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Gerichte mit Knoblauch

Entweder liebt man den Knoblauch, oder man
haft und verachtet ihn. Eine neutrale oder
gleichgiiltige Einstellung scheint es hier nicht
zu geben,

Ich gehdre zu den Knoblauch-Anhdngern.
Auf meinem Kiichenfenstersims steht deshalb
eine der kleinen, handlichen Knoblauchpres-
sen, die man {iberall billig kaufen kann. Diese
Pressen sind um so leichter zu entleeren und
zu reinigen, je kleiner sie sind. Fiir alle Sup-
pen, Salate und Saucen, bei denen eine gleich-
milige Aromaverteilung wichtig ist, tritt sie
in Funktion.

Im helvetischen Alltag wird sich kaum je-
mand ein «Knoblauchfihnlein» leisten diirfen.
Will man dem Knoblauch seine Schirfe neh-
men, so mufl man ihn andiinsten oder kochen,
was gleichzeitig seine Verdaulichkeit erhoht.
Auch Petersilie schafft einen gewissen Aus-
gleich.

An den Hinden haftet der Geruch kaum,
vorausgesetzt, daffl der Knoblauch unter flie-
Bendem kaltem Wasser geschilt wird. Ubri-
gens wirken die fliissigen und crémigen Deo-
dorants, die wir fiir die Korperpflege brau-
chen, auch an Kochinnenhdnden. Am einfach-
sten ist es natiirlich, Knoblauchpulver zu
brauchen, aber der Unterschied gegeniiber fri-
schem Knoblauch ist in bezug auf Aroma und
gesundheitlichen Wert ziemlich grof.

Viele unserer winterlichen Salate, wie Chi-
corée und Endivien zum Beispiel, werden erst
mit etwas Knoblauch interessant. Die zarteste
Nuance ergibt sich, wenn die Salatschiissel mit
einer angeschnittenen Knoblauchzehe blo3
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ausgerieben wird. Allerdings, eine noch diskre-
tere Dosierung brachte wohl jener Koch der
Konigin Viktoria zustande, dessen Kiichenge-
heimnis, nach seinem eigenen Gestindnis, dar-
in bestand, eine Knoblauchzehe langsam zu
zerkauen und dann mit dem knoblauchvollen
Mund tiber den Salat hinzuhauchen.

Peperonisalat

Peperoni waschen, aufschneiden, die scharfen
Samen und weiflen Rippen sorgféltig entfer-
nen, die Schoten in schmale Streifen schnei-
den und in so wenig Wasser weichdimpfen,
dafl keine Fliissigkeit iibrig bleibt. Noch heif}

- mit einer rassigen Salatsauce vermischen, in

welcher durchgeprefiter Knoblauch und viel
Senf die wesentlichen Bestandteile sind. Warm
oder kalt servieren.

Durchgeprefiter Knoblauch gibt den Leber-
plitzchen und der Fleischsuppe das gewisse
Etwas. Mit dem Siedfleisc/ ist er ebenfalls gut
befreundet: grob gehackt in viel Butter ge-
diinstet und iiber das angerichtete Fleisch ge-
leert, macht er dieses noch einmal so gut.

Vom Kiichenteil des Schweizer Spiegel lern-
te ich Blumenkohl und Kohlraben (den Ber-
nern unter dem Namen Riibkohl bekannt) mit
viel grobgehacktem Knoblauch a la grecque in
Ol zu dampfen. Auch wer einmal Rinds-
schmorbraten a la jurassienne mit Knoblauch-
stiften gespickt hat, wird wieder darauf zu-
riick kommen. Doch geradezu unentbehrlich
ist Knoblauch beim Schafsgigot. Hier werden
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Zu Ostern die drei
herrvlichen Bilderhbiicher

von ALOIS CARIGIET
und SELINA CHONZ

Ein Welterfolg

Schellen-Ursli und Flurina sind Gestalten geworden, die sich den Kindern dreier

Kontinente eingeprigt haben. Die Biicher kamen auch in franzgsischen, eng-

lischen, amerikanischen und japanischen Ausgaben heraus. Die Werke des be-

kannten Biindner Malers und der Biindner Dichterin sind von verschiedenen

Institutionen ausgezeichnet worden. Sie vereinen in einzigartiger Weise kinder-

titmliche und kiinstlerische Qualititen. Alle drei Biande sind von der gleichen
zauberhaften Schonheit.

