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WENIG
ZEIT

FOR VIELE
GASTE

Von Heidi Roos-Glauser

«Wenn sie nur noch lange nicht kommen!» Wie oft
habe ich meine Giste ein, zwei Stunden vor ihrer
vermutlichen Ankunft in ein meinethalben paradie-
sisches, aber weit entferntes Pfefferland gewiinscht.
In einem Kleinkinderhaushalt pflegt sich die Gast-
freundschaft nicht immer leicht. Hatte ich als frisch-
gebackene Ehefrau vor Einladungen in stundenlan-
gen Vorbereitungen geschwelgt, mit Spritzsack und
Miniaturausstechern hantiert und rezeptgetreu wih-
rend vierzig Minuten den Riihrbesen geschwungen,
um am Abend die Geladenen mit hausgemachtem
Gesulzenem und Gebratenem, Gesottenem und Ge-
ddmpftem, Gebackenem und Gefrorenem richtigge-
hend zu {iiberschiitten, so fehlen mir hiezu jetzt Zeit
und Mufle. Vor allem aber, ich mag noch so sehr
vorausplanen und organisieren, die letzten Vorberei-
tungen zum Gastmahl fallen immer mit der Essens-
und Bettzeit der Kleinen zusammen.

Gerade dann, wenn auf allen Herdplatten die Ge-
miisegarnituren leise vorkocheln, braucht das Klein-
ste dringend seinen Brei. Natiirlich weigert es sich
ausgerechnet an diesem Abend beharrlich, ihn zu
essen (kann man es ihm verargen, angesichts der
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dunkelfleischigen Biindnerplatte, die bereits auf dem
Kiichentisch steht?), und statt daf die Kochin ihre
Salatsaucen anriihrt und das Fleisch anbrit, plagt sie
sich mit dem zappelnden und schreienden Kind her-
um, bis ihr die Geduld ausgeht und sie die zornige
junge Dame kurzerhand ohne Nachtessen ins Bett
steckt.

Treffen dann die Giste ein, so steckt die Hausfrau
just in dem Gestiirm, das sie auf alle Fille vermeiden
wollte: der Braten ist noch lange nicht gar, dafiir
sind die Pommes frites weich geworden, auf dem ge-
deckten Tisch fehlen die Servietten und Vorlege-
bestecke, im Kinderzimmer briillt lauthals der hung-
rige Liebling, widhrend im Badzimmer die Drei-
jahrige, die der Gwunder auf die Ankommlinge sticht,
in allen Tonlagen gurgelt; bedrohlich aber klirrt es
vom Buffet her, fahndet doch dort der Hausherr ver-
zweifelt nach Salzmandeln, um wenigstens dem
Aperitiv den Anschein eines wohlvorbereiteten Emp-
fangs zu geben.

Natiirlich sind solche Situationen nicht von tief-
schiirfender Tragik, und sie lsen sich immer irgend-
wie auf, meistens merken die Giste gar nicht einmal

viel davon; aber sie zehren doch unnétigerweise an
den Nerven. Um thnen abzuhelfen, gab es zwei Mog-
lichkeiten: Gistezahl reduzieren oder auf ippige
Gala-Diners verzichten. Das erste kam nicht in
Frage; gerade mit kleinen Kindern ist man vermehrt
ans Haus gebunden und bedarf der Abwechslung und
Bereicherung, welche Giste in den Alltag tragen,
dringend.

Also begann ich, die Menus zu vereinfachen, aller-
dings nur so weit, dal} sie noch ein wenig Festlichkeit
behielten. Einen Gast mit «Gschwellten» oder einem
Birchermus abzuspeisen, brachte ich nicht fertig,
denn von zu Hause hatte ich etwas von jener alten
Berner Tradition mitbekommen, die dem Gast aus
Kiiche und Keller auftischt, daf§ sich unter den un-
ziahligen Schiisseln und Platten fast das Tischbrett
biegt. Zudem - ich lasse mich als Gast auch ganz
gern ein bifichen verwthnen!

