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Meine Schatzkiste

Erfahrungen mit der Tiefkiihltruhe

ohnt sich die Anschaffung
einer Tiefkiihltruhe? Ich
habe keinen Garten, der
etwas zum Tiefgefrieren
hergibt, und mein Einkaufsweg ist so
kurz, daB ich mich gut jeden Tag
frisch mit Lebensmitteln eindecken
konnte. Trotzdem mochte ich auf mei-
ne «Schatzkiste» nicht mehr verzich-
ten, die meiner Freude am Kochen so
viel neuen Auftrieb gegeben hat.

Zwar habe ich von jeher gerne ge-
kocht. Aber manchmal iiberkommt
mich einfach der Verleider: Jeden Tag
in die Ldden laufen, sich jeden Tag
zweimal ein Menu einfallen lassen,
jeden Tag von neuem riisten, kochen,
braten, backen... Manchmal mochte
ich um elf Uhr an der Schreibmaschi-
ne sitzen bleiben und andern Gedan-
ken nachhédngen als kulinarischen.

Daneben gibt es Tage, an denen
mich eine richtige Kochwut packt, die
Lust, neue Rezepte auszuprobieren
und wohlerprobte wieder hervorzusu-
chen. Da kann ich vom Morgen bis
zum Abend kochen, braten und bak-
ken und es obendrein noch genieBen.
Seit ich eine Tiefkihltruhe besitze,
kann ich nun solche Anfille von Ta-
tendrang voll ausnutzen und brauche
mich dafiir in faulen Zeiten nicht um
die Kiiche zu kiimmern. Ich kann so-
gar einmal einen Tag von zu Hause
wegbleiben, ohne dall meine Lieben
deswegen darben miissen.

Frither geriet ich immer in eine
kleine Panik, wenn Giste herein-
schneiten und bis zur Essenszeit sit-
zen blieben. Nun kann ich mich iiber
den Besuch freuen, ohne dabei im ge-
heimen fieberhaft zu iiberlegen, wie
ich wohl aus einer einsamen Biichse
Thon ein Nachtessen fiir vier zaubern
konnte.

Und dann gibt es in jedem Sommer
Zeiten, wo die herrlichsten Friichte,
Beeren und Gemiise billig zu haben
sind und es mich in allen Fingern
juckt, Korbe davon heimzutragen und
flir den Winter aufzuspeichern. Frii-
her stillte ich jeweilen diesen uralten
hausfraulichen Trieb, Vorrdte anzule-
gen, indem ich Konfitlire einkochte,
die dann langsam verschimmelte, weil

Von D. T.-B.

in unserer Familie niemand viel flr
Konfitiire librig hat. Jetzt stehe ich
mit dem gleichen Stolz, den meine
Mutter angesichts ihrer Gestelle voll
gefiillter Einmachgldser empfand, vor
meiner Tiefkiihltruhe.

Sie enthdlt grundsidtzlich dreierlei:
einen Notvorrat von Lebensmitteln,
die ich entweder schon tiefgekiihlt
eingekauft oder ohne viel Vorberei-
tung eingefroren habe — dann Friichte,
Beeren und Gemiise, die ich wiahrend
der Hauptsaison in groBeren Mengen
einkaufte, zubereitete und tiefkiihlte
— schlieBlich selbstgekochte fertige
Gerichte.

Der Notvorrat

Tiefgekiihlt kaufe ich: Glace, Fisch-
filets, ganze Forellen, Crevetten und
Spinat, dessen Zubereitung mir zu
zeitraubend ist. Selber eingefroren ha-
be ich: Brot, Frischbackweggli und
-gipfeli, Bldtterteigpastetli und einen
Hefekranz vom Bicker, die alle in
kurzer Zeit im heiBen Backofen aufge-
backen werden kénnen. Mein Fleisch-
vorrat besteht aus einem Braten, eini-
gen Schweins- und Kalbspldtzli oder
Koteletten, gehacktem Rindfleisch,
Kutteln und Bratwlirsten. Fiir Not-
situationen eignen sich Wiirste beson-
ders gut, da sie sich im warmen Was-
ser in wenigen Minuten auftauen las-
sen.

Friichte und Beeren

Es bedeutet fiir mich mehr Vergnii-
gen als Arbeit, diesen duftenden Som-
mersegen fiir die Tiefkiihltruhe vorzu-
bereiten und mir dabei vorzustellen,
mit welchem Genuf wir an Winter-
sonntagen Beeren mit Schlagrahm ver-
speisen werden.