Schellen-Ursli

Ein Engadiner Kinderbuch
Mit 20 siebenfarbigen Bildern. 56.-74. Tausend
Format 24,5X32,5 cm
Fr.13.85

KFlurina
und das Wildvoglein

Schellen-Urslis Schwester
Ein Engadiner Kinderbuch mit herrlichen siebenfarbigen Bildern und vielen Zeichnungen
Format 24,5X32,5 cm. 32.-39. Tausend
Fr.13.35

=
Der grofie Schnee

Ein Engadiner Kinderbuch mit achtfarbigen Bildern und vielen Zeichnungen

Neudruck, 26.-36. Tausend. Format 24,5X32.,5 cm. Fr. 13.35
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S C H W E I

die ldngsgespaltenen Knoblauchzehen dem
Knochen entlang in das Fleisch hineingesto-
Ren.

Unter einer

Pizza

stellen wir uns meistens die klassische neapoli-
tanische Art vor, und wenige wissen, dafl eine
Pizza in sehr vielen Varianten zubereitet wer-
den kann. Sie darf mit fast allem belegt wer-
den, was uns nur in den Sinn kommt: mit Pil-
zen und Schinken, mit Zwiebeln, Sardellen
und schwarzen Oliven, mit Wurst und Fisch.
Besonders einfach und billig ist folgende
Variante: Der Kuchenboden aus geriebenem
Teig wird mit Senf bestrichen, mit Kise-
scheibchen (am besten mit Mozarella, aber
eventuell auch mit Tilsiter, Emmentaler oder
Schachtelkise) und dann mit Tomatenradli
belegt, von denen jedes einen kriftigen Tupf
geprefiten Knoblauch erhdlt. Das Ganze mit
Rosmarin oder Origano bestreuen, mit einem
Loffel Olivenol betrdaufeln und bei guter Hitze
etwa eine halbe Stunde im Ofen backen. Heif§
servieren zu Salat oder italienischem Rotwein.

Z E R S P I

E G E L

Jeder Ttalienfahrer kennt

die Mayonnaise, die mit viel gehacktem Knob-
lauch, Knoblauchsaft oder -pulver aromati-
siert wird, und den

Pesto Genovese

die griine Sauce, die aus einem Teigwarenge-
richt eine ganze Mahlzeit macht: Fir vier
Personen 50 Gramm Butter in einem Pfiann-
chen zergehen lassen, zwei durchgeprelite
Knoblauchzehen dazugeben und nur so lange
erwarmen, dafl die Schirfe des Aromas gebro-
chen wird. Feuer abstellen. Weitere 50 Gramm
Butter in das Pfannchen geben — die vorhan-
dene Wirme geniigt, sie zum Schmelzen zu
bringen. Zwei Biischel feingehackte Peterli,
wenig Basilikum, 100 Gramm geriebenen Par-
mesan, zwei bis drei Loffel Ol sowie Pfeffer
und Salz mit der Butter im Pfannlein gut ver-
mischen. Warm und separat zu den Teigwaren
servieren.

Es gibt Kochbiicher, die Knoblauch zu Ge-
fliigel als barbarisch verponen. Warum nur?

Lorcheln

Mit Lorcheln auf Schnitten, in Rahm-
sauce oder als Zugabe zu Fleisch
entziicken Sie die verwdhntesten Esser.
Stofer-Lorcheln au nat. sind fiir Fein-
schmecker geschaffen.

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 & Sﬁhne' Pratteln




S C H W E I

PAIDOL bietet lhnen zwei
entscheidende Vorteile:

es enthdlt BIOGERM-Weizen-
keime und damit lebenswichtige
Schutzstoffe — es ist back-
fahiger und gibt «luftigeres»
Geback

- lhrer Gesundheit zuliebe meiden
Sie raffinierte Nahrung mit einem
Uebermass an Kalorien. Sie gehen
mit der Zeit. Sie bevorzugen Pro-
dukte mit den so wichtigen natirli-
chen Schutzstoffen. PAIDOL gehdrt
unbedingt zu diesen zeitgemassen
Produkten, denn es enthalt BIO-
GERM-Weizenkeime mit vollem Ge-
halt an natirlichen Wirkstoffen. Als
umsichtige Hausfrau backen Sie
daher mit PAIDOL oder mit einer
Mischung von PAIDOL und Mehl.