Aus vielen unserer Bekannten wurden freilich mit
der Zeit von selbst «Familiengdste», sie kommen
hidufig, oft auch unangemeldet, und erhalten ganz
alltigliche «IFamilienkost» vorgesetzt. Die Kinder
diirfen, wenn zu verniinftiger Zeit gegessen wird und

Ihre Brautaussteuer, ein Leinengeschenk und
Haushaltwische beziehen Sie am besten direkt
bei uns; denn die hohe Qualitit, die Schénheit
und Dauerhaftigkeit unserer Erzeugnisse aus
Leinen, Halbleinen und erstklassiger Baumwolle
stehen in einem glnstigen Verhiltnis zum Preis
und werden deshalb

seit Generationen geschitzt. ‘

LangEitial AG

Langenthal Tel. (063) 22681
Basel, Gerbergasse 26 Tel. (061) 230900
Bern, Marktgasse 6 Tel. (031) 2270 70
Ziirich, Strehlgasse 29 Tel. (o51) 25 7104

Lausanne, Rue de Bourg 8 Tel. (0o21) 23 4402
Genf, Confédération 24 Tel. (022) 2549 70




sie bereits fdhig sind, den Loffel eigenhdndig zu fiih-
ren, mit am Tisch sein. Fir die Einladungen mit
etwas offiziellerem Charakter aber stelle ich das
Menu so zusammen, dall mir die Hetze zwischen
sechs und acht Uhr abends erspart bleibt.

Natiirlich ist Fondue eine ideale Liésung — schon
deshalb, weil seine Zubereitung in den Kompetenz-
bereich des Hausherrn gehort (wenigstens bei uns!),
aber auf die Lange macht mir abwechslungsreicheres
Kochen mehr Spall. So bin ich dauernd auf der Suche
nach Rezepten, die entweder iiberhaupt nicht viel zu
tun geben oder sich dann schon Stunden vorher
bereitstellen und vorkochen lassen, so daf ich un-
mittelbar vor dem Essen fast nur noch anzurichten
brauche. Fleischgerichte, die eine auf die Minute
genaue Kochzeit erfordern, Gefliigel und Braten-
stiicke, die dauernd begossen sein wollen, Hors
d’oeuvres mit Salitchen, die sofort anlaufen, das fillt
alles von vornherein weg.

Schweizer Spiegel
87

Ein unkompliziertes und rasch zubereitetes, trotz-
dem festliches Menu ist das folgende:

Consommé Roval
*k
Schinken nach Hausherrenart
trockener Reis
Kopfsalat
sk
Fruchtsalat

Den Eierstich fiir die Bouillon lasse ich schon am
Morgen im Wasserbad ziehen: zwei Eier, ein Dezi-
liter Milch und eine Prise Salz werden gut zusammen
verklopft und in ein bebuttertes tiefes Schiisselchen
oder Formchen gegossen. Dann stelle ich das Form-
chen solange auf kleinem Feuer ins heife Wasser-
bad, bis beim Einstechen nichts mehr an der Nadel
hingen bleibt (ungefdahr 40 Minuten). Das Wasser
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GUBELIN

Dreidimensional versetzte Stdbchen und Plattchen aus
verschieden gearbeitetem Gold. Zwanzig glitzernde Brillanten —
ein typischer Gibelin-Klip.
Luzern/Zurich/Genéve/St. Moritz/Paris/New York
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Ie Parfum “ nouveau
de /
Christian 1Dior é
Parfumerie Schindler

Ziirich, Paradeplatz, Telefon 051/2519 55

eines der besten

. Fir eine gute
Mittel

NERVENKUR

empfehlen wir
Ihnen den
Spezial-Nerventee

VALVISKA

gegen
Kopfweh, Schmerzen

Herrlich schlafen Sie

auf Superba-Matratzen

Verlangen Sie im guten
Mobel- oder Bettwarengeschéft
Superba-Matratzen

SUPERBA

Superba SA Biiron LU

darf aber ja nicht sieden, sonst wird die Masse kasig!
Nachher stelle ich das Férmchen ins kalte Wasser,
bis der Eierstich gut abgekiihlt ist; ich stiirze ihn so
sorgfiltig wie einen Pudding und schneide ihn in
kleine Wiirfelchen. Am Abend brauche ich nur noch
die heifle Bouillon dariiberzugiefien.

