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MEINE
KUGHEN -
SPEZIALITATEN

Antworten auf unsere Rundfrage vi. Foige

Paprika-Huhn

Zutaten: Ein etwa 1,3 Kilogramm schweres Huhn,
in acht Teile zerlegt, 100 Gramm Margarine, Salz,
Pfeffer, zwei bis drei gehdufte Teeloffel Paprika,
einige griine Rosmarinnadeln oder etwas Rosmarin-
pulver, 250 Gramm in Ringe geschnittene Zwiebeln,
ein halbes Straufichen fein gehackter Peterli, Hiihner-
bouillon- oder Gewiirzwiirfel, ein halbes Ddslein
Tomatenpurée, zwei Teeloffel Maizena, mindestens
ein Deziliter Fendant oder anderer Weillwein, ein
Deziliter Schlagrahm.

Zubereitung: Die Margarine in der Bratpfanne heif§

werden lassen und die gesalzenen und gepfefferten
Pouletteile mit dem Paprika und dem Rosmarin
zusammen scharf anbraten. Noch wihrend des Bra-
tens die Zwiebeln und den Peterli beigeben (aber
nicht braun werden lassen!) und dann die Huhn-
stiicke mit anderthalb Deziliter warmem Weilwein
oder Wasser abloschen. Das Ganze in den Dampf-
kochtopf leeren, Hithnerbouillon- oder Gewiirzwiirfel
und das Tomatenpurée beifiigen, alles gut umriihren
und acht Minuten unter Druck kochen.

Nun unter vorsichtigem Riihren das in einem
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Deziliter Weillwein aufgeloste Maizena beigeben und
das Gericht nochmals eine Viertelstunde leicht ko-
cheln lassen. Von Zeit zu Zeit etwas umriihren.

Die Pouletstiicke auf eine heifle Platte anrichten:
die in der Pfanne verbliebene Sauce eventuell noch
etwas verdiinnen, den steif geschlagenen Rahm lang-
sam darunterziehen und sie sofort tiber das IFleisch
giellen.

Zu Paprika-Huhn serviere ich Nudeln, geriebenen
Parmesan und griinen Salat.
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Vitello tonnato

Zutaten: Ein ldngliches Stiick
Kalbfleisch von 600 bis 800
Gramm, Suppengemiise (Ribli,
Lauch, Sellerie, Zwiebel), ein
Lorbeerblatt, drei Gewiirznel-
Mayonnaise, eine Hundertgramm-
Streuwlirze, Saft einer Zitrone.

ken, 200 Gramm
dose Thon, etwas

Zubereitung: Das Fleisch mit dem Suppengemiise,
dem Lorbeerblatt und den Nelken knapp mit Salz-
wasser bedecken, gar kochen, aus der Brithe nehmen
und nach dem Auskiihlen in sehr dunne Scheiben
schneiden.

Die Mayonnaise, den Thon, die Streuwiirze, den
Zitronensaft und ein bis zwei Tassen der Fleisch-
brithe im Mixer gut mischen und das schuppenartig
auf eine lange flache Platte gelegte Fleisch mit der
Thonsauce aus dem Mixer bedecken. Das Fleisch soll
so drei Tage unter der Sauce liegen, damit es ganz
von ihr durchdrungen wird. — Damit das Gericht
nicht austrocknet, umschliefe ich das Ganze mit
einer Aluminiumfolie,

Vitello tonnato wird kalt serviert mit verschiede-
nen Salaten und knusprigem Weibrot. — Aus dem
ubrig gebliebenen Sud lifit sich eine gute Suppe
machen.
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Schaffhausen

Ideal fur alle Automaten

zum Vorwaschen

zum Waschen




Ravioli-Suppe

Frische Ravioli (25 Gramm
pro Person, in den meisten
Comestibles-Geschiften erhilt-
lich) weichkochen und abtrop-
fen lassen oder weifle Ravioli
aus der Biichse bereitstellen.