Hefe-Gugelhopf: 30g Hefe, 3 Léffel
Milch lauwarm glattrihren. Mit 500 g
PAIDOL, 4 dl Milch, 1 Teeldffel Salz,
150 g Zucker, 150g flissiger Butter,
einer halben abgeriebenen Citronen-
schale, 2 Eiern, 125 g Sultaninen, 120 g
geschélten und geriebenen Mandeln zu
einem feuchten, aber nicht flussigen
Teig verarbeiten. In gut gefettete, mit
PAIDOL ausgestreute Form fillen, um
das Doppelte aufgehen lassen und erst
hernach bei guter Hitze backen.

PAIDOLFABRIK DUTSCHLER & CO
ST. GALLEN 8

Z ER S PI1 EGE L

Poulet mit Knoblauch und Rosmarin

Den pfannenfertigen Vogel innen und auflen

mit Salz und Pfeffer einreiben, etwa acht wenn
moglich frische Rosmarinnadeln und zwei bis
drei in feine Scheibchen geschnittene Knob-
lauchzehen im Poulet verteilen. Backofen vor-
wiarmen. Huhn bduchlings in die Bratkasse-
rolle legen und einen Loffel Oliven- oder Ara-
chiddl in sein Inneres giefen. Das Poulet auf
den Riicken drehen und mit soviel Ol betrau-
feln, daf es tiberall glanzt und der Pfannenbo-
den mit Ol knapp iiberzogen ist. Nun wih-
rend 15 Minuten das Huhn bei starker Hitze
anbraten und es dabei einmal mit dem Ol in
der Pfanne begieflen.

Leber, Herz und Magen riisten wir unter-
dessen als Bratengarnitur. Nachdem wir den
Magen von der zdhen seitlichen Haut befreit
haben, schnetzeln wir alles klein, mischen eine
zerhackte Knoblauchzehe darunter und legen
das wiirzige Hiuflein mit einem Rosmarin-
zweiglein in die Pfanne neben das Huhn.

Das angebratene Poulet wird nun mit etwas
Wein oder Bouillon betrdufelt und bei schwi-
cherer Hitze zirka 30 Minuten fertig gebraten.
Je hidufiger es dabei mit dem Jus begossen
wird, umso besser.

Dieses Gliggeli-Essen ist ein Fest, auch
wenn es nur mit knusprigem Brot und Wein
ergidnzt wird.

Wihrend der Duft aus dem Bratofen sich
langsam in der Wohnung verbreitet, sehe ich
uns wieder beim Onkel in Siidfrankreich in der
groflen, kithlen Kiiche sitzen, in einer jener
Fermen inmitten von riesigen, hitzflimmern-
den Mais- und Weizenfeldern, in einem Haus,
das nach auflen fast einem Schuppen gleicht,
innen aber gerdumig und reich eingerichtet ist
wie ein italienischer Palazzo.

«Q, Tante, das wunderbare Poulet, wie hast
du es gemacht?» Die Tante antwortete mit
der gleichen selbstverstindlichen Ungenauig-
keit wie meine Schweizer Tanten, die als Biu-
erinnen ein Leben lang ohne Kochbuch und
Waage tdglich fiir zehn Personen gekocht ha-
ben: «Eh bien, je sale et je poivre, et j'y mets
de lail, naturellement . . .»
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eins... zwel... drel... servierbereit!

Haben Sie oft fast keine Zeit zum raubendes Waschen, kein Rusten,
Kochen? Stehen plotzlich unerwartet kein Sieden-eins...zwei...drei... Stocki
Gaste vor der Tur? Dann greifen ist servierbereit!

Sie doch zu Stocki! Schon in wenigen Minuten steht
Stocki-aus frischen, erlesenen ein herrlich gluschtiger Kartoffelstock

Schweizer Kartoffeln -ist so gut wie auf dem Tisch, genau so, wie ihn

hausgemacht! Und der grosse Vorteil = Feinschmecker gern haben. Ja, wirklich —

fur alle Hausfrauen: Kein zeit- Stocki sorgt fiir Appetit und muntere
Tischlaune!

@
Stoﬂk' der fixfertige Kartoffelstock von Ko




...sprihen vor guter
Laune und Elan,
denn wir beginnen
Jeden Tag

mit einer Tasse
USEGO-Kaffee

USEGO-Kaffee, der meistgetrunkene!

BRAMIL fir Milchkaffee 260g Fr.1.90
JUBILAUM fiir «Schwarzen» 250 g Fr.3.20
PASCHA-Kaffee coffeinfrei 2509 Fr.2.90
inlhrem USEGO-Geschift




	Gerichte mit Knoblauch