Himbeeren, Brombeeren und Hei-
delbeeren bleiben kréftiger im Aroma,
wenn man sie leicht gezuckert ein-
friert. Erdbeeren finden wir trotz
Zuckerzugabe eher fad. Ausgezeich-
net schmeckte dagegen ein Erdbeer-
mus, zu dem ich geschenkte Beeren
verwendete, die ihre erste Frische be-
reits stark eingebiiBt hatten. Ich trieb
sie durchs Passevite und fiigte ein we-
nig Zucker und Zitronensaft bei. Das
aufgetaute Mus brauchte ich fiir Erd-

beerschnitten oder strich es auf blind-
gebackene Kuchenbéden und verzierte
es mit Schlagrahm. Der Erfolg war
so groB, daB ich seither jedes Jahr
ein paar Korbchen iiberreifer Beeren
dazu verwende, die man oft sehr giin-
stig einkaufen kann.

Unser Lieblingsgeschleck aber ist
Chriesi-Joghurt. Ich kaufe dafiir jeden
Sommer mindestens zehn Kilo ent-
steinte Saftkirschen, die ich zusam-
men mit etwas Zucker in Pfunddosen
abfiille. Aufgetaut werden sie mit vier
bis fiinf Joghurt nature vermischt.
Ich glaube, mit diesem Dessert lieBen
sich selbst hartnickige Joghurt-Geg-
ner bekehren.

Auch mit Zwetschgen und Apriko-
sen decke ich mich reichlich ein, da-
mit ich im Winter Abwechslung in die
Fruchtwdhen und -kuchen bringen
kann. Ich schichte die entsteinten,
halbierten Friichte lagenweise in Tor-
tenschachteln, mit einem Pergament-
papier zwischen jeder Lage. So kann
ich sie bei Gebrauch ohne Miihe in
gefrorenem Zustand auf den Teigbo-
den legen. Im ersten Jahr hatte ich
sie einfach in Plastiksicke abgefiillt
und muBte dann jeweilen warten, bis
sie aufgetaut waren, bevor ich sie ver-
wenden konnte. Dabei verloren sie be-
reits ziemlich Saft, die Arbeit dauerte
im ganzen ldnger und war zudem eine
klebrige Angelegenheit.

Eher schlechte Erfahrungen machte
ich, als ich ungebackenen Blétterteig
zusammen mit den Friichten als fer-
tigen Zwetschgenkuchen einfror, weil
der Teig dabei zu sehr aufgeweicht
wurde. Ich habe mir aber inzwischen
sagen lassen, daB auch dies gut ge-
lingt, wenn man den Teig vor dem Be-
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Meine Schatzkiste

legen dick mit geriebenen Mandeln
bestreut, den Kuchen im sehr gut vor-
geheizten Backofen badckt und erst
nach dem Backen zuckert.

Gemiise

Dankbar zum Tiefkiihlen sind griine
Bohnen. Ich lasse sie mit einem
Zweiglein Bohnenkraut im Salzwasser
kurz aufkochen, schiitte sie auf ein
Sieb und lasse sie auskiihlen. Sie wer-
den zusammen mit dem Bohnenkraut
portionenweise in Plastiksdcke abge-
fiillt und eingefroren und schmecken
spiter wirklich wie frisch geerntet.

Wir haben frither immer bedauert,
daB es frische Zuckermaiskolben nur
wihrend einer kurzen Zeit im Jahr zu
kaufen gibt. Auch sie lassen sich gut
tiefkiihlen. Sie werden dazu von ihrer
Umbhiillung befreit, im Salzwasser
kurz iberwellt und spidter, zum Ge-
brauch, wieder im Salzwasser aufge-
taut und gargekocht.

Im September mache ich jedes Jahr
einen Ratatouille-Kochtag. Dazu
schneide ich Aubergines, Zucchetti,
Peperoni und geschilte Tomaten in
Scheiben oder Wiirfel und ddmpfe sie
zusammen mit Speckmdckli, gehack-
ten Zwiebeln, Knoblauch und Wiirz-
krdautern im eigenen Saft gar.

Eine Minestra wird nur wirklich
gut, wenn sie moglichst viele ver-
schiedene Gemiise enthilt, also zum
Beispiel Lauch, Karotten, Sellerie,
Blumenkohl, griine Erbsen, griine Boh-
nen, Spinatblatter, geschdlte Tomaten,
Petersilie und was einem sonst gerade
einfdllt. Das ergibt natiirlich fiir eine
Portion Suppe zu viel Gemiise, und
ich friere deshalb mehrere Portionen
ein. Ich koche dazu das kleingeschnit-
tene Gemiise im Salzwasser halbgar,
lasse es abtropfen, abkiihlen und in
Plastiksédcklein einfrieren. Zum Ge-
brauch lasse ich es in einer guten
Bouillon auftauen und gebe eine Hand-
voll feine Nudeln oder Reis dazu, die
gleichzeitig wie das Gemiise gar wer-
den.

