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MEINE
KUCHEN-
SPEZIALITATEN

Antworten auf unsere Rundfrage . Foige

Churer-Kiimmel

Seit mehr als hundert Jahren hat sich eine viereckige
Kiimmelflasche mit fein ziseliertem Zinn-Verschluf}
in unserer Familie erhalten.

Mindestens so alt ist auch das nachstehende Kiim-
mel-Rezept, das — wie der bekannte Churer Roteli —
speziell um die Neujahrszeit zusammen mit dem
Biindner Birnbrot aufgetischt wird. Diese Tradition
flihren wir seit Urgrofmutters Zeiten Jahr fiir Jahr

-SPIEGEL

weiter, mit dem Unterschied, dafl uns die nachste-
henden Quantititen fiir ein ganzes Jahr ausreichen.

Ein Liter guter Obsttrester wird mit einem Pickli
ganzem Kiimmel in einer Flasche angestellt, drei bis
vier Wochen an die Wirme getan (bei uns vor den
Zentralheizungskorper) und jeden Tag geschiittelt.
Dann wird ein halber Liter kaltes Wasser mit einem
Viertelkilo Zucker in einer Pfanne aufgesetzt und
unter Riihren solange gekocht, bis das Ganze klar
geworden ist. Wenn dieser Zuckersirup erkaltet ist,
gibt man ungefihr einen Viertelliter des angesetzten
Kiimmel-Schnapses dazu (je nach dem, ob man den
Kiimmel stdarker oder schwicher liebt).

Der restliche Kiimmel-Schnaps bleibt weiter in
der verkorkten Flasche aufbewahrt und wird jeweils
bei Gebrauch wie oben angegeben wiederum mit Zuk-
kersirup verdiinnt. — Den erstmals angesetzten ganzen
Kiimmel verwende ich im kommenden Jahr zum Teil
nochmals, erganzt durch ein halbes Pickli frischen.
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Birnenwihe

Nach einem Ziircher Oberlidn-
der Rezept aus Grofmutters
Zeiten.

Meine Eltern stammen vom
Ziircher Oberland, und Sylve-
ster ohne Birewidhe ist fiir sie kein Sylvester. Mein
Vater erzahlte uns, daff bei ihm zu Hause am Syl-
vestermorgen jede Stufe der Treppe, die von der
Kiiche in die oberen Kammern fiihrte, mit einer Wi-
he belegt war. Die beliebteste war die Birew#he. Sie
wurde erstmals im Winter fiir den Sylvestertag ge-
backen, dann aber fehlte sie an keinem Wihentag,
bis der Schnee weg war.

Meine Mutter hat mir auf meinen Wunsch das
Rezept speziell fiir den Schweizer Spiegel aufge-
schrieben; sie muflite die Zutaten dazu zum ersten
Mal in ihrem Leben abwigen, da sie die Wihe bis
jetzt immer nach dem Gefiihl gemacht hat. Wir ha-
ben dann das niedergeschriebene Rezept zur Vor-
sicht nochmals ausprobiert; die Birewahe schmeckte
ganz so wie immer.

Hefeteig: 15 Gramm Prefhefe in zweieinhalb De-
ziliter lJauwarmer Milch auflésen und mit 50 Gramm
Mehl zu einem Vorteiglein anriihren, das wir an der
Wirme gut gehen lassen. Dann 100 Gramm weiche
Butter und ein warmes Ei zum Vorteiglein geben und
alles mit 450 Gramm Mehl zu einem glatten, luftigen
Teig verarbeiten, den man zugedeckt an einem war-
men Ort aufgehen 146t.

Natiirlich kann auch ein geriebener oder Kuchen-
teig, wie wir ihn heute iiberall kaufen konnen, ver-
wendet werden. Das oben angegebene Quantum
reicht fiir zwei Kuchenbleche von 26 bis 30 Centi-
meter Durchmesser.

Fiillung: 500 Gramm gedorrte Birnen am Vor-
abend in lauwarmem Wasser gut waschen, mit heis-
sem Wasser libergiefen und iiber Nacht zugedeckt
stehen lassen. Anderntags die Birnen mit dem Ein-
weichwasser solange kochen, bis die Iliissigkeit ein-
gekocht ist. Fliege und Stiel entfernen, und die
Friichte durch die Hackmaschine treiben, eventuell
zusitzlich noch durch das Passevite, denn die Masse
sollte fein sein.

