einem Lorbeerblatt und drei Gewiirz-
nelken besteckte Zwiebel, neun mittelgrofie
Kartoffeln und anderthalb Liter heifles Was-
ser.

Zubereitung: Das Fleisch wird mit den
Knochen in kochend heifles Wasser gelegt, mit
Salz gewlirzt und zugedeckt eine halbe Stunde
auf mittlerem Feuer gekocht. Dann fiigt man
die geschilten Karotten, die geschélten Selle-
rieknollen und die geschilten Kartoffeln bei,
deckt die Pfanne wieder zu und 146t alles noch
weitere 30 Minuten kochen. Nach dieser Zeit
fischt man Fleisch, Markknochen, Karotten
und Sellerie aus der Briihe und hilt alles in ei-

Champignons

Champignons 1er choix oder
emincés, wirklich ein feines Essen.
In der gepflegten Kiiche stehen
immer einige Blichsen '
Stofer-Champignons bereit.

Das Essen wird zum Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Seit 20 Jahren Stofer-Pilze aus der
Pilz-Konserven AG., Pratteln

Pilz-Konserven AG vorm. Stofer & S6hne Pratteln
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ner Schiissel auf der Herdplatte warm. Es soll-
ten jetzt noch etwa drei Deziliter Flissigkeit
in der Pfanne sein. _

Die Kartoffeln werden nun mitsamt der
Briihe durch das Passevite getrieben und dann
nochmals zum Aufkochen in die Pfanne zu-
riickgegeben. Den saftigen Kartoffelbrei bettet
man als Unterlage auf eine ldngliche vorge-
wiarmte Platte und gruppiert Sellerie, Riiebli
und die schon geschnittenen Fleischtranchen
darauf.

Das aus den Knochen geldste Mark wird auf
kleine Brotschnitten gestrichen, mit feinem
Salz bestreut und als Vorspeise serviert.

Als weiteres, sehr wohlschmeckendes Win-
tergericht, das nicht viel Arbeit gibt und doch
allen mundet, mdchte ich Thnen

Ruménische Bohnen

'éempfehlen. Als Grundsubstanz kann
man eine Biichse vorgekochte weille
Konservenbohnen mit der blaffroten Tomaten-
sauce verwenden, die man mit Schweinefleisch
und wiirfliggeschnittenen Salzgurken berei-
IWIEBACKFABRIK HUG MALTERS chert und mit wiirzigem Tomatenpiiree ge-
schmacklich «abrundet».

Man brit in einer Omelettenpfanne fiir drei
Personen 300-400 Gramm Schweinsvoressen
in einem Efloffel heifler Butter rasch an und
gibt die angebratenen Fleischstiicke mitsamt
dem Bratenfett zu den Biichsenbohnen in die
Pfanne. Des weiteren mischt man 100 Gramm
konzentriertes Tomatenpiiree und ein Glas hei-
fes Wasser darunter und fiigt, nach rumani-
scher Art, zwei bis drei wiirflig geschnittene
Salzgurken bei.

Das ganze Gemisch wird zugedeckt eine
knappe Stunde gekocht, dann mit frisch gerie-
bener Muskatnuffl abgeschmeckt und sofort
aufgetragen. Aufler knusprigem Brot braucht
man nichts, um an diesem Gericht satt zu wer-
den.

Auch die berithmte «franzosische Kiiche»
umfallit viele Regionalkiichenspezialititen. Das
stidfranzosische

4 Cassoulet

SHEENTS o ﬁist eines der beriihmtesten Gerichte
. . dieser Gattung. Es wird in seiner Hei-

mat, der Region Languedoc, auf mindestens
drei verschiedene Arten gekocht. Im «Cassou-
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let Toulousain» findet man neben dem obliga-
ten Schaffleisch oft noch eine fette Schweins-
wurst; weiter siidlich, in Castelnaudary, wird
fetter Gansebraten unter die weifflen Bohnen
gemischt, und in Carcassone wird das Ginse-
fleisch im Winter durch gebratenes Rebhuhn
ersetzt. Die Hauptrolle spielen in den Cassou-
lets aber immer die weillen Bohnen, so auch im
folgenden Rezept, das fiir vier bis fiinf Perso-
nen die nachstehenden Zutaten vorschreibt:

300 Gramm getrocknete weile Bohnen, 200
Gramm diinngeschnittene Riucherspeckschei-
ben, ein Loffel Ol, 400 Gramm Schweinslaffe,
300 Gramm Schafschulter, acht geschélte To-
maten, zwei feingehackte Zwiebeln, zwei Bii-
schel gehackten Peterli, etwas Basilikumpul-
ver, ein Lorbeerblatt, zwei Gewlirznelken, drei
ERl6ffel Paniermehl und ein paar Butterflok-
ken.