Schwarzwurzeln sind bei uns ein
traditionelles Gemiise fiir Wintersonn-
tage. Da mir aber am Sonntag die
langwierige Riisterei zuwider ist,

raffe ich mich an einem Werktag da-
zu auf und friere die im Salzwasser
knapp weichgekochten Schwarzwur-
zeln ein, vermischt mit einer weiBen
Sauce.

Den ganzen Sommer iiber hege ich
in einer Eternitschale ein Krduter-
gdrtlein. Damit ich auch im Winter
nicht auf frischen Majoran, Thymian,
Estragon und Basilikum verzichten
muB} - gedorrt verlieren die Kriuter
viel von ihrem Reiz — pfliicke ich eine
Handvoll von jeder Sorte, kurz bevor
sie zum Blithen kommt, schneide sie
klein und fiille sie hdufchenweise in
die einzelnen Ficher einer Eiswiirfel-
schublade. Dazu kommt gerade genug
Wasser, um die Krauter zu bedecken.
Wenn die Wiirfel fest sind, 16se ich
sie aus der Schublade und versorge
sie in einem Plastiksack in der Kiihl-
truhe. So ein Wiirfel verleiht jeder
winterlichen  Sauce sommerlichen
Duft.

Friichte, Beeren und Gemiise, die
Saft enthalten, gefriere ich am lieb-
sten in den speziellen Tiefkiihlbechern
aus Karton, die in den meisten Haus-
haltgeschéften in verschiedenen Gro-
Ben erhiltlich sind.

Fertige Fleischgerichte

Sie beanspruchen einen groBen Teil
meines Truheninhalts und sind das
Ergebnis mehrerer Kochtage. Geeig-
net sind zum Beispiel alle Fleischge-
richte, die in Teig eingebacken wer-
den, weil sie sich spidter im heiBen
Backofen rasch auftauen und gleich-
zeitig aufbacken lassen.

Sehr beliebt ist bei uns ein Fleisch-
kuchen, zu dem ich halb und halb ge-
hacktes Rinds- und Schweinefleisch
verwende. Ein Pfund davon wird mit
viel gehackten Zwiebeln und Kriut-
lein angebraten und mit fliissiger
Wiirze, Salz, Pfeffer und etwas Mus-
kat kraftig gewlirzt. Wenn das Fleisch
ausgekiihlt ist, mische ich ein bis zwei
zerquirlte Eier darunter und gebe es
in eine Springform, die ich zuerst
mit Aluminiumfolie, dann mit Blatter-
teig ausgekleidet habe. Ich decke das
Fleisch mit einigen Scheiben feinge-
schnittenem Speck, dann mit einem



Teigdeckel, in den ich mit der Gabel
ein Lochleinmuster eingestupft habe,
und verschlieBe das Paket auch oben
mit Folie, bevor ich es aus der Form
nehme und einfriere.

Ahnlich in der Herstellung ist meine
Schinkenpastete. Dazu walle ich Blit-
terteig zu einem Rechteck aus und
streiche der Lange nach in der Mitte
etwa handbreit dreihundert Gramm
Kalbsbrédt darauf. Das Brét belege ich
mit dreihundert Gramm in Scheiben
geschnittenem Vorderschinken und
schlieBe den Teig zu einem Paket. Ich
kehre es um, damit beim Backen das
Brit den Schinken befeuchtet, stupfe
die Oberfldche mit der Gabel ein und
verpacke es zum Einfrieren in Alumi-
niumfolie.

Etwas einfacher sind die Wurstweg-
gen, die ich aus kleinen Blitterteig-
rechtecken und Kalbswurstbrat fabri-
ziere.

Ideal fiir unerwarteten Besuch ist
ein Schweinsfilet, das mit Senf, Pfef-
fer und viel Rosmarin gewdlirzt, kraf-
tig angebraten, mit Speckscheiben
umwickelt und in Bldtterteig einge-
packt wird.

Alle diese Gerichte werden unge-
backen tiefgekiihlt und wandern samt
der Aluminiumfolie direkt aus der
Truhe in den gut vorgeheizten Back-
ofen.