Drei Deziliter Milch, vier Loffel Zucker, etwas
Zimt- und Nelkenpulver mit dem Birnenmus aufko-
chen, zwei bis drei Deziliter Rahm darunterziehen,
die erkaltete Masse gleichmafig auf den ausgewall-
ten Teig verteilen, die Wihe in den heilen Backofen
schieben und backen.

Die Birewdhe schmeckt kalt und heif§ gleich gut.

Oberengstringen

Entrecote flambiert an
Pikanter Sauce

Fiir vier Entrecotes gebe ich
vier Efloffel Oel und vier Lor-
beerbldtter in die Bratpfanne.
Wenn das Oel heifl ist, brate
ich die Entrecotes auf beiden Seiten an — je nach
Wunsch saignant oder & point. Den groften Teil des
Bratfettes giefe ich in eine Tasse. Das Fleisch wird
nun auf beiden Seiten mit Paprika, Pfeffer aus der
Pfeffermiihle und Salz gewiirzt. Nun werden die
Entrecotes mit etwas Cognac iibergossen, flambiert
und auf eine heifle Platte gelegt.

In der gleichen Bratpfanne diinste ich in etwa 50
Gramm Butter eine grofe Zwiebel, drei Knoblauch-

Gesundheit und
frohe Laune durch

VOLG
Traubensaft

Bezugsquellennachweis: VOLG Winterthur, Tel. 052 8 22 11




zehen und zwei ERI6ffel Peterli, alles sehr fein ge-
hackt, fiige einen gehduften Efloffel Meerrettichsenf,
zwei Efloffel Tomaten-Ketchup, etwas Worcester-
shiresauce, zwei Efl6ffel Orangensaft und anderthalb
bis zwei Deziliter frischen Rahm bei. Alles zusam-
men sehr rasch aufkochen lassen; so wird die Sauce
auch ohne Zugabe von Mehl simig. Die Entrecotes
nochmals kurz in die Sauce in der Pfanne legen und
sofort servieren.

Wichtig: Die Zubereitung der Sauce mufl unbe-
dingt rasch vor sich gehen, stellen Sie deshalb, bevor
Sie mit Kochen beginnen, alle Zutaten bereit. — Ser-
vieren Sie Nudeln oder trockenen Reis dazu.

O Wt . L

Sins AG
Rabenmus

In der Ostschweiz sagt man
«Rdben», bei uns im Baselbiet
«Weile Riiben». — Die Riben
sind an und fiir sich ein ver-
achtetes, kommunes Gemiise,
aber auf Grofmutters Art zubereitet finden wir sie
herrlich.

Meine Urgrofmutter pflegte zu sagen, erst wenn
der Fuchs seinen Schwanz durch das Rabenmus ge-
zogen habe, sei es «ganz richtig», das heifit, es darf
ein bilichen «anhocken», was ja auch leicht geschieht,
weil Mehl darin ist.

Die Ridben werden geschilt, in kleinere Stiicke ge-
schnitten und in Salzwasser mit einem Stiick Speck
aus dem Salz weichgekocht. Man schiittet die ge-
kochten Rében in ein Sieb, behilt aber das Sudwasser
zurlick. Nun treibt man sie wie Kartoffeln fiir Kar-
toffelstock durch das Passevite (Grofi- und Urgrof-
mutter bedienten sich noch des Kartoffelstoflels). —
Aus Milch, etwas Rahm, Mehl und Rébenwasser
kocht man eine kleine Sauce, gibt sie zum Ribenmus
und riihrt tiichtig um.

Und nun kommt das «gewisse Etwas»: Zirka drei
grofle, fein geschnittene Zwiebeln werden stark, fast
gelb wie eine Zwiebelschweize gediinstet, unter das
Rdbenmus in der Pfanne geriihrt und mit ein wenig
Muskat abgeschmeckt.