Das typische Merkmal der Cassoulets ist
ihre schone Kruste, mit welcher sie auf den
Tisch kommen sollen. Das Gericht wird also im
Ofen fertig gekocht, oder genauer gesagt: iiber-
backen. Die weiflen Bohnen weicht man am
Vorabend in abgekochtem heiffem Wasser ein
und J48t sie am anderen Morgen mit dem Ein-
weichwasser kernig weich kochen.

Eine Stunde vor dem Essen brit man in hei-
Bem Ol das in halbzentimeter dicke Scheiben
geschnittene Schweine- und Schaffleisch rasch
ringsum an, bestreut die Fleischpldtzchen mit
feinem Salz und legt sie auf einen Teller. Im
zuriickbleibenden Bratenfett 148t man die ge-
hackten Zwiebeln und den gewiegten Peterli
anziehen, fligt die geschdlten, in Stiicke ge-
schnittenen Tomaten mitsamt dem Saft bei,
wiirzt mit Salz und wenig Basilikum, gibt Lor-
beerblatt und Gewiirznelken dazu und mischt
zuletzt die vorgekochten Bohnen darunter.
Das Ganze soll saftig sein und darf pikant ah-
geschmeckt werden.

Nun legt man eine feuerfeste Form mit den
diinngeschnittenen Speckscheiben aus, gibt ei-
nen Schépfloffel Gemiise hinein, verteilt dar-
iiber eine Lage Fleischpldtzchen, dann wieder
Gemiise und wieder Fleisch, bis alles aufge-
braucht ist. Zuoberst sollte eine Gemiiseschicht
sein, die mit hellem Paniermehl bestreut und
mit Butterflocken belegt wird. Im vorgeheiz-
ten Backofen wird das Gericht noch eine knap-
pe Stunde iiberbacken, bis sich auf der Ober-
seite eine schone, goldbraune Kruste gebildet
hat.

Gottlob kann sich auch die schweizerische
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Kiiche auBler der bekannten Berner Platte noch
ein paar anderer Eintopfgerichte riihmen.
Wenn auch der Kohl bei uns als etwas so All-
tagliches eingeschidtzt wird, dafl sein Name oft
als Bezeichnung von inhaltlosem Geschwitz
herhalten muf, so 146t sich doch nicht bestrei-
ten, daf eines unserer beliebtesten Eintopf-
gerichte im Winter, nimlich das

Schmorhifeli

é_ohne Kohl nicht denkbar wire! Da
hier aufler dem preiswerten Gemiise
auch noch eine schone Portion Fleisch ins
«Héfeli» kommt, wird das Gericht bei uns vor-
zugsweise an Samstagen — sozusagen als Vor-
schuff auf ein geruhsames Wochenende — auf-
getischt. Man braucht dazu 250 Gramm
Schweinsvoressen, 250 Gramm Rindsvoressen,
250 Gramm Kalbsvoressen, 150 Gramm Speck-
scheiben, einen kleinen Kohl, 500 Gramm ein-
gemachte oder heifl eingefiillte Tomaten, zwei
Lauchstengel, eine grofie Sellerieknolle, zwei
Zwiebeln, sechs bis acht Kartoffeln, zwei Lof-
fel Fett und etwas Salz.

Die knapp zwei Zentimeter dick geschnitte-
nen Fleischwiirfel werden zuerst im heiflen
Fett angebraten, und zwar am besten gleich
in dem Topf, worin das Gericht nachher weich-
geschmort und auch aufgetragen wird. Das an-
gebratene Fleisch legt man zundchst beiseite.
Dann schneidet man den halbierten und vom
Strunk befreiten Kohl in nudelbreite Streifen,
Sellerie und Lauch in kleine Stiicke und hackt
die Zwiebeln fein. Das Schmorhifeli wird mit
den Speckscheiben ausgelegt und nachher
schichtweise mit dem Gemiise und den ange-
bratenen Fleischwiirfeln gefiillt. Die oberste
Gemiiseschicht soll fest zusammengeprefit wer-
den. Es ist nicht notig, Fliissigkeit zuzugeben,
denn die Tomaten ziehen wihrend des Schmo-
rens geniigend eigenen Saft, um das Gericht
vor dem Anbrennen zu bewahren. Das Ganze
wird mit wenig Salz gewiirzt und zugedeckt fiir
dreiviertel Stunden in den heiflen Ofen gescho-
ben.

Erst dann werden die geschédlten und in
halbzentimeterdicke Scheiben geschnittenen
Kartoffeln obendrauf gelegt, mit wenig Salz
bestreut und mit Butterflocken belegt. So
kommt das Schmorhdfeli gut wverschlossen
noch einmal in den heiflen Ofen, bis die Kar-
toffelscheiben weich sind.
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