Auch den Fruchtsalat fiille ich bereits am Vor-
mittag in die Coupe-Gliser ab. Er setzt sich je nach
Saison und gerade vorhandenem Vorrat immer wieder
anders zusammen; im Winter gibt ihm ein kleines
Biichslein Kompottkirschen ein bifichen Farbe. Wich-
tig ist, daBl die Friichte mit Saft (zirka drei Deziliter
Weillwein, 100 Gramm Zucker, etwas Maraschino)
gut zugedeckt sind, dann werden auch die Bananen-
scheibchen nicht braun bis am Abend.

Zutaten flir den Schinken nach Hausherrenart:
400 bis 500 Gramm Schinken, nicht zu diinn ge-
schnitten (je nach Griéfe der Tranchen rechne ich
zwei bis vier pro Person), drei Deziliter Rahm, ein
grofles Biichslein Tomatenpurée (150 Gramm), drei

ERloffel Rum und etwas Streuwtirze.

Die Schinkentranchen rolle ich alle einzeln auf und
setze sie nebeneinander in eine gefettete feuerfeste
Platte. Alle iibrigen Zutaten mische ich zu einer
Sauce, die sich bis vor dem Essen gut im Kiihlschrank
aufbewahren 148t. Der Rahm darf aber nicht etwa
geschlagen werden! Vor Gebrauch riithre ich die
Sauce nochmals kurz um, giefle sie iiber den Schinken
und schiebe die Platte in den Ofen, wo ich das Gericht
ungefihr zwanzig bis dreiflig Minuten bei mittlerer
Hitze schmoren lasse, gerade so lange, als es braucht,
bis der Reis richtig kornig gekocht und fertig ange-
richtet ist.

Die pikante Sauce, zusammen mit dem angebriun-
ten Schinken, findet auch bei verwohnten Gourmets
groflen Anklang. Von der Grofe der Platte hangt es
ab, fiir wieviele Personen man das Gericht zubereiten
kann; es gibt auch fiir sechs bis zehn Personen nicht
sehr viel mehr zu tun.

Ich habe unter den jungen Miittern meines Bekann-
tenkreises herumgefragt, was sie ihren Gésten zu
kochen pflegen. Hier der Vorschlag einer Mutter mit
zwei kleinen Tochtern, die iiberborden vor Helfer-
willen und nicht begreifen konnen, daf das Mami
nicht in lobende Bewunderung ausbricht, wenn es die
zum Erkalten weggestellte Torte mit einem von klei-
nen Fingerchen gebohrten Lochlimuster vorfindet:



Kleine Biindnerplatte
*

Huhn in Mandelsauce
feine Nudeln
Salat
*

0Obst und Kidse

Auch dieses Menu gibt weniger Arbeit, als man
meint. Die Biindnerplatte 148t sich freilich erst vor
dem Auftragen richten, statt sie aber lange zu garnie-
ren, serviert meine Bekannte ein Schiisselchen win-
zige Cornichons und eines voller Artischockenbdden
(in Biichsen erhiltlich) dazu.

Zutaten fiir das Huhn: ein Poulet, in Stiicke ge-
schnitten (wo man es nicht schon vorgeschnitten
kaufen kann, nimmt einem der Metzger sicher gern
das Tranchieren ab), etwas Salz und Pfeffer, 100
Gramm Speckwiirfel, eine gehackte Zwiebel und eine
gehackte Knoblauchzehe, zwei Deziliter Hiihner-
bouillon, ein Deziliter Sherry, das Abgeriebene einer
halben Orangenschale und zwei Efl6ffel Orangensaft,
100 Gramm geschilte, geriebene Mandeln (heute in
den meisten Delikatefigeschiften so erhaltlich).

In einer eisernen Kasserolle werden die Speck-
wiirfel erhitzt und im auslaufenden Fett die mit Salz
und Pfeffer eingeriebenen Pouletstiicke rundherum
angebraten. Dann fiigt man Zwiebel und Knoblauch
bei, diinstet sie gelb, 16scht mit Hiithnerbouillon und
Sherry ab, gibt das Abgeriebene der Orangenschale
dazu und iberldfft das Gericht sich selbst, das heifit
man a6t es zugedeckt etwa eine Stunde auf schwa-
chem Feuer schmoren. Bevor sich die Géste an den
Tisch setzen, gibt man rasch die Mandeln in die
Sauce und in allerletzter Minute vor dem Anrichten
noch den Orangensaft.