Reichlich Butter in die Pfanne geben und sehr fein
geschnittene Kriuter, zum Beispiel Schnittlauch,
Peterli, Basilikum, Majoran, wenig Selleriegriin und
Liebstockel darin dimpfen. Wenn die Butter ganz
griin geworden ist, mit der erforderlichen Menge
Virfelbouillon auffiillen, bis zum Kochen bringen
und tiber die Ravioli gieflen. — Mit Reibkiise servieren,
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Tagerwilen

Mexikanisches Reisgericht

Da mein Mann und ich berufs-
tatig sind, kann ich, wenn wir
Giste haben, keine langen Vor-
bereitungen treffen. Und wenn
der Besuch da ist, liebe ich es
durchaus nicht, wahrend des Apéritifs in der Kiiche
zu werken. Deshalb mache ich oft das mexikanische
Reisgericht. Es ist ein Eintopfgericht, kann nach
einer Viertelstunde Riistzeit aufgesetzt werden und
braucht dann in der halben Stunde, wihrend es
weichkocht, keine Wartung. Serviert wird es in der
Pfanne (Topfi) mit Beigabe von viel Salat. Als
Dessert eignen sich am besten frische Friichte oder
TFruchtsalat, weil das Gericht ziemlich scharf gewurzt

wird.

Zutaten: Drei Loffel Olivenol, zwei grofle feinge-
hackte Zwiebeln, 500 Gramm gehacktes Schweine-
und Rindfleisch, anderhalb Tassen kornig bleibender
amerikanischer Reis, vier Tassen heifle Fleischbriihe,
drei in Streifen geschnittene Tomaten, je eine grofle
Prise Currypulver, Rosenpaprika, Zucker, Salz, ge-
riebene Muskatnufl, Pfeffer und eine Messerspitze
Senf.
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OGHEN OHNE GERUGHE

Ein lang ersehnter Wunsch der Hausfrau ist Wirklichkeit
geworden. Haare und Kleider ohne Kichenduft, das ist
ideal! Geldst wird das Problem durch die neue GAGGE-
NAUDunstabzugshaube.DiesesGeratreinigtdie Kiichen-
luft sicher von allen Fett- und Aromastoffen. Alles, was
aus dem Kochtopf steigt, wird von groBen Spezialfiltern
aufgenommen und niemand riecht mehr was Sie kochen.
Sinnvoll ist die gesamte Konstruktion, die Sicht auf den
Herd wird nicht beeintrachtigt, ein Flutlicht bestrahlt hell
und angenehm die Kochflache. Die Anbringung der Hau-
be ist leicht selbst zu machen. GAGGENAU Abzugshau-
ben werden mit und ohne AnschluB flir einen Abzugs-
kamin geliefert. Mehr Gilber GAGGENAU Abzugshauben
erfahren Sie durch uns.

Bitte teilen Sie mir nahere Informationen mit tber:
(O die neue Gaggenau Dunstabzugshaube
() moderne Gaggenau Kicheneinbaugerite
Bitte auf Postkarle aufkleben und einsenden an:

Gaggenau Apparate AG
Althardstr. 158, 8105 Regensdorf-ZH, Tel. 051/946651

GAGGENAU

Gaggenau Apparate AG
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GRAPILLON .

das Getrank
des modernen
Menschen

Zubereitung: Im Topfi das Ol heifl machen, die
sehr fein gehackten Zwiebeln leicht rosten, das Hack-
fleisch beifligen und riihren, bis es seine rote Farbe
verloren hat. Darauf den trockenen Reis beifiigen,
mit der Fleischbrithe abloschen und die Tomaten
beigeben. Nun kommen die Gewlirze dazu. Dabei ist
zu beachten, dall keines im Geschmack {iberwiegt.
Gut umriihren, abschmecken und nach Bedarf nach-
wiirzen. Nun das Gericht ungefiahr 25 Minuten zuge-
deckt simmern lassen und in dieser Zeit den Apéritif
genieflen.