Besonders gut werden alle Fleischge-
richte, die eine lange Kochzeit beno-
tigen und durch das Aufwidrmen im
Geschmack noch gewinnen. Dazu ge-
horen alle Arten von Gulasch und Ra-
gout, Rindsplédtzli im Saft, Fleischfiil-
lung fiir Pastetli, Suppenfleisch.

Den groBten Erfolg ernte ich je-
weilen mit einem klassischen franzo-
sischen Coq au vin. Dazu brate ich im
guBeisernen Topf ein in vier bis sechs
Stiicke zerteiltes Huhn zusammen mit
gehackten Zwiebeln im Oel an, bis es
Farbe angenommen hat, bestdube es
mit etwas Mehl und 16sche mit einem
Deziliter Cognac ab, den ich anschlie-
Bend anziinde. Ich gieBe einen halben
Liter schweren Rotwein dazu. (Kenner
behaupten, daB es Burgunder sein
muB, doch habe ich mit einem Alge-

rier von rechter Qualitit ein nach
meiner Ansicht ebenbiirtiges Resultat
erzielt.) Dazu kommen noch zwei
durchgepreBte Knoblauchzehen, dann
wird das Huhn zugedeckt auf kleinem
Feuer eine Stunde lang geschmort,
bis das Fleisch sich von den Knochen
zu losen beginnt und die Sauce stark
eingekocht ist. Dann wird es langsam
abgekiihlt und anschlieBend in einer
Tiefkiihldose eingefroren. Ich lasse es
spater wieder in der Marmite auftauen
und gebe vor dem Servieren 100
Gramm angebratene Speckmockli, 200
Gramm gescheibelte, geddmpfte
Champignons und 100 Gramm in But-
ter geddmpfte Perlzwiebelchen dazu.
Diese Zutaten geben dem Gericht den
eigentlichen Pfiff und sollten nicht
miteingefroren werden.

Mein zweites Erfolgsgericht ist ein
nach chinesischem Rezept zubereite-
tes Mandelfleisch. Dazu wird fiir vier
Personen ein Pfund Schweinefleisch
vom Hals in etwa zentimeterbreite
Wiirfelchen geschnitten und zusam-
men mit reichlich feingehackter Zwie-
bel in Oel langsam weichgeddmpft.
Es braucht dazu ungeféhr dreiviertel
Stunden und muB wihrend dieser Zeit
fleiBig gewendet und dabei mit Soja-
wiirze betrdufelt werden, bis es schén
braun ist. Gegen den SchluB flige ich
etwas Bouillon und ganz wenig Salz
bei. Separat werden 400 Gramm ge-
scheibelte = Champignons  weichge-
dampft und mit Zitronensaft gewiirzt.
Wenn beides gar ist, werden Fleisch
und Champignons vermischt, abge-
kiithlt und zusammen eingefroren.
Beim Gebrauch roste ich, wahrend
Fleisch und Pilze in der Pfanne bei
kleiner Hitze auftauen, 200 Gramm
geschidlte Mandeln hellbraun und ver-
mische sie kurz vor dem Anrichten
mit dem fertigen Gericht, zu dem ich
Wasserreis serviere.

Ich bevorzuge zum Einfrieren Ge-
richte, welche das Fleisch in Kleinen
Stiicken enthalten und die sich zudem
im Backofen oder in der Pfanne auf-
tauen lassen; denn groBe rohe Fleisch-
stiicke, die vor dem Braten aufgetaut
sein miissen, brauchen Stunden, bis
sie gebrauchsbereit sind.

|

Reich an gewichts-
regulierenden Mineralien

naturrein und leicht perlend halt Rimuss
wirklich frisch. Rimuss weill und rubin,
der neue, erfrischende Edeltraubensaft fin-
det grofen Anklang — daheim in der Li-
terflasche zu Fr. 2.45 und im Restaurant
in der schmucken 2 dl Flasche. Und wenn
Besuch kommt, macht der moussierende
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sondern auch unsere
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Dann folgern auch Sie:
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Meine Schatzkiste