Die drei kleinen Kinder meiner Freundin in Ziirich
brauchen abends jedes sein separates Breilein oder
Schépplein. Darum kocht sie fast das ganze Festmahl
fiir ihre Géste schon wihrend der mittdglichen Schla-
fenszeit der Kleinen. Sie serviert:

Tomatensaft
*
Kalbsplatzchen-Gratin
Knopfli
Endiviensalat
*

Orangensalat
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Gartenfreunde!

Anfangs Oktober bis Mitte Dezember ist die beste
Pflanzzeit fur Rosen, Obst und Beeren, Zier- und
Laubgehdlze, sowie fir Nadelbaume und Blaten-
stauden.

Verlangen Sie unsern neuen Hauptkatalog zu
Fr. 3.80 gegen Nachnahme. Er ist lhnen ein wert-
voller Ratgeber fir die Auswahl der Pflanzen und
die Pflege lhres Gartens.

N Jio i

i Hauenstein AG, Baumschulen — Girinerei, 8197 Raiz
* Telephon 051/96 33 44

Alle Pflanzen fiir
Ihren Garten!

LI
LY
\\‘\\\‘

el
\ iy _
o -
A\\\\\l\ v ‘“““\\‘\
Al \\\“\‘\:\“
1“““}}\‘“ I
e A
\\\\‘}m{ &::“n\\
\‘:‘l\\‘\\\ i
m\\\\\\\‘\\\' i
M
W I
] \\\\\\\\\‘
S
AWM iV

Tritt Kopfweh jedoch nur gelegent-
lich auf; gilt es, Fohndruck, Migréne,
Zahnweh,Neuralgie, Rheuma- cder.
Monatsschmerzen und Erkéltungen
zu lindern, dann helfen rasch und
zuverldssig

10 Stuick Fr.1.25
in Apotheken und Drogerien
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edler
Tropfen
ohne
Alkohol

Morli

Traubensaft

Ko nstruwt

trocknet in der Tube nicht aus

mit dem
praktischen
Verschluss

@ Klebstoff
fur jedermann

Tuben zu Fr.1.25 und 2.25, iiberall erhiltlich

kann als Spachtel und
zum Aufhdngen der Tube
verwendet werden

Die Kalbspliatzchen belasten zwar das Portemonnaie
stark, aber dafiir sind die iibrigen Gerichte billig und
machen es wieder wett. Die Knopfli kocht meine
Freundin mittags fixfertig, sie braucht sie dann vor
dem Auftragen nur rasch in heisser Butter zu iiber-
braten. Ebenso bereitet sie den Gratin soweit vor,
dass sie ihn gleich in den Ofen schieben kann, wenn
die Giste klingeln.

Zutaten zum Gratin: 500 Gramm Kalbsfiletpldtz-
chen, geschnitten wie fiir Piccata, etwas Salz und ein
EBloffel Mehl, eine mittelgrofle Biichse Champignons,
ein Wiirfel Klare Sauce, zwei bis drei Ef16ffel Weili-
wein, zwel Deziliter Rahm.

Die Platzchen werden leicht gesalzen oder gewlrzt,
mit Mehl bestdubt, in der Bratpfanne beidseitig an-
gebraten und in eine feuerfeste Platte geschichtet. Im
Fond der Bratpfanne wendet man die feingeschnitte-
nen Champignons, fiigt Champignonsaft, Weifiwein,
Rahm und den Saucenwiirfel bei, kocht kurz auf und
gieit das Ganze iiber die Plitzchen, die vollstindig
bedeckt sein sollten. Abends braucht der Gratin nur
noch wihrend 45 bis 60 Minuten mittlere Ofenhitze —
die Kochin darf derweil ruhig bei ihren Gésten sitzen.
— Auch dieses Gericht eignet sich gut fiir eine grofere
Tafelrunde.