Das Rébenmus hat die Konsistenz von Kartoffel-
stock. Es wird bergartig angerichtet, der weiche

Schweizer Spiegel
85

Ein gut vertrautes Gesicht aus Ihrer eigenen
Kindheit:

stets bewahrt und beliebt, wenn es um eine
natiirliche und zeitgemasse Kindererndhrung
geht!

Far lhren kleinen Schatz ist ja wirklich nur das

Beste gut genug: PAIDOL, das erprobte Nahr-

mittel fir Kinder jeden Alters — vom kleinen

Flaschenkind bis zu den Schlingeln, die gerne
naschen.

Vitamin-PAIDOL und Gemise-PAIDOL fur die

Sauglings- und Kindererndhrung. Lacto-PAIDOL,

wo frische Kuhmilch nicht vertragen wird. Phos-

phat-PAIDOL fir den tédglichen Haushalt, zum
kochen und backen.

PAIDOLFABRIK DUTSCHLER & CO.
9008 ST. GALLEN

Jahrein jahraus %’ im Haus

PAIDOL mit dem vollen Gehalt an naturlichen
Weizenkeimen und den aktiven Vitaminen und
Aufbaustoffen.
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Speck in Tranchen darum herumgelegt und mit Salz-
kartoffeln serviert.

A. Ab_.-—7/94-«6<.~

Pratteln

Kiimmelschweize

Wenn meine Groffmutter Ge-
schwellte und Bohnen als
fleischlose Mahlzeit auf den
Tisch brachte, dann lief sie in
einem Stiick ausgelassener But-
ter Kiimmel heill werden, und wir Kinder durften
dann unsere Kartoffelstiickli in diese Schweize tun-

oy iy - i

Pratteln

Toast Mignon

Wenn meine Kochlaune in rosa-
roten Wolken schwebt oder mei-
nes Gebieters Laune etwas nach
«Sturm» aussieht, bereite ich
als Abendimbiff meinen Toast
Mignon.

Zutaten: Acht bis zehn Milchmodelbrotschnitten,
300 Gramm geschnetzelte Kalbsleber, 50 Gramm
Butter, ein Deziliter Rahm, ein Deziliter Bouillon,
ein halber Deziliter Marsala oder Cognac, ein gehduf-
ter Teeloffel Senf, ein schwacher, in etwas Wasser
aufgeloster Teeloffel Maizena, etwas Estragon und
Basilikumpulver.

Zubereitung: Die Hilfte der Butter wird heif§ ge-
macht und die Leber rasch darin gebraten. Unterdes-
sen toaste ich das Brot und lege die Scheiben neben-
einander auf eine heifle Platte. Die Leber wird gleich-
mafig darauf verteilt und sofort in den Fond der
Pfanne auf kleinem Feuer der Rest der Butter mit

Einmal etwas Apartes! \\\\
N

Champignons auf Toast; rasch zu-
bereitet, leicht verdaulich, fur
geniesserische Zungen. Dank ihres
Aromas benoétigen diese Edelpilze
wenig Zutaten; in Butter gedampft
mit etwas Grin. Stofer-Champignons
erhalten Sie als 1" choix oder émincés.

Das Essen wird zum Fest mit

StOfe r Pilz-Konserven

Pilz-Konserven AG
vorm. Stofer & S6hne, Prattel

Cioma Schinhaus



dem Senf geriihrt und mit dem Marsala und der
Bouillon abgeldscht. Das angerithrte Maizena wird
rasch darin aufgekocht und zuletzt der Rahm bei-
gefligt. Als Pfiff gebe ich der Sauce — sie sollte eher
dicklich sein — noch je drei gute Prisen Basilikum
und Estragon bei. Ich giefle sie heif§ iiber die Leber-
toaste.

Als Beigabe eignet sich trockener Blumenkohl
oder Riibchen, die beim Kochen leicht gezuckert
wurden. Wenn es schnell gehen muf, 6ffne ich eine
Dose zarter Erbsli.