Dieser mexikanische Reis soll beim Auftragen
noch nicht alle Fliissigkeit aufgesaugt haben.

Ennetbaden

i Bavue

?gi’é Seit Jahren wird in unserer Fa-

L i;: \ milie zu besonderen Anlidssen
f@,{'{&%%@.‘(((‘@(?@'ﬁp dieser herrliche Nougatstollen
;fzé'—((iééf %&; hergestellt. Warum wir ihn Ba-
= = vue nennen, kann ich nicht
sagen.
Zutaten: 250 Gramm Zucker, 100 Gramm gemahlene
Haselniisse, zwei Deziliter Wasser, Vanillestengel
oder Vanillezucker, vier Eigelb, 250 Gramm Butter,
200 Gramm Léffelbiskuits.

Zubereitung: 150 Gramm des Zuckers rosten, die
Haselniisse beifiigen, die Masse erkalten lassen und
fein verreiben. Die iibrigen 100 Gramm Zucker mit
zwei Deziliter Wasser und einem Vanillestengel auf-
kochen, die geschlagenen Eigelb beifiigen und die
Créme bis kurz vors Kochen bringen. Die Butter
schaumig rithren, die Créme und die zerriebene
Zucker-Haselnufimasse beifiigen und lagenweise mit
den Loffelbiskuits in eine Stollenform fiillen.

P. ’Rzuf,r"’b“- wao—\.,
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Hausgemachte Nudeln

500 Gramm Mehl auf den
Tisch sieben und in die Mitte
des Haufens eine Vertiefung
machen. Fiinf mittelgroe Eier
und fiinf ERIoffel Sonnenblu-
men- oder Olivenol sehr gut schaumig schlagen
(eventuell im Mixer), in die Vertiefung geben und
alles rasch zu einem glatten Teig kneten. Diesen
fertigen Teig in vorgewarmter Schiissel mit einem
Tuch bedeckt ungefdhr eine halbe Stunde ruhen
lassen. Dann wird er auf bemehltem Tuch so diinn
wie moglich ausgewallt, die Teigstiicke werden zu
Rollen geformt und in zentimeterbreite Nudeln ge-
schnitten. Diese konnen nun getrocknet und luftig
aufbewahrt oder auch sofort verwendet werden.
Wichtig: Der Teig wird ohne Salz geschmeidiger
und 14t sich schoner und leichter verarbeiten.
Griine oder gesprenkelte Nudeln erhilt man, wenn
man dem Teig zwei bis drei ERloffel sehr fein ge-
hackten Spinat oder ebensoviel Peterli beigibt.

Gefiillte Nudelbldtze

Aus dem Teig schneide ich manchmal auch zehn
Zentimeter grofle Quadrate und belege jedes Stiick
mit etwa zwei ERl6ffeln der folgenden Fiillungen,
rolle es auf und gebe die gefiillten Rollen in die
gebutterte Auflaufform.

Kalbfleischfiillung: Geschnetzeltes Kalbileisch
wird angebraten, mit etwas Mehl bestdubt, mit Rahm
und etwas Bouillon abgeldscht, so dafl etwas Sauce
entsteht. Manchmal gebe ich auch Champignons
dazu. Die Sauce vermische ich mit (eventuell saurem)
Rahm, gebe noch Peterli oder auch Rosmarin dazu,
giefle sie iiber die gefiillten Rollen (sie sollten mit
Fliissigkeit bedeckt sein) und lasse sie in heifem
Ofen zwanzig Minuten iiberbacken.

Hackfleischfiillung : Aus Hackfleisch eine gewGhn-
liche Fiillung herstellen, die Teigstiicke damit be-
legen, sie aufrollen, mit einer kriftigen Tomatensauce
begiefen und im Ofen iiberbacken.