Ganz ihnlich Lift sich auch beim folgenden Menu
der Grofiteil der Arbeit schon am Morgen oder friithen
Nachmittag erledigen:

Juliennesuppe
*
Rindsplitzchen im Bier
Kartoffelstock
Halbdipfel mit Preiselbecren
*

Schokoladencreme

Fir die Suppe diinstet man die in zindholzfeine
Stabchen und Streifchen geschnittenen Gemiise (zwei
bis drei Riibchen, ein kleiner Sellerie, ein bis zwei
Stengel Lauch und eventuell ein Kohlblatt) rasch in
Butter an, loscht mit heifem Wasser ab, bis die
Gemiise damit zugedeckt sind und l4dBt sie weich-
kochen; dann wird das vorige Wasser abgeschiittet,
und abends richtet man die Bouillon {iber die bereit-
stehenden Gemiisestreifchen an.

Die Schokoladencréeme kocht man ja ohnehin



immer im voraus, damit sie richtig kalt wird. Aber
auch der Kartoffelstock l1ait sich am Morgen fertig
machen. Man richtet ihn schén auf eine bebutterte
Gratinplatte an und gibt ihn dann vor dem Auf-
tragen, mit reichlich Butterflockchen bestreut, so-
lange in den nicht allzu heiflen Ofen, bis er oben
leicht angebrdaunt ist. Die Halbidpfel dampft man
gleichfalls vor — nicht zu weich allerdings — sie blei-
ben in der Pfanne und werden vor dem Anrichten
nochmals gut erhitzt. Im Notfall darf man sie aber
tiberhaupt weglassen!

Zutaten zu Rindsplitzchen: 500 Gramm Rinds-
plitzchen (zirka ein Zentimeter dick), etwas Ol,
frische Butter, eine grofle gehackte Zwiebel, wenig
Mehl, ein Teeloffel Tomatenpurée, ungefihr zwei
Deziliter dunkles Bier, je eine Prise Salz, Pfeffer,
Basilikum, Liebstockel und Majoran (eventuell die
getrockneten ganzen Blittchen).

Am Morgen werden die Plitzchen gesalzen und im
Ol beidseitig rasch angebraten, dann in einer engen
hohen Pfanne {ibereinandergeschichtet. Zwischen die
Platzchen kommt je ein gutes Stiick Butter und ein
wenig feingehackte Zwiebel. Im Bratenfond rostet
man Mehl und Tomatenpurée etwas an, 16scht mit
dem Bier ab und fligt das Salz und die Gewiirze bei.
Die Sauce giefit man tiber den Pldatzchenturm, der bis
etwa zur halben Hohe drin stehen sollte. Abends 146t
man ihn dann gut zugedeckt wihrend mindestens
einer Stunde schmoren. Dickt die Sauce zu stark ein,
giefit man noch etwas Bier nach.

Manchmal aber, vor allem, wenn die Giistezahl
uber zehn steigt, halte ich mich an ein altes Berner
Weihnachtsrezept, an die «Chriigelipastete». Die
IFtllung gibt zwar einiges zu tun, da man ihr aber
nachredet, sie schmecke aufgewidrmt noch viel besser,
darf man sie ebenfalls schon am Vormittag fertig
kochen. Ich habe das Rezept zudem noch ein wenig
abgeandert und vereinfacht. Vorspeise ist keine notig,
oder dann hochstens eine ganz leichte:

cine Tasse Bouillon
3k
Vol-au-vents nach Bernerart
feine Erbschen

Himbeeren aus dem Einmachglas (oder tiefgefrorene)
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WURZE

Wer mit Liebe kocht,
wirzt seine Suppe mit Cenovis

C]él% reich an Vitamin B

P@ 3 L] ® C . ®
s Weil si¢ nicht fischeln, weil sie

»><> keine Griite haben, werden

FRIONOR- Fischfilets

iiberall yorgezogen
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KOGHEN OHNE GERUGHE

Ein lang ersehnter Wunsch der Hausfrau ist Wirklichkeit
geworden. Haare und Kleider ohne Kiichenduft, das ist
ideal! Gel6st wird das Problem durch die neue GAGGE-
NAUDunstabzugshaube.DiesesGeréatreinigtdieKlichen-
luft sicher von allen Fett- und Aromastoffen. Alles, was
aus dem Kochtopf steigt, wird von groBen Spezialfiltern
aufgenommen und niemand riecht mehrwas 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 AnschluB3 flr einen Abzugs-
kamin geliefert. Mehr tiber GAGGENAU Abzugshauben
erfahren Sie durch uns.