H etole  Ra oo

Luzern

Mais nach Tante Sophie

In drei Loffeln Olivenol oder
gewOhnlichem Oel eine Knob-
lauchzehe und eine mittelgrofe,
feingehackte Zwiebel dampfen.
200 Gramm grobkornigen Mais
mitrosten und mit einem Glas Weillwein abloschen.
Zirka anderthalb Liter Fleischbriihe beifiigen und
bei kleiner Hitze langsam 45 Minuten bis eine Stunde
kochen lassen. Vor dem Anrichten ziemlich viel ge-
riebenen Sbrinz oder Parmesan sowie ein Stiick fri-
sche Butter darunterziehen. Der Mais soll dick sein.

Resten lassen sich gut verwenden, da sie gebraten
sehr gut schmecken.

Wir servieren diesen Mais zu Voressen, Fleisch-
vogeln oder zu verlorenen Eiern an Tomatensauce.

Wichtig: Grobkornigen Mais verwenden !

Sins AG

Fischpastete «<Moby Dick~

Ich veranstaltete zuerst eine
Familienrundfrage, um her-
auszufinden, was als Speziali-
tit meiner Kiiche angesehen
wird. Das folgende Gericht wur-
de einstimmig erkoren, «weil man es nur bei uns be-
komme»: «Moby Dick», die Fischpastete in Fisch-
form, die immer Furore macht, und die sich beson-
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WURZE

Wer mit Liebe kocht,
wirzt seine Suppe mit Cenovis

c St~ reich an Vitamin B

>® ° ° o . .
> Weil sie nicht fischeln, weil sie

>> keine Grite haben, werden

FRIONOR-Fischfilets

iiberall yorgezogen
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ders auch fiir Freitags-Giste eignet. Das Rezept
stammt urspriinglich aus dem Gaswerk Ziirich,
seinen Namen aber erhielt es bei uns.

Vor einiger Zeit schenkte mir meine Schwieger-

mutter eine alte, rechteckige Kupferbackform, innen
verzinnt und mit soliden Henkeln versehen. Sie
dachte beim Kauf ganz speziell an unseren «Moby
Dick», der darin serviert wirklich aller Augen auf
sich lenkt, wenn er solcherart, mit Peterlistraufichen
garniert, aufgetragen wird.
Zutaten (fir fiinf bis sechs Personen): Zirka 800
Gramm Fischfilets, ich verwende tiefgekiihlte Flun-
dern, eventuell Goldbutt, Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
200 Gramm Champignons, ein halbes Biischeli Pe-
terli, 30 Gramm Butter, 500 Gramm Blitterteig, ein
Ei (geteilt) und 100 Gramm Sbrinz.

Zubereitung: Die Fischfilets trocknen, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft einreiben. Dann Champi-
gnons und Peterli hacken und in der Butter diinsten.
Den Blitterteig zu einem ldnglichen Rechteck aus-
wallen (etwas lianger als das grofie Backblech und
etwa 25 Zentimeter breit), mit Eiweil bestreichen,
in die Mitte die Halfte der Champignons geben, dann

die mit Kése bestreuten Fischfilets aufschichten und
die restlichen Champignons dariibergeben.

Den Teig an beiden Enden fiir Kopf und Schwanz
etwas schméler schneiden, die befeuchteten Teig-
rander iiber die Fiillung schlagen, Teignaht nach un-
ten und das Ganze leicht abgebogen auf ein befeuch-
tetes Backblech legen. Ein diinnes, dreieckiges Teig-
stiicklein vorne aufgeklebt deutet das Maul an. Die
Schwanzflosse einkerben, aus Teigresten Riickenflos-
sen schneiden und unter dem Fisch ankleben, auf
dem Fischrumpf mit Schere Einschnitte als Schup-
pen anbringen und den Fisch mit Eigelb bestreichen.
Als Auge setzen wir zum Schluf noch eine halbe
Olive oder eine Weinbeere ein. — Backen bei guter
Mittelhitze 35 bis 40 Minuten: nach der halben
Backzeit niedrigere Temperatur einstellen.

Ich serviere die Pastete heifl mit einer Champi-
gnons- oder Currysauce und griinem Salat. Sie
schmeckt aber ebenso gut kalt mit einer Mayonnaise
oder einer Sauce Tartare.

p 7 g

Zirich

Das Spezialgeschaft
fur feine Pralinés

Bellevueplatz
und Bahnhofstrasse 46
Telefon 271390
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