Schinkenfiillung: Ich lasse mir vom Metzger den
Schinken hauchdiinn schneiden, belege jedes Teig-
stiick mit je einer Scheibe und rolle es auf. Als Sauce
verwende ich in diesem Fall sauren Haushaltrahm,
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Die echte, englische Teemarke,

die in der ganzen Welt bekannt
und beliebt ist, heisst

TWININGS
o Lordon

i Géheralvertretung; ‘
Rudolf Zehnder + Co.
8803 Riischlikon

Clichés
Schwitter AG

Basel

Zirich
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den ich mit Salz, Pfeffer, etwas Paprika und Peterli
wirze.

Speisequarkfiillung: 300 Gramm Speisequark ver-
mische ich mit zwei Eiern, Peterli, Salz, Pfeffer,
einer Tasse Parmesan und manchmal noch mit einer
fein gehackten Zwiebel. Die Teigstiicke fiillen, mit
Butter und Reibkise {iberbacken.

Diese Liste der Fiillungen liefe sich beliebig ver-
lingern. Es eignen sich zum Beispiel auch Pilze und
Spinat als Fiillung, Tomatenscheiben mit etwas Kise
oder einer Sardelle belegt usw. usw.

. ltset 4o

Schlieren

Aubergines im Ofen

j /

Ein ausgezeichnetes sommer-
liches Gemiisegericht.

30 Gramm Butter mit etwa
40 Gramm Mehl dampfen, bis
sich Bldschen bilden, mit
Milch abloschen und die Sauce 20 Minuten kochen.

Aubergines schilen, der Liange nach in diinne
Scheiben schneiden und in ziemlich viel Ol serien-
weise beidseitig braun backen. Die fertigen Stiicke
gut abgetropft auf eine Platte legen und salzen.

In eine bebutterte Gratinform zuerst etwas Sauce
giefen, eine Lage Aubergines darauflegen, dann
wieder Sauce usw.; als letztes Sauce und dariiber
geriebenen Kise geben. Das Gericht 20 Minuten im
Ofen backen.

Aetor, Yregg) inbrihl

Ziirich

Sizilianische Polenta

Zutaten: Ein Liter Bouillon,
250 Gramm Mais, 150 Gramm
Schinken, ein Biischel Peterli,
ein Stiick Butter, zwei Eigelb,
Pfeffer, zwei Deziliter saurer

OO O IR RET (Tr

Rahm oder ein Joghurt, zwei Eierschnee, Reibkise,
Butterflocken.

Zubereitung: Aus der Bouillon und dem Mais einen
Maisbrei kochen. Fiir die Fiillung den Schinken und
den Peterli fein hacken, mit einem Stiick Butter,
dem Eigelb, Pfeffer, dem sauren Rahm oder Yoghurt
und dem Eierschnee vermischen.

Einen Teil des Maisbreis in eine Auflaufform
geben, die Schinkenfiillung dariiberstreichen, mit dem
verbleibenden Mais bedecken und iiber das Ganze
viel Reibkédse und Butterflocken streuen.

Die sizilianische Polenta im Ofen backen, bis sich
eine goldgelbe Kruste gebildet hat.

Tagerwilen

Apfel-Eisberg

Ein ausgezeichnetes,
Dessert.

Machen Sie ein Apfelmus,
das Sie wenig zuckern und mit
Zitronenschale und Zimt wiir-
zen. Mindestens zwei Stunden stellen Sie es sehr kalt.
Das Apfelmus kommt nun in eine Gratinform und
wird mit dem sehr steif geschlagenen Schnee von vier
Eiwei}, der wie eine Meringue-Masse erst am Schluf}
mit Puderzucker gesiift wird, bedeckt und so lange
im vorgeheizten Backofen gelassen, bis sich der
Meringue-Deckel goldgelb zu firben beginnt.

Es ist wichtig, daf das Apfelmus dick und sehr
kalt, und dall der Ofen sehr gut vorgeheizt ist, denn
das Mus darf nicht zu lange im Ofen sein und mufl
unter der Schneehaube eiskalt bleiben.
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