Bitte teilen Sie mir ndhere Informationen mit Uber:
(O die neue Gaggenau Dunstabzugshaube
(O moderne Gaggenau Kiicheneinbaugerate
Bitte auf Postkarte aufkleben und einsenden an:

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

GAGGENAU

Gaggenau Apparate AG

Da der Konditor an meinem Wohnort den dazuge-
horigen groflen Pastetenhafen nicht herstellt, bestelle
ich pro Person zwei bis drei kleine Vol-au-vents, die
ich kurz vor dem Servieren im heifen Ofen erhitze.

Zutaten zur Fillung (reicht fiir vier bis sechs
Personen): 250 Gramm Milken, vier rohe Kalbs-
bratwiirste, eine Biichse Champignons, ein Pdcklein
gedorrte Steinpilze, eine kleine Biichse Crevetten,
etwas Fett, drei bis vier Efloffel Mehl, Bouillon-
extrakt.

Die Steinpilze weiche ich schon am Vorabend in
geniligend Wasser ein. Am Morgen wasche, siede und
schile ich die Milken, bevor ich sie in Butter iiber-
brate. Im gleichen Sud lasse ich die zu kleinen
Kugeln ausgedriickten Bratwiirste ziehen, bis sie gar
sind. Dann stelle ich aus Fett und Mehl eine gediin-
stete Sauce her. Zum Abldschen verwende ich den
Saft der Champignons, das Einweichwasser der Stein-
pilze und soviel vom Sud als noch an Fliissigkeit
erforderlich ist. Gewiirzt wird nach Belieben mit
Bouillonextrakt. Die Sauce soll mindestens eine halbe,
lieber eine ganze Stunde auf kleinem Feuer kdcheln,
dann gebe ich Pilze, Milken, «Chriigeli» und die ge-
waschenen Crevetten drein und stelle die Pfanne
beiseite bis am Abend. Vor dem Anrichten bringe ich
die Fiillung nochmals zum Kochen. Ich bringe sie in
einer separaten tiefen Schiissel auf den Tisch, sie
darf auf dem Rechaud ruhig weiterkocheln, damit
jedes Pastetchen frisch mit wirklich heifler Fiillung
serviert werden kann. Und es soll iiberlaufen — so
verlangt’s die Tradition!

Bei all den aufgefithrten Menuvorschligen — meine
Suche nach #hnlichen Rezepten ist natiirlich noch
lange nicht abgeschlossen — sollte es der Hausfrau
moglich sein, mit der zusdtzlichen Arbeit fertig zu
werden, ohne daf sie in ein Hasten und Hetzen gerat.
Denn das Wichtigste bleibt immer ihre gute Laune:
das delikateste Festessen schmeckt dem Gast nicht
recht, wenn die Gastgeberin sichtbar erschopft am
Tisch sitzt!
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USEGO

Die neue
Vacuum-Packung
garantiert:

rostfrisch bis
18.4.66

Denn der Usego-Kaffee V* (oder
Sera V*) wird gleich nach dem
Rosten und dem Mahlen abgepackt.
Aber frisch verpackt ist nur halb
gewonnen. Ganz bleibt das duftende
Kaffee-Aroma erst dann erhalten,
wenn der Packung die Luft entzogen
wird.

Genau das wird beim vacuumver-
packten Usego-Kaffee gemacht. Des-
halb bleibt er rostfrisch. Und Sie
wissen wie lange. Denn es steht auf
jeder Packung. Das Datum ist Ihre
Garantie. *V fiir Vacuum

‘Usego-Kaffee V und Sera V (koffein-
frei), gemahlen, vacuumverpackt,

250 g Fr.2.90  mit Rabatt.

In jedem Usego-Geschaft
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