Desserts

Meine Familie findet, allein wegen
der Rahmschnitten hitte sich die An-
schaffung einer Tiefkiihltruhe bereits
gelohnt. Ich rolle dafiir Blitterteig
aus zu zwei dilinnen, zwoOIf bis finf-
zehn Zentimeter breiten Streifen in der
Liange des Wihenblechs. Zum Backen
kehre ich das Blech um, decke es mit
Aluminiumfolie und lege die Teig-
streifen auf diese randlose Unterlage.
Die Streifen werden mit der Gabel gut
eingestupft und bei mittlerer Hitze
golden gebacken. Wihrend der Back-
zeit glatte ich sie ein- bis zweimal
sanft mit dem Wallholz, was viel bes-
ser geht, wenn man die Blechseite
ohne Rand benutzt. Nach dem Backen
schneide ich mit dem Messer die Rén-
der ringsum gerade und bestreiche
den einen Streifen mit einem Zucker-
guB. Dazu habe ich hundert Gramm
Puderzucker mit einem Loffel Wasser
und einem Loffel Zitronensaft zu ei-
ner dickfliissigen Glasur angeriihrt.
Den unglasierten Streifen lege ich auf

ein Stiick Aluminiumfolie, das etwa
dreimal so groB ist wie der Streifen,
und bedecke ihn gut drei Zentimeter
hoch mit steifgeschlagenem Rahm,
dem ich Zucker und Pulverkaffee bei-
gefiigt habe, so daB er ein deutliches
Mokka-Aroma hat. Nun wird der
zweite Streifen mit der Glasur nach
oben sorgfiltig daraufgelegt und die
Folie mit ihrer delikaten Fracht so-
gleich in die Tiefkiihltruhe gegeben,
vorldufig noch offen. Geschlossen
wird das Paket erst nach ein paar
Stunden, wenn der Inhalt gefroren ist
und weniger beschiddigt wird. Beim
Servieren tauche ich ein Messer in
heiBes Wasser und schneide damit von
der gefrorenen Schnitte Streifen ab.
Zum Tiefkiihlen eignen sich beson-
ders auch selbstgebackene Torten aus
miirbem Teig, die wenig Wasser ent-
halten und deshalb rasch auftauen.
Dazu gehOren Linzertorten oder die
weniger bekannte St. Galler Kloster-
torte: Ich riihre 200 Gramm Butter
oder Margarine schaumig und gebe,
in dieser Reihenfolge, 125 Gramm

Zucker, ein ganzes, groBes Ei, 125
Gramm ungeschilte, geriebene Man-
deln, 80 Gramm Schokoladepulver, ei-
nen Teeloffel Zimt, 300 Gramm ge-
siebtes Mehl, vermischt mit einem
halben Pédcklein Backpulver dazu. Der
Teig wird sehr miirbe und 148t sich
kaum auswallen, so daB man ihn bes-
ser von Hand direkt in der mit Folie
ausgekleideten Springform zu einem
Boden mit Rand formt. Ich brauche
dazu gut zwei Drittel der Teigmasse.
Der Boden wird mit Steinobstkonfi-
tiire bestrichen - am besten finden
wir Aprikosenkonfitiire — und mit ei-
nem Gitter aus dem restlichen Teig
belegt, wie eine Linzertorte. Ich bak-
ke die Torte im vorgeheizten Ofen
bei mittlerer bis Kkleiner Hitze eine
halbe bis dreiviertel Stunden und
nehme sie heraus, wenn sie noch et-
was weich ist. Nach dem Abkiihlen
wird sie in Folie eingepackt tiefgefro-
ren. Sie 14Bt sich bei Zimmertempera-
tur in einer halben Stunde auftauen,
so daB ich auch fiir unverhoffte Kaf-
feevisiten gewappnet bin.

Als beliebte Vorspeise rate ich zu Pilz-
schnitten. Auf gerdsteten, warmen Brot-
schnitten Champignons oder Steinpilze
émincés (kiichenfertig geschnitten) ;
dazu etwas mit dem Dosenwasser
aromatisierte Rahmsauce.— Ganz fein!

Stofer

Champignons

sind bevorzugt, weil aus der
Pilz-Konserven AG, Pratteln
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Biotta
Kartoffelsaft furlhren Magen

Biotta Kartoffelsaft wird aus biologisch gezogenen Kartoffein hergestellt und auf na-
tirliche Weise durch Milchsauregéarung (Lactofermentation) haltbar gemacht. Die
Wirkstoffe der rohen Kartoffeln bleiben dabei unverandert. Im Biotta Kartoffelsaft ver-
binden sich somit die grossen Vorzlige der naturlich gezogenen, rohen Kartoffeln mit
den Wirkstoffen der pflanzlichen Milchsauregarung.

Biotta Kartoffelsaft wird zur Behandlung
von Magenbeschwerden verwendet

Deshalb:

Vor dem Essen ein Glaschen Biotta Kartoffelsaft fir den
Magen.

Sie spliren bald die gute Wirkung!

Preis der 6 dI-Flasche Fr. 2.95

Biotta Gemusebau AG Téagerwilen TG, Telephon 072 9 67